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Observagao:

EMENTA: Estudo das fontes emergentes de proteinas (vegetais, insetos, algas, subprodutos agroindustriais e
horticolas, fermentag@o e cultivo celular). Processos tecnolégicos de extragdo, purificacdo e modificagdo proteica.
Propriedades tecno-funcionais, nutricionais e sensoriais. Aspectos regulatorios, seguranca alimentar e economia
circular.

OBJETIVOS: Conhecer as principais fontes emergentes de proteinas e dominar os fundamentos cientificos de
processos de extracdo, purificacdo e modificagdo proteica, habilitando-o a avaliar criticamente propriedades tecno-
funcionais e nutricionais para o desenvolvimento de ingredientes inovadores que atendam aos requisitos de seguranga
alimentar, sustentabilidade e viabilidade regulatéria no mercado.

PROGRAMA

1. Cenario de transigdo proteica: introdugdo as proteinas alternativas e seguranca alimentar global.

2. Proteinas vegetais e horticolas: valorizacdo de leguminosas, cereais e o uso estratégico de subprodutos
agroindustriais e economia circular.

3. Entomofagia: ciéncia de insetos comestiveis, métodos de criacdo sustentavel e bioconversdo de residuos.

4. Recursos marinhos e fingicos: potencial tecnoldgico de algas e mico-proteinas na nutricdo humana.

5. Engenharia de proteinas modernas: fermentacdo de precisdo para biomoléculas e fundamentos do cultivo de células
animais.

6. Tecnologias de extra¢do e purificagdo: métodos fisico, quimicos e enzimaticos, para obtencdo de isolados e
concentrados proteicos.

7. Modificacdo estrutural: alteragdes quimicas, fisicas e enzimaticas para otimizacdo da funcionalidade.

8. Propriedades funcionais e sensoriais: andlise de solubilidade, emulsificacdo, textura e estratégias para
mascaramento de sabores.

9. Qualidade nutricional e seguranca: biodisponibilidade, digestibilidade e avaliacdo de riscos em novel foods.

10. Inovagdo, regulacdo e mercado.
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Critérios de avaliacao:

Avaliacdo 1: Os alunos serdao avaliados por meio da elaboracdo de um projeto de pesquisa em que deverdo projetar
um fluxo de extracdo e purificacdo para transformar uma matéria-prima em um ingrediente proteico funcional.
Avaliagdo 2: Os alunos atuardo como revisores do projeto elaborado, devem identificar falhas na caracterizacao
nutricional, tecno-funcional ou riscos de seguranga alimentar com base na legislacao.
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