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DISCIPLINA NOME PORTUGUES / INGLES / ESPANHOL

TP 183 Tecnologia Avangada de Amidos
Advanced Starch Technology
Tecnologia avanzada de almidén

Ementa PORTUGUES / INGLES / ESPANHOL:

- Estrutura do granulo de amido. Propriedades fisico-quimicas dos amidos. Caracterizacdo tecnoldgica
dos amidos. Processos industriais para a obtencdo de amido. Aplicacdo de amido na industria de
alimentos. Produgdo e utilizagao de amidos modificados.

- Starch granule structure. Physicochemical properties of starches. Technological characterization of
starches. Industrial processes for obtaining starch. Application of starch in the food industry.
Production and use of modified starches.

- Estructura de los granulos de almiddn. Propiedades fisicoquimicas de los almidones. Caracterizacion
tecnolégica de almidones. Procesos industriales para la obtencion de almidén. Aplicacién del almiddn
en la industria alimentaria. Produccidn y uso de almidones modificados.

Contetido Programatico PORTUGUES / INGLES / ESPANHOL:

- Teoria: Apresentacao do curso. Estrutura do granulo de amido. Propriedades fisico-quimicas dos
amidos. Caracterizagdo tecnolégica dos amidos. Processos industriais para a obtencado de amido.
Producdo e utilizacdo de amidos modificados. Modificacdes genéticas. Modificagdes fisicas.
Modificagdes quimicas. Modificagdes enzimaticas. Aplicagdao de amido na industria de alimentos.
Avaliagao de amidos.

Pratica: Isolamento, identificacdo e caracterizac¢do fisico-quimica e funcional de amidos. Aplicacdo de
amidos em produtos alimenticios.

- Theory: Course presentation. Starch granule structure. Physicochemical properties of starches.
Technological characterization of starches. Industrial processes for obtaining starch. Production and
use of modified starches. Genetic modifications. Physical modifications. Chemical modifications.
Enzyme modifications. Application of starch in the food industry. Starch evaluation.

Practice: Isolation, identification and physicochemical and functional characterization of starches.
Application of starches in food products.

- Teoria: Presentacién del curso. Estructura de los granulos de almidén. Propiedades fisicoquimicas de
los almidones. Caracterizacién tecnoldgica de almidones. Procesos industriales para la obtencion de
almidon. Produccidon y uso de almidones modificados. Modificaciones genéticas. Modificaciones
fisicas. Modificaciones quimicas. Modificaciones enzimaticas. Aplicacion del almidén en la industria
alimentaria. Evaluacidon del almiddn.

Practica: Aislamiento, identificacidn y caracterizacion fisicoquimica y funcional de almidones.
Aplicacién de almidones en productos alimenticios.
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