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PROGRAMA DE UNIDADE DIDATICA - PUD

(continua)
DISCIPLINA: PROCESSOS BIOTECNOLOGICOS
Codigo: TPQO31 Carga horéria total: 80 h  Créditos: 04
Nivel: Graduagao Semestre: 6 Pré-requisitos: TPQ006; TPQO028
Tedrica: 60 h Pratica: 20 h
CARGA HORARIA: Pratica profissional: - Extensao: -
Presencial: 80 aulas Distancia: -

Atividades nao presenciais: 16 aulas

EMENTA

Conceitos de Biotecnologia. Processos fermentativos e sua relacdo com a fisiologia
microbiana. Biorreatores. Produgao industrial de enzimas. Fermentagdes alcodlicas, acéticas
e laticas.

OBJETIVO

Compreender os fundamentos e aplicagdes industriais dos processos biotecnologicos,
particularmente os fermentativos, envolvendo uma visdo geral dos seus elementos de
construcao e dos aspectos de operagdo, controle e viabilidade econdmica.

PROGRAMA C/H

Programa Teorico:

Unidade 1 — Introducio a tecnologia das fermentac¢des: definigdes e importancia
dos processos fermentativos; constituintes bésicos e fatores influentes no seu
desempenho; etapas fundamentais de um processo fermentativo; conservacdo ¢ 10h
ativagdo dos microrganismos para o preparo de indculos; preparo de mostos
industriais — matérias-primas, elaboracao; fatores que influenciam uma fermentagao.

Unidade 2 — Fundamentos de processos fermentativos industriais: aspectos
genéricos da bioengenharia; principais equipamentos; biorreator e operagdes
unitarias; controle das fermentacdes; esterilizacdo: dos equipamentos, do ar e 10h
substrato; aspectos cinéticos; sistemas de fermentacdo; principais unidades
operacionais de separa¢dao dos produtos obtidos por fermentagao.

Unidade 3 — Introducdo a enzimologia industrial: definicdo de enzima e
constitui¢do quimica; mecanismo de agdo e fatores influentes para as enzimas;
classificagdo das enzimas e no¢des de nomenclatura; noc¢oes de cinética enzimatica;
aspectos genéricos da producdo industrial das enzimas de origem: vegetal, animal e
microbiana; caracteristicas gerais dos reatores enzimaticos; reatores tradicionais e
reatores de enzimas imobilizadas.

10 h
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PROGRAMA (CONT.) C/H

Unidade 4 — Fermentacdes alcodlicas, laticas e acéticas: principais matérias primas
envolvidas; preparo e corre¢do dos mostos; aspectos bioquimicos dos processos;
fatores que influenciam os processos; producdo industrial dos produtos de
fermentagdo; importancia; composi¢do e conservacdo das matérias primas; preparo
de mostos e indculos; processo fermentativo; operagdes unitarias de separacido;
operagdes de acabamento; nogdes de controle de qualidade.

30h

Programa Pratico:

Aula Pratica 1 — Preparo de bebidas compostas: conduzir processo fermentativo
para preparagao de bebidas compostas, ressaltando os microrganismos, insumos ¢ 04 h
condig¢des de fermentacao.

Aula Pratica 2 — Fermentacdo em meio semissolido: conduzir processo de
fermentagdo alcdolica em meio semissolido (e.g. producdo de pao), ressaltando os 04 h
microrganismos, insumos e condi¢des de fermentagao.

Aula Pritica 3 — Fermentaciao latica: conduzir processo de fermentacdo latica para
preparagao de bebidas lacteas (e.g., iogurte), destacando os microrganismos, insumos 04 h
¢ condigoOes de fermentagao.

Aula Pratica 4 — A critério do professor: aula pratica a critério do professor
abordando os contetidos da disciplina ou visita técnica a industrias que utilizem 04 h
operagdes envolvendo fermentagdes alcoodlicas, laticas ou acéticas.

Aula Pratica 5 — A critério do professor: aula pratica a critério do professor
abordando os conteudos da disciplina ou visita técnica a industrias que utilizem 04 h
operacdes envolvendo fermentagdes alcodlicas, laticas ou acéticas.

METODOLOGIA DE ENSINO

Exposicdo do conteudo tedrico e pratico por meio do método expositivo-dialdgicas, uso de
midias audiovisuais, resolucao de exercicios, atividades em grupo, além de aulas praticas em
laboratdrio de processos biotecnologicos e de alimentos, como também de visitas técnicas
em industrias de processos biotecnologicos (fermentativos).

RECURSOS

Sala de aula, pincel e quadro branco, computador, projetor, tela de projecdo, processos
biotecnoldgicos e de alimentos equipado, veiculos para transporte de pessoal e equipamentos
de protecao.

AVALIACAO

A avaliagdo serd desenvolvida, de forma processual e continua, ponderando os aspectos
qualitativos e quantitativos das competéncias desenvolvidas pelos alunos, tais como: trabalho
em equipe, participacdo nas atividades propostas, bem como por meio de relatorios de aulas
de praticas e visitas técnicas, trabalhos, provas escritas (objetivas € ou subjetivas) tratando
dos conteudos e atividades abordadas na disciplina. As atividades de avaliagdo poderdo
contemplar as atividades ndo presenciais, entretanto, as atividades ndo presenciais nao sao
consideradas pelo docente para controle de frequéncia.
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Coordenacao do Curso:
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