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Ao final do curso o aluno deveréa ser capaz de conhecer as principais reagdes e interagdes ocorridas nos
processos de transformagdes dos alimentos.

Agua. Sistemas Dispersos. Interagdes Fisicas e Quimicas dos Componentes dos Alimentos. Impacto da
Biotecnologia sobre suprimentos e qualidade dos alimentos. Produg¢do de Enzimas e aplicagdo no
processamento de alimentos e bebidas.

1. Agua
1.1 A molécula de 4gua
1.2 Agua na presenga de solutos
1.3 Atividade de Agua
1.4 Isotermas de Sorgdo
1.5 Mobilidade Molecular e Estabilidade dos alimentos

2. Sistemas Dispersos
2.1 Fenomenos de Superficie
2.2 Interagdes coloidais
2.3 Dispersdes liquidas
2.4 Sélidos moles
2.5 Emulsdes
2.6 Espumas

3. Interagoes Fisicas e Quimicas dos Componentes dos Alimentos
3.1 Tipos de microestrutura dos alimentos
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3.2 Interagdes quimicas dos componentes dos alimentos
3.3 Interagdes entre polissacarideos, lipideos e proteinas
3.4 Efeito das intera¢des sobre cor, sabor e textura dos alimentos

4. Impacto da Biotecnologia sobre suprimento e qualidade dos alimentos
4.1. Visdo geral sobre a biotecnologia
4.2. Biotecnologia industrial
4.3. Biotecnologia agricola

5. Produgiio de Enzimas e aplica¢des no Processamento de Alimentos e Bebidas
5.1 Fontes de enzimas: animais, vegetais e microrganismos.
5.2 Separagdo, Concentragdo e Purificagdo de Enzimas.
5.3 Enzimas empregadas em panificagdo, laticinios, carnes e peixes, frutas e sucos, vinhos, cervejas.
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