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Propriedades funcionais e fun¢des das proteinas dos alimentos. Aplicacdo de propriedades fisico-quimicas
em formulacdo de alimentos. ModificacBes fisicas e quimicas de proteinas e suas relaces com o
aproveitamento nutricional. Reac8es de deterioracdo das proteinas por agentes de processamento.
Interacao proteinas e outros componentes do sistema alimentar. Metodologia de isolamento e purificacdo de
proteinas dos alimentos. Metodologia de determinacao de aminoacidos. Biodisponibilidade de aminoacidos.
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PROGRAMA ANALITICO

Unidades e Assuntos

N° de Horas
Aulas

01. Estrutura e propriedades fisicas e quimicas dos aminoacidos e proteinas

02. Propriedades funcionais das proteinas e dos alimentos protéicos

03. Propriedades e valor nutricional das proteinas, biodisponibilidade.

04. Deterioracdo e modificacdes bioldgicas, quimicas, fisicas e enzimaticas de

proteinas.
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