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CODIGO: COMPONENTE CURRICULAR:
FEQUI39512 Tecnologia de Processos Fermentativos
UNIDADE ACADEMICA OFERTANTE: SIGLA:
FACULDADE DE ENGENHARIA QUIMICA FEQUI
CH TOTAL TEORICA: CH TOTAL PRATICA: CH TOTAL:
30 horas 15 horas 45 horas

Apresentar e discutir a aplicagdo dos microrganismos na produgdo de uma ampla diversidade de metabdlitos
de interesse pratico, o uso dos biocatalisadores industriais e a aplicagdes destes processos microbianos em
diferentes setores industriais.

Serdo abordados processos fermentativos para a obtengdo de produtos de diversos setores, dentre eles, da
indistria de alimentos, farmacéutica, biocombustiveis, solventes e bioplasticos, descrevendo para cada caso
matérias-primas, agentes de fermentagéo, equipamentos e recuperagdo de produtos. Serdo oferecidas aulas
praticas para obtengdo dos produtos através de processos fermentativos, e de simulagdo de situagdes
favoraveis e desfavoraveis destes processos.
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UNIDADE I -Introduc¢io — Conceitos gerais sobre processos fermentativos
- Defini¢des e importancia dos processos fermentativos;
- Produgdo de microrganismos: principios do crescimento microbiano, substratos usados.

UNIDADE II - Fermentagio alcodlica.

I1.1 — Produgéo de Etanol:

- importancia,vias de obtengdo, matérias-primas, conservagao, fatores que afetam a fermentagdo
- Etapas do processo:preparo do inoculo, fermentagdo, destilagdo, retificagdo, desidratagdo

I1.2 — Produgéo de bebidas fermentadas:

- generalidades sobre bebidas alcodlicas: bebidas destiladas, por mistura, dlcool-acidas

- tecnologia: do vinho, da cerveja, e da aguardente.

UNIDADE III — Produgéo de acidos:

- Acido lactico e produtos obtidos da fermentagdo lactica: leites fermentados, iogurtes, manteiga e queijos;
fermentag@o lactica de hortaligas

-Acido citrico: aplicagdo e produgdo de derivados

- Acido acético: aplicagdo e produgdo de vinagre
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UNIDADE IV - Producio de alimentos fermentados
- Pescado fermentado

- Polvilho azedo

- Cacau

- Panificagéo.

UNIDADE V - Produ¢io de produtos diversos por fermentacio:
V.1 - Nogdes de mercado e aplicagdo

V.2 - Produg@o e recuperagdo

V3. - Estudos de caso:

- aminoacidos,

- vitaminas,

- antibidticos,

- esterdides,

- proteinas de origem microbiana

- poliésteres bacterianos
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