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EMENTA

Conceitos de Biotecnologia. Processos Fermentativos e sua Relagcdo com a Fisiologia Microbiana. Biorreatores, produgéo industrial
de enzimas e Tdépicos sobre as fermentacdes alcoodlicas, acéticas e laticas.

OBJETIVO

Prover aos alunos as habilidades e competéncias basicas para compreender o funcionamento dos processos fermentativos,
envolvendo uma visdo geral dos seus elementos de construgdo e dos aspectos de operagdo, controle e viabilidade econdmica.

PROGRAMA

UNIDADE | - Introducéo a Tecnologia das Fermentaces

- Definigdo de processos fermentativos

- Componentes basicos de um processo fermentativo e fatores influentes para seu bom desempenho
- Etapas fundamentais de um processo fermentativo

- Importéancia dos processos fermentativo

- Conservacdo e ativagdo dos microorganismos para preparo de inoculos

UNIDADE Il - Introducéo aos Processos Fermentativos Industriais

- Aspectos genéricos da bioengenharia

- Principais equipamentos — Bioreator ( bases de construcéo, classificagdo e operacéo )

- Operacdes unitérias e controle das fermentagdes ( aspectos gerais e aspectos cinéticos )
- Importancia e metodologia de higiene e sanitizagao nas indistrias de fermentacgao

- Sistema de fermentacédo

- Principais unidades operacionais de separacdo dos produtos obtidos por fermentagéo
UNIDADE |11 - Introducéo & Produgdo Industrial de Enzimas

- Definicdo de enzima e constitui¢cdo quimica

- Mecanismo de acéo e fatores influentes na producdo de enzimas

- Classificacdo das enzimas e no¢6es de nomenclatura

- Nogoes de cinética enzimatica

- Aspectos genéricos da producdo industrial das enzimas de origem vegetal, animal e microbiana
UNIDADE IV - Tépicos da Fermentagdes Alcodlicas, Laticas e Acéticas

- Principais matérias primas envolvidas

- Preparo e corre¢do dos mostos

- Aspectos bioquimicos dos processos

- Producéo industrial dos produtos de fermentagéo




- Nocdes de controle de qualidade

METODOLOGIA DE ENSINO

Exposicao do conteido por meio do método expositivo-explicativo; atividades em laboratério

AVALIACAO

A avaliagdo sera desenvolvida ao longo do semestre, de forma processual e continua, utilizando os seguintes instrumentos:
- Resolugdo de exercicios
- Prova escrita

- Participacdo nas atividades propostas
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