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TP123 Aplicagdes Tecnoldgicas de Proteinas da Carne e Alternativas

Technological Application of Meat and Alternative Proteins
Aplicacion Tecnoldgica de Proteinas Carnicas y Alternativas

Ementa PORTUGUES / INGLES / ESPANHOL.

Estudo das propriedades fisico-quimicas e funcionais das proteinas da carne e suas implicacoes
tecnoldgicas. Principais fontes de proteinas alternativas e suas propriedades tecno funcionais. Estudo
dos processos industriais que afetam a estrutura e funcionalidade proteica. Aplicacdes tecnoldgicas de
diferentes fontes proteica em produtos carneos tradicionais, hibridos e analogos. Andlise critica de
tendéncias, desafios e oportunidades no desenvolvimento de produtos carneos com alto teor de proteina.
Aspectos nutricionais associados as proteinas da carne e comparagdo com proteinas 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 fisicoquimicas y funcionales de las proteinas de la carne y sus implicaciones
tecnoldgicas. Principales fuentes de proteinas alternativas y sus propiedades tecno-funcionales. Estudio
de los procesos industriales que afectan la estructura y funcionalidad proteica. Aplicaciones
tecnoldgicas de diferentes fuentes proteicas en productos carnicos tradicionales, hibridos y analogos.
Analisis critico de tendencias, desafios y oportunidades en el desarrollo de productos carnicos con alto
contenido proteico. Aspectos nutricionales asociados a las proteinas de la carne y comparacién con
proteinas alternativas.
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1. Introducéo as proteinas da carne: Estrutura, composicao e classificacao das proteinas miofibrilares,
sarcoplasmaticas e do tecido conjuntivo. Aspectos nutricionais.

2. Propriedades funcionais das diferentes classes das proteinas da carne: capacidade de retencao de
agua, estabilidade térmica, formacédo de emulsédo e gel em diferentes categorias de produtos
processados.

3. Impacto do processamento sobre a funcionalidade das proteinas da carne: efeitos da moagem, salga,
tratamento térmico, congelamento e alta presséo.

4. Proteinas vegetais e fungicas utilizadas em produtos analogos e produtos carneos hibridos:
propriedades bioquimicas, nutricionais e funcionais.

5. Proteinas derivadas de insetos comestiveis e cultivadas utilizadas em produtos analogos e produtos
carneos hibridos: propriedades bioquimicas, nutricionais e funcionais.

6. Aplicagdes de proteinas alternativas em produtos hibridos e analogos: desafios tecnolégicos,
nutricionais e regulatorios.

7. Estratégias para promover a funcionalidade de proteinas alternativas: métodos quimicos e
enzimaticos e fisicos (extrusdo) para melhorar funcionalidade e desempenho tecnoldgico.

8. Estratégias para promover a funcionalidade de proteinas alternativas: extrusao e impressdo 3D.

9. Desenvolvimento de produtos hibridos e analogos de carne: desafios funcionais e principais
estratégias utilizadas.

10. InteracOes entre aditivos e proteinas alternativas e proteinas da carne no processamento de produtos
carneos tradicionais, hibridos e analogos.

11. Desafios sensoriais na aplicacdo de proteinas alternativas em produtos carneos hibridos e analogos.

12. Aspectos de seguranca envolvidos no consumo de proteinas alternativas aplicadas em produtos
carneos hibridos e analogos.

13. Estudos de caso e desenvolvimento de formulacdes inovadoras: analise de produtos comerciais,
propostas de formulacdes e discussdo de aplicacdes praticas em escala-piloto.

14. Anélise critica da substitui¢do parcial ou total da carne: impactos ambientais, sociais e econdmicos
e nutricionais.

15. Avaliacdo da disciplina.
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