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Conteúdo Programático
       Teórico

· Nomenclatura de Enzimas Industrialmente importantes; Uso histórico de Enzimas; Aplicações de Tecnologia Moderna de Enzimas.

· Cinética enzimática: Atividade enzimática; Reação Enzimática; Procedimento para Determinação de Unidades Cinéticas.

· Enzimas Hidrolisantes de Carboidratos: Degradação do Amido ; Amilases, Degradação de Celulose; Celulases, Degradação de Hemicelulose; Xilanases.

· Enzimas Hidrolisantes de Proteinas: Proteases em Plantas; Proteases Animais; Proteases Microbianas.

· Enzimas Oxidoredutases: Peroxidases em Vegetais; Polifenoloxidase em Vegetais; Catalase Animal .

· Imobilização de Enzimas: Princípios de Ligações aos Suportes.

· Métodos de Imobilizações: Ligações Unipontuais; Ligações Multipontuais.

· Métodos de Imobilizações; Formação de Gel Ionotrófico.

· Aplicações Industriais de Enzimas Imobilizadas.

Prático

· Curva de Calibração para açúcar redutor, proteina e extração de enzima de Sacharomyces cerevisae
· Determinação da concentração ideal  da enzima invertase.
· Determinação de velocidade inicial(vo) da enzima invertase
· Imobilização de invertase de Sacharomyces cerevisae em alginato de sódio e determinação da atividade com a enzima imobilizada
Ementa
· Nomenclatura de Enzimas Industrialmente importantes

· Cinética Enzimática

· Degradação do Amido por Amilases

· Degradação de Proteinas por Proteases

· Enzimas Oxidoredutases

· Imobilização de Enzimas

· Métodos de Imobilizações

· Aplicações Industriais de Enzimas Imobilizadas

· Curava de Calibração para açúcar redutor e proteina

· Extração de invertase de Sacharomyces cerevisae

· Determinação da atividade de invertase

Imobilização em alginato de sódio
Objetivos
O aluno será capaz de aplicar conceitos clássicos de cinética enzimática na Industria de Alimentos, bem como, deverá desenvolver habilidades em técnicas de imobilizações e dosagens de atividade com enzimas imobilizadas.

Critérios de Avaliação
O aluno deverá apresentar hum seminário e ao final do Curso apresentar relatório da parte prática.
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