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1 EMENTA 

 

 Introdução à fermentação: histórico e conceitos sobre processos fermentativos. Principais 

vias metabólicas fermentativas. Elementos e técnicas básicas em fermentações. Cinética de 

processos fermentativos. Biorreatores e classes de processos fermentativos. Variação de escala 

de processos fermentativos. Produção de etanol e bebidas alcoólicas. Produção de ácidos acético, 

cítrico e lático. Produção de vitaminas, aminoácidos, proteínas, carboidratos e lipídios via 

processos fermentativos. Produção de leites fermentados, queijos, manteigas e pães. Produção de 

enzimas associadas a processos alimentícios. 

 

2 OBJETIVOS 

 

 Compreender a fermentação do ponto de vista bioquímico e da microbiologia industrial. 

Identificar as principais classes e formas de condução, assim como, compreender os principais 

parâmetros de processos fermentativos. Reconhecer o envolvimento e a importância de controle 

dos processos fermentativos na produção e suplementação de uma diversidade de produtos 

alimentícios. 

 

3 CONTEÚDO PROGRAMÁTICO 

 

1. Introdução à fermentação 

1.1. A fermentação do ponto de vista bioquímico e da microbiologia industrial 

1.2. Histórico dos processos fermentativos 

1.3. A fermentação na indústria de alimentos 

 

2. Principais vias metabólicas fermentativas 

2.1. O metabolismo na transformação de energia 

2.2. Principais intermediários metabólicos na geração de energia 

2.3. A fermentação como via principal e alternativa na produção de energia 

2.4. Fermentação etanólica 

2.5. Fermentação acética 

2.6. Fermentação lática 
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3. Elementos e técnicas básicas em fermentações 

3.1. Nutrição microbiana e meios de cultura 

3.2. Crescimento microbiano 

3.3. Fontes de microrganismos de interesse industrial 

3.4. Controle microbiano e esterilização de equipamentos 

 

4. Cinética de processos fermentativos 

4.1. Parâmetros de fermentação 

4.2. Cálculo de velocidades e rendimentos 

4.3. Classificação dos processos fermentativos 

 

5. Biorreatores e processos fermentativos 

5.1. Classes de biorreatores 

5.2. Fermentação descontínua 

5.3. Fermentação descontínua alimentada 

5.4. Fermentação semicontínua 

5.5. Fermentação contínua 

5.6. Fermentação sólida 

5.7. Biorreatores de células e enzimas imobilizadas 

5.8. Agitação e aeração 

5.9. Variação de escala 

 

6. Processos fermentativos na indústria de alimentos 

6.1. Produção de etanol e bebidas alcoólicas 

6.2. Produção de ácidos acético, cítrico e lático  

6.3. Produção de vitaminas, aminoácidos, proteínas, carboidratos e lipídios 

6.4. Produção de leites fermentados, queijos, manteigas e pães 

6.5. Produção de enzimas associadas a processos alimentícios. 

 

 

4 METODOLOGIA 

 

4.1 Ensino 

 

 Apresentação dos temas a serem abordados através de aulas expositivas, utilizando 

quadro e projetor multimídia. Resolução de exercícios. Apresentação de seminários para que o 

aluno seja atuante em seu próprio processo de aprendizagem e divulgação de seu conhecimento. 

Se possível, visitas técnicas a empresas da área de processos fermentativos. 

 

4.2 Avaliação 

 

 Seminário Individual 

 Relatório Final 

 Assiduidade e Participação 
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Item avaliativo Valor Peso 

Seminário Individual 5,0 1,0 

Relatório Final 3,5 1,0 

Assiduidade e Participação 1,5 1,0 

Total 10,0 10,0 

 

Critérios finais de avaliação: 

 

Conceito Nota Situação 

A 8,5 - 10,0 Aprovado 

B 7,0 - 8,4 Aprovado 

C 5,0 - 6,9 Aprovado 

D 3,0 - 4,9 Reprovado 

E 0,0 - 2,9 Reprovado 
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