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OBJETIVO DA DISCIPLINA 

Apresentar ao pós-graduando aspectos químicos, bioquímicos, nutricionais e funcionais de proteínas 

e fibras alimentares de diferentes fontes como insumos e produtos alimentícios nas indústrias de 

alimentos, suplementos e nutracêutica. 

EMENTA 

Aspectos químicos e bioquímicos das proteínas. Proteínas de diferentes fontes. Aspectos 

nutricionais de proteínas animais e vegetais. Insumos e produtos proteicos. Funcionalidades das 

proteínas. Peptídeos bioativos. Noções de alergias proteicas. Aspectos químicos e bioquímicos das 
fibras alimentares. Fibras alimentares solúveis e insolúveis. Fontes de fibras alimentares. Insumos e 

produtos à base de fibras. Funcionalidades das fibras alimentares. 

 CONTEÚDO PROGRAMÁTICO  

- Proteínas: Aspectos químicos e bioquímicos das proteínas. Proteínas de diferentes fontes: proteínas 

animais e vegetais.  

- Proteínas: Ferramentas analíticas para estudo de proteínas em alimentos. 

- Proteínas: Aspectos nutricionais de proteínas animais e vegetais. Qualidade proteica: digestão 

humana. 

- Proteínas: Insumos e produtos proteicos. Funcionalidades tecnológicas das proteínas. 

- Proteínas: Funcionalidades biológicas das proteínas. Peptídeos bioativos. Noções de alergias 

proteicas. 
- Fibras Alimentares: Aspectos químicos e bioquímicos das fibras alimentares. Fontes de fibras 

alimentares. 

- Fibras Alimentares: Ferramentas analíticas para estudo de fibras alimentares. 

- Fibras Alimentares: Fibras alimentares solúveis e insolúveis. Insumos e produtos à base de fibras. 
Funcionalidades tecnológicas e biológicas das fibras alimentares 
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PERIÓDICOS: 

- Food Chemistry; Food Research International; International Journal of Food Science and 

Technology; Journal of Food Science; Innovative Food Science and Emerging Technologies; LWT  

 


