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Catalogo: 2022

Numero de créditos: 4

Carga horaria semestral: 60h
Carga horaria semanal tedrica: 2h
Carga horaria semanal pratica: 2h
Semestres: |

Objetivos

A disciplina objetiva fornecer aos alunos, conhecimentos tedéricos e praticos em relacéo aos principais processos
fermentativos e enzimaticos relacionados a indastria de alimentos.

Ementa

Biotecnologia. Micro-organismos e meios de cultura para utilizagdo industrial. Introducao a Engenharia Genética.
Biorreatores e processos fermentativos. Bioquimica das fermentac6es. Processos Bioquimicos. Producéo de
etanol. Cinética enzimética. Cinética de processos fermentativos. Tecnologia de producéo de alimentos
fermentados.

Pré e correquisitos

CAL 117

Oferecimentos obrigatérios
Curso Periodo
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos 5

Oferecimentos optativos

Nao definidos
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Conteldo

Unidade T P ED |Pj To

1.Biotecnologia 2h Oh Oh Oh 2h
1.1 Aspectos genéricos, conceitos e areas de aplicagao

2.Micro-organismos e meios de cultura para utilizagdo industrial 2h Oh Oh Oh 2h
1.Fontes de micro-organismos de interes
2.Caracteristicas desejaveis de micro-organismos e meios de
cultura para aplicacdo industrial

3.Introducgao a Engenharia Genética 2h Oh Oh Oh 2h
1.Tecnologia do DNA Recombinante
2.Aplicacdes para obtencdo de produtos

4.Biorreatores e processos fermentativos 4h Oh Oh Oh 4h
1.Classificacdo dos biorreatores
2.Fermentacdo submersa
3.2 Processos continuo e descontinuo
4.Fermentacgédo no estado sélido

5.Bioquimica das fermentacdes 4h Oh Oh Oh 4h

1.1 Aspectos genéricos

2.2 Vias metabolicas x Produtos de fermentacao

3.1 Glicolise

4.2 Mecanismo de Entner-Doudoroff

5.3 Via das Pentoses

6.4 Fermentacdo alcodlica, fermentacéo latica homolatica e
heterolatica, fermentacao acetona-butanol e producéo de
acido citrico

7.5 Fermentacéo alcodlica por Zymomonas mobilis

1.6 Balanco da fermentagéo: porcentagem de C
recuperado e balanco de oxidac&o/reducéo

6.Processos Bioquimicos 2h Oh Oh Oh 2h
1.Processos enzimaticos e fermentativos
2.Classificacdo dos processos fermentativos
3.Quanto ao modo de conducéo
4.Quanto ao modo de crescimento do agente de fermentacéo
5.Quanto ao suprimento de oxigénio

7.Producéo de etanol 4h Oh Oh Oh 4h
1.Matérias-primas, padronizacdo do mosto, preparo do inoculo e
conducédo da fermentacao alcodlica
2.Célculo de rendimento, eficiéncia e produtividade
3.Calculo do numero de dornas

8.Cinética enzimética 2h Oh Oh Oh 2h
1.Medida de velocidade
2.Influéncia das concentra¢des da enzima e do substrato
3.Lei de Michaelis-Menten
4.Influéncia da presenca de um inibidor
5.Influéncia do pH e da temperatura
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convencional

9.Cinética de processos fermentativos 2h Oh Oh Oh 2h

1.Pardmetros de fermentacgéo

2.Célculo das velocidades instantaneas e especificas

3.Classificacéo dos processos fermentativos
10.Tecnologia de producéo de alimentos fermentados 6h Oh Oh Oh 6h

1.Produtos lacteos: logurte, Kefir e leite acidofilo 1

2.Produtos vegetais: Chucrute, Picles e Azeitona 1

3.Produtos orientais: Shoyu e Missd 1

4.Fermentagdo do cacau 1

5.Vinagre
11.Medidas de crescimento microbiano Oh 2h Oh Oh 2h
12.Padronizacao do mosto e rendimento da fermentacdo alcodlica Oh 4h Oh Oh 4h
13.Influéncia de inibidores na fermentagao alcodlica Oh 2h Oh Oh 2h
14.Fabricacéo de polvilho azedo Oh 4h Oh Oh 4h
15.Fabricacao de kefir Oh 2h Oh Oh 2h
16.Fabricacéo de iogurte Oh 2h Oh Oh 2h
17.Fabricacdo de sidra Oh 4h Oh Oh 4h
18.Producdo de invertase por fermentacao submersa Oh 4h Oh Oh 4h
19.Producéo de vinagre Oh 2h Oh Oh 2h
20.Visita a uma unidade de fermentacé&o Oh 4h Oh Oh 4h

Total | 30h | 30h | Oh Oh 60h
Tedrica (T); Prética (P); Estudo Dirigido (ED); Projeto (Pj); Total (To);
Planejamento pedagd6gico
Carga horaria Itens
Tedrica Apresentacdo de conteldo oral e escrito com o0 apoio de equipamento (projetor,

quadro-digital, TV, outros); e Apresentacdo de contetdo oral e escrito em quadro

Pratica Desenvolvimento de projeto e Pratica executada por todos os estudantes
Estudo Dirigido N&o definidos
Projeto N&o definidos

Recursos auxiliares

Transporte para visita Técnica
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BORZANI, Walter et al (Coord.). Biotecnologia industrial: fundamentos. Sdo Paulo: Edgar 11
Blucher, 2001. 288 p. v. 1
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PASTORES, G. M.; BICAS, J. L.; JUNIOR, M. R. M. Biotecnologia de alimentos. S&o Paulo: 0
Editora Atheneu, 2013, 511 p. v. 12

REGULY, J. C. Biotecnologia dos processos fermentativos: produ¢éo de enzimas e engenharia 0
das fermentacdes. Pelotas: Editora Universitaria/UFPel, 2000, 218 p. v.1

REGULY, J. C. Biotecnologia dos processos fermentativos: fermentacdes industriais e biomassa | O
celular. Pelotas: Editora Universitaria/lUFPel, 1998, 224 p. v. 2
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