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Ao final do curso o aluno deveni estar apto a: 
• Compreender OS aspectos biol6gicos e bioquimicos ligados a Engenharia Bioquimica; 
• Conhecer as principais classes de compostos bioquimicos; 
• Determinar a equa9ao da taxa de uma rea9ao bioquimica, a partir de mecanismos e dados 

experimentais; 
• A valiar os efeitos das condi9oes ambientais dos processos enzimaticos e fermentativos; 
• Determinar as taxas de crescimento e forma9ao de produtos num processo fermentativo; 
• Especificar e dimensionar reatores enzimaticos e biol6gicos em termos de dimensoes e controles 

necessarios; 
• Fazer scale-up, propor alternativas e especificar os processos de recupera9ao dos produtos de 

fermenta9ao (downstream). 

Enzimas e cim!tica das rea9oes enzimaticas; produ~ao de enzimas e catalise enzimatica aplicada; 
metabolismo; estequiometria e cinetica de processos fermentativos; no9oes de genetica molecular; 
reatores biol6gicos; processos fermentativos descontinuos e continuos; esteriliza9ao dos 
equipamentos, dos meios de fermenta9ao e do ar; transferencia de massa em sistemas biol6gicos; 
agita9ao e mistura; amplia9ao de escala (scale-up); controle dos processos enzimaticos e 
fermentativos; recupera9ao dos produtos da fermenta9ao (downstream); estudo de urn processo 
fermentativo importante (estudo de casos). 

1. Cinetica das rea~oes enzimaticas 
1.1 Caracteristicas das rea9oes enzimaticas 



1.2 Cinetica de rea9oes catalisadas por enzimas 
1.3 Inibi9ao e ativa9ao de enzimas 
1.4 Influencia de fatores fisico-quimicos na velocidade das rea<;oes enzimaticas 
1.5 lmobiliza<;ao de enzimas 
1.6 Cinetica de rea9oes catalisadas por enzimas imobilizadas 

2. Isolamento e utiliza~ao de enzimas 
2.1 Fontes de enzimas 
2.2 Metodos de obten<;ao de enzimas 
2.3 Aplica<;oes de enzimas 

3. Metabolismo microbiano 
3.1 Vias energeticas e metab61icas da celula 
3.2 Metabolismo anaer6bio e aer6bio 
3.3 Aplica9oes do metabolismo na obten<;ao de produtos de interesse industrial. 

4. No~oes de genetica molecular 
4.1 Introdu<;ao 
4.2 Muta<;oes geneticas 
4.3 Aplica<;oes comerciais da genetica microbiana 

5. Cinetica dos processos fermentativos 
5.1 Crescimento microbiano 
5.2 Estequiometria dos processos de fermenta<;ao 
5.3 Cinetica do consumo de substrata, do crescimento celular e da forma<;ao de produto. 
5.4 Modelos cineticos de crescimento e forma<;ao de produtos. 
5.5 Influencia de fatores fisico-quimicos nos processos de fermenta<;ao. 

6. Processos fermentativos 
6.1 Processos batelada, continuos e semi-continuos. 
6.2 Tipos de reatores bioquimicos 
6.3 0 reator batelada 
6.4 0 reator batelada-alimentada 
6.5 Processos fermentativos em reatores PFR 
6.6 Processos fermentativos continuos com: 

6.6.1 Urn reator CSTR sem reciclo 
6.6.2 Urn reator com reciclo 
6.6.3 Reatores CSTR em serie 

6. 7 Compara<;ao entre os varios tipos de reatores e processos. 
6.8 Reatores para processos enzimaticos. 
6.9 Reatores nao ideais 

7. Esteriliza~ao do mosto, do equipamento e do ar 
7.1 Necessidades e objetivos da esteriliza<;ao em nivel de laborat6rio e industrial 
7.2 A gentes de esteriliza<;ao do mosto dos equipamentos 
7.3 Cinetica da esteriliza<;ao pelo calor seco e umido 
7.4 Quimioesteriliza<;ao dos equipamentos 
7.5 Esteriliza<;ao do ar 
7.6 Tipos de filtros de ar. 

8. Fenomenos de transporte em sistemas biologicos 
8.1 Transferencia de massa em sistemas biol6gicos 
8.2 Determina<;ao de taxas de transferencia de oxigenio 
8.3 Fatores que interferem no coeficiente de transferencia de massa 
8.4 Fluidos nao-newtonianos 
8.5 Aera<;ao e agita<;ao medinica 
8.6 Correla<;ao entre coeficientes de transferencia de oxigenio e variaveis de opera<;ao. 

9. Amplia~ao de escala (Scale-up) 
9.1 Bases de amplia<;ao de escala 
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9.2 Exemplos de ampliac;ao de escala considerando potencia por unidade de volume de meio e ~ 
coeficientes de transferencia de oxigenio. 

10. Instrumenta~ao e controle de processos enzimaticos e de fermenta~ao 
10.1 Necessidades de controles 
10.2 Sensores ambientais fisicos 
10.3 Sensores 
10.4 Principais parametres a serem controlados 
10.5 Sistemas de controle 

11. Recupera~ao dos produtos de fermenta~ao 
11.1 Recuperac;ao de particulados 
11.2 lsolamento de produtos 
11.3 Precipitac;ao 
11.4 Cromatografias 
11.5 Separac;ao por membranas 

12. Estudo de urn processos fermentativos particulares 
12.1 Descric;ao geral do processo 
12.2 Escolha do microorganismo 
12.3 Materias-primas 
12.4 Preparac;ao do meio 
12.5 Escolha do tipo de processo e do reator 
12.6 Controles de fermentac;ao 
12.7 Recuperac;ao do produto 
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