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DISCIPLINA NOME PORTUGUÊS / INGLÊS / ESPANHOL 

TP 183 Tecnologia Avançada de Amidos 
Advanced Starch Technology 
Tecnología avanzada de almidón 

 
 
 

Ementa PORTUGUÊS / INGLÊS / ESPANHOL: 

- Estrutura do grânulo de amido. Propriedades físico-químicas dos amidos. Caracterização tecnológica 
dos amidos. Processos industriais para a obtenção de amido. Aplicação de amido na indústria de 
alimentos. Produção e utilização 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 gránulos de almidón. Propiedades fisicoquímicas de los almidones. Caracterización 
tecnológica de almidones. Procesos industriales para la obtención de almidón. Aplicación del almidón 
en la industria alimentaria. Producción y uso de almidones modificados. 

 
 

Conteúdo Programático PORTUGUÊS / INGLÊS / ESPANHOL: 
 

- Teoria: Apresentação do curso. Estrutura do grânulo de amido. Propriedades físico-químicas dos 
amidos. Caracterização tecnológica dos amidos. Processos industriais para a obtenção de amido. 
Produção e utilização de amidos modificados. Modificações genéticas. Modificações físicas. 
Modificações químicas. Modificações enzimáticas. Aplicação de amido na indústria de alimentos. 
Avaliação de amidos. 
Prática: Isolamento, identificação e caracterização físico-química e funcional de amidos. Aplicação de 
amidos em produtos alimentícios. 
- 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. 
- Teoría: Presentación del curso. Estructura de los gránulos de almidón. Propiedades fisicoquímicas de 
los almidones. Caracterización tecnológica de almidones. Procesos industriales para la obtención de 
almidón. Producción y uso de almidones modificados. Modificaciones genéticas. Modificaciones 
físicas. Modificaciones químicas. Modificaciones enzimáticas. Aplicación del almidón en la industria 
alimentaria. Evaluación del almidón. 
Práctica: Aislamiento, identificación y caracterización fisicoquímica y funcional de almidones. 
Aplicación de almidones en productos alimenticios. 
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