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	Introdução. Proteínas. Polissacarídeos. Interações moleculares. Sistemas baseados em biopolímeros. Ingredientes ativos. Aplicações potenciais.


		CONTEÚDO PROGRAMÁTICO	

	- Proteínas: estrutura das proteínas, propriedades funcionais, fontes comuns de proteínas.    - -Polissacarídeos: estrutura, propriedades, tipos de polissacarídeos empregados na indústria.
-Interações moleculares: interações eletrostáticas, iterações hidrofóbicas, iterações covalentes, ligações de hidrogênio, conceitos físico-químicos e parâmetros termodinâmicos.  -Sistemas baseados em biopolímeros: físico-química de formação de biopolímeros, métodos mecânicos na formação dos de biopolímeros.
-Ingredientes ativos.
-Aplicações potenciais.
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