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1. OBJETIVOS

Apresentar e discutir a aplicacdo dos microrganismos nos processos de producdo de uma ampla diversidade de
metabdlitos de interesse para a sociedade. Capacitar os discentes em utilizar microrganismos adequados e controlar
0os processos fermentativos para a obtencdo de produtos especificos em diferentes setores industriais, além de
analisar e compreender os fenomenos fisico, quimicos e bioldgicos presentes no processo de transformacdo. Além de
analisar processos, sistemas, produtos com objetivo de garantir seguranca no produto com monitoramento da
qualidade.

2. EMENTA

Serdo abordados processos fermentativos para a obtengdo de produtos de diversos setores, dentre eles, da industria
de alimentos, farmacéutica, biocombustiveis, solventes e bioplasticos, descrevendo para cada caso matérias-primas,
agentes de fermentacao, equipamentos e recuperacao de produtos. Serao oferecidas aulas praticas para obtencao dos
produtos através de processos fermentativos, e de simulagdo de situagbes favoraveis e desfavoraveis destes
processos.

3. PROGRAMA

UNIDADE I - Introducao: Conceitos gerais sobre processos fermentativos

- Definigdes e importancia dos processos fermentativos;

- Producédo de microrganismos: principios do crescimento microbiano, substratos usados.

UNIDADE II - Fermentacao alcodlica.

I1.1 - Producao de Etanol:

- importéancia,vias de obtencao, matérias-primas, conservacgao, fatores que afetam a fermentacao
- Etapas do processo:preparo do inoculo, fermentacao, destilagao, retificagao, desidratacao

I1.2 - Producao de bebidas fermentadas:

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

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

UNIDADE III - Producao de acidos:

- Acido lactico e produtos obtidos da fermentacdo lactica: leites fermentados, iogurtes, manteiga e queijos;
fermentacdo lactica de hortalicas

-Acido citrico: aplicacdo e producdo de derivados
- Acido acético: aplicacao e producao de vinagre

UNIDADE 1V - Producao de alimentos fermentados
- Kombucha

- Cacau

- Café

- Panificacao.

UNIDADE V - Producao de produtos diversos por fermentacao:




V.1 - Nocobes de mercado e aplicacao
V.2 - Produgao e recuperacao
V3. - Estudos de casos
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