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Carga horária semestral: 75h
Carga horária semanal teórica: 3h
Carga horária semanal prática: 2h
Semestres: I

Objetivos

Não definidos

Ementa

Contextualização em Processos Bioquímicos Industriais. Bioquímica das fermentações. Processos de
preparação (Upstram) e de recuperação e transformação (Downstream). Cinética de microorganismos. Enzimas
em processos bioquímicos. Tecnologia do DNA recombinante: aplicações e conceitos. Alimentos fermentados.
Tecnologia de fermentações.

Pré e co-requisitos

(BQI 100 ou BQI 200) e (MBI 100 ou MBI 102)

  Oferecimentos obrigatórios

Curso Período

Engenharia de Alimentos 7

  Oferecimentos optativos

Curso Grupo de optativas

Bioquímica Geral

Ciência e Tecnologia de Laticínios Geral

Engenharia Química Geral
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  Conteúdo

Unidade T P ED Pj To

1.Contextualização em Processos Bioquímicos Industriais 2h 0h 0h 0h 2h

2.Bioquímica das fermentações
1.Macromoléculas como substratos de processos fermentativos,

preparação de meios de cultivo, metabolismo primário e
secundário de micro-organismos, princípios do crescimento
microbiano, metabolismo de carboidratos

4h 0h 0h 0h 4h

3.Processos de preparação (Upstream) e de recuperação e
transformação (Downstream)

6h 0h 0h 0h 6h

4.Cinética de microorganismos
1.Análise do crescimento microbiano, fatores que influenciam o

crescimento microbiano

7h 0h 0h 0h 7h

5.Enzimas em processos bioquímicos
1.Aplicações, vantagens no uso de enzimas em processos,

características de catalisadores enzimáticos em bioprocessos

6h 0h 0h 0h 6h

6.Tecnologia do DNA recombinante: aplicações e conceitos 2h 0h 0h 0h 2h

7.Alimentos fermentados
1.Princípios de produção de chucrute, picles, chocolate, shoyu,

azeitona, dentre outros. Processos envolvendo fermentações
naturais e com inóculo

6h 0h 0h 0h 6h

8.Tecnologia de fermentações
1.Produção de cerveja. vinhos e destilados: Definição dos

produtos, matérias-primas, tecnologia de processamento,
equipamentos, acompanhamento e produtividade da
fermentação alcoólica, métodos de análises, produto final,
legislação e mercado

12h 0h 0h 0h 12h

9.Apresentação do laboratório e equipamentos básicos em
Processos Fermentativos

1.Métodos para determinação de concentração de substratos
2.Métodos para determinação de concentração de Biomassa

microbiana 
3.Métodos para determinação de podutos

0h 2h 0h 0h 2h

10.Análise de multiplicação microbiana frente a meios de cultivo
com diferentes composições - crescimento microbiano e
consumo de açúcares

0h 2h 0h 0h 2h

11.Processamento de alimentos para indução da fermentação lática
natural

0h 2h 0h 0h 2h

12.Atividade enzimática - proteases e amilases na mosturação da
cerveja

0h 2h 0h 0h 2h

13.Visita a unidades de produção de produtos biotecnológicos 0h 8h 0h 0h 8h
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14.Análise de produtos de fermentação por Cromatografia gasosa 0h 2h 0h 0h 2h

15.Projetos e simulações de processos 0h 12h 0h 0h 12h

Total 45h 30h 0h 0h 75h

(T)Teórica; (P)Prática; (ED)Estudo Dirigido; (Pj)Projeto; Total(To)

  Planejamento pedagógico

Carga horária Itens

Teórica Não definidos

Prática Não definidos

Estudo Dirigido Não definidos

Projeto Não definidos

Recursos auxiliares Não definidos
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