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DISCIPLINA NOME PORTUGUÊS / INGLÊS / ESPANHOL 

TP123 Aplicações Tecnológicas de Proteínas da Carne e Alternativas 

Technological Application of Meat and Alternative Proteins 

Aplicación Tecnológica de Proteínas Cárnicas y Alternativas 
 
 
 

Ementa PORTUGUÊS / INGLÊS / ESPANHOL: 

 

Estudo das propriedades físico-químicas e funcionais das proteínas da carne e suas implicações 

tecnológicas. Principais fontes de proteínas alternativas e suas propriedades tecno funcionais. Estudo 

dos processos industriais que afetam a estrutura e funcionalidade proteica. Aplicações tecnológicas de 

diferentes fontes proteica em produtos cárneos tradicionais, híbridos e análogos. Análise crítica de 

tendências, desafios e oportunidades no desenvolvimento de produtos cárneos com alto teor de proteína. 

Aspectos nutricionais associados às proteínas da carne e comparação com proteínas alternativas. 

Study of the physicochemical and functional properties of meat proteins and their technological 

implications. Main sources of alternative proteins and their techno-functional properties. Study of 

industrial processes that affect protein structure and functionality. Technological applications of 

different protein sources in traditional, hybrid, and analogue meat products. Critical analysis of trends, 

challenges, and opportunities in the development of high-protein meat products. Nutritional aspects 

associated with meat proteins and comparison with alternative proteins. 

Estudio de las propiedades fisicoquímicas y funcionales de las proteínas de la carne y sus implicaciones 

tecnológicas. Principales fuentes de proteínas alternativas y sus propiedades tecno-funcionales. Estudio 

de los procesos industriales que afectan la estructura y funcionalidad proteica. Aplicaciones 

tecnológicas de diferentes fuentes proteicas en productos cárnicos tradicionales, híbridos y análogos. 

Análisis crítico de tendencias, desafíos y oportunidades en el desarrollo de productos cárnicos con alto 

contenido proteico. Aspectos nutricionales asociados a las proteínas de la carne y comparación con 

proteínas alternativas. 
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1. Introdução às proteínas da carne: Estrutura, composição e classificação das proteínas miofibrilares, 

sarcoplasmáticas e do tecido conjuntivo. Aspectos nutricionais. 

2. Propriedades funcionais das diferentes classes das proteínas da carne: capacidade de retenção de 

água, estabilidade térmica, formação de emulsão e gel em diferentes categorias de produtos 

processados. 

3. Impacto do processamento sobre a funcionalidade das proteínas da carne: efeitos da moagem, salga, 

tratamento térmico, congelamento e alta pressão. 

4. Proteínas vegetais e fúngicas utilizadas em produtos análogos e produtos cárneos híbridos: 

propriedades bioquímicas, nutricionais e funcionais. 

5. Proteínas derivadas de insetos comestíveis e cultivadas utilizadas em produtos análogos e produtos 

cárneos híbridos: propriedades bioquímicas, nutricionais e funcionais. 

6. Aplicações de proteínas alternativas em produtos híbridos e análogos: desafios tecnológicos, 

nutricionais e regulatórios. 

7. Estratégias para promover a funcionalidade de proteínas alternativas: métodos químicos e 

enzimáticos e físicos (extrusão) para melhorar funcionalidade e desempenho tecnológico. 

8. Estratégias para promover a funcionalidade de proteínas alternativas: extrusão e impressão 3D. 

9. Desenvolvimento de produtos híbridos e análogos de carne: desafios funcionais e principais 

estratégias utilizadas. 

10. Interações entre aditivos e proteínas alternativas e proteínas da carne no processamento de produtos 

cárneos tradicionais, híbridos e análogos. 

11. Desafios sensoriais na aplicação de proteínas alternativas em produtos  cárneos híbridos e análogos. 

12. Aspectos de segurança envolvidos no consumo de proteínas alternativas aplicadas em produtos 

cárneos híbridos e análogos. 

13. Estudos de caso e desenvolvimento de formulações inovadoras: análise de produtos comerciais, 

propostas de formulações e discussão de aplicações práticas em escala-piloto. 

14. Análise crítica da substituição parcial ou total da carne: impactos ambientais, sociais e econômicos 

e nutricionais. 

15. Avaliação da disciplina. 
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