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1 EMENTA

Introducdo a fermentacdo: histdrico e conceitos sobre processos fermentativos. Principais
vias metabdlicas fermentativas. Elementos e técnicas basicas em fermentacGes. Cinética de
processos fermentativos. Biorreatores e classes de processos fermentativos. Variacdo de escala
de processos fermentativos. Producdo de etanol e bebidas alcodlicas. Producédo de acidos acético,
citrico e latico. Producdo de vitaminas, aminodcidos, proteinas, carboidratos e lipidios via
processos fermentativos. Producdo de leites fermentados, queijos, manteigas e paes. Producéo de
enzimas associadas a processos alimenticios.

2 OBJETIVOS

Compreender a fermentacdo do ponto de vista bioquimico e da microbiologia industrial.
Identificar as principais classes e formas de conducédo, assim como, compreender 0s principais
parametros de processos fermentativos. Reconhecer o envolvimento e a importancia de controle
dos processos fermentativos na producdo e suplementacdo de uma diversidade de produtos
alimenticios.

3 CONTEUDO PROGRAMATICO

1. Introducdo a fermentacao
1.1. A fermentacéo do ponto de vista bioquimico e da microbiologia industrial
1.2. Histdrico dos processos fermentativos
1.3. A fermentacdo na industria de alimentos

2. Principais vias metabolicas fermentativas
2.1. O metabolismo na transformagéo de energia
2.2. Principais intermediarios metabolicos na geracao de energia
2.3. A fermentacdo como via principal e alternativa na producdo de energia
2.4. Fermentacéo etandlica
2.5. Fermentac&o aceética
2.6. Fermentacéo latica



3. Elementos e técnicas basicas em fermentacdes
3.1. Nutricdo microbiana e meios de cultura
3.2. Crescimento microbiano
3.3. Fontes de microrganismos de interesse industrial
3.4. Controle microbiano e esterilizacdo de equipamentos

4. Cinética de processos fermentativos
4.1. Parametros de fermentacéo
4.2. Célculo de velocidades e rendimentos
4.3. Classificacdo dos processos fermentativos

5. Biorreatores e processos fermentativos
5.1. Classes de biorreatores
5.2. Fermenta¢do descontinua
5.3. Fermentacdo descontinua alimentada
5.4. Fermentagdo semicontinua
5.5. Fermentacdo continua
5.6. Fermentacdo solida
5.7. Biorreatores de células e enzimas imobilizadas
5.8. Agitacdo e aeragéo
5.9. Variacao de escala

6. Processos fermentativos na industria de alimentos
6.1. Producéo de etanol e bebidas alcodlicas
6.2. Producdo de acidos acético, citrico e latico
6.3. Producéo de vitaminas, aminoacidos, proteinas, carboidratos e lipidios
6.4. Producdo de leites fermentados, queijos, manteigas e paes
6.5. Producédo de enzimas associadas a processos alimenticios.

4 METODOLOGIA

4.1 Ensino

Apresentacdo dos temas a serem abordados através de aulas expositivas, utilizando
quadro e projetor multimidia. Resolucdo de exercicios. Apresentacdo de seminarios para que o
aluno seja atuante em seu proprio processo de aprendizagem e divulgacdo de seu conhecimento.
Se possivel, visitas técnicas a empresas da area de processos fermentativos.

4.2 Avaliacao
e Seminario Individual

e Relatorio Final
e Assiduidade e Participagédo



Item avaliativo Valor Peso
Seminario Individual 5,0 1,0
Relatério Final 3,5 1,0
Assiduidade e Participacdo 1,9 1,0
Total 10,0 10,0
Critérios finais de avaliacao:

Conceito Nota Situagao
A 8,5-10,0 Aprovado
B 70-84 Aprovado
C 50-6,9 Aprovado
D 3,0-49 Reprovado
E 00-29 Reprovado
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