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EMENTA

Cinética microbiana e enzimatica; Processos fermentativos. Fermentacdo descontinua e continua. Agitacdo e aeracéo.
Ampliagcdo de escala; Esterilizag&o industrial: equipamentos, meios e ar; Introducdo ao célculo dos reatores; Produtos
alimenticios fermentados; Producédo e aplicacdo de enzimas no processamento de alimentos. Imobilizacdo de enzimas
e sua aplicacdo em alimentos. Isolamento de enzimas; Calculos de rendimento e produtividade; Aulas préticas: cinética
microbiana e enzimatica.

OBJETIVOS

- Conceituar processos fermentativos enzimaticos.

- Diferenciar fermentagdes continuas e descontinuas.

- Reconhecer processos fermentativos (de origem enzimatica ou microbiana), aplicados ao processamento de
alimentos.

- Identificar produtos alimenticios fermentados industrializados.

- Conhecer a producéo, aplicagao, imobilizagéo e isolamento de enzimas utilizadas nas industrias de alimentos.

- Avaliar o rendimento de um processo fermentativo.

CONTEUDO PROGRAMATICO

1° BIMESTRE

UNIDADE I: Microbiologia e Enzimologia: uma breve revisdo. Cinética microbiana e enzimatica: comportamento
cinético de reacdes. Processos fermentativos: classificacéo.

UNIDADE II: Tipos de Fermentacdo descontinua e continua: especificidades e aplicabilidade industrial. Agitacédo e
aeragdo nos processos fermentativos.

UNIDADE IlI: Esterilizacdo industrial: equipamentos, meios e ar, aplicacdo e exemplos praticos. Introducdo ao célculo
dos reatores fermentativos industriais: principais ferramentas.

2° BIMESTRE

UNIDADE IV: Produtos alimenticios fermentados (derivados de carne, leite e vegetais). Producdo e aplicacdo de
enzimas no processamento de alimentos (principais produtos fermentados).




UNIDADE V: Imobilizacdo de enzimas e sua aplicagdo em alimentos: métodos de imobilizacdo de enzimas utilizados

nas industrias.

UNIDADE VI: Isolamento de enzimas. Calculos de rendimento e produtividade de processos fermentativos.

VISITAS TECNICAS / EVENTOS PREVISTOS

Visita técnica (uma) para observar um processo fermentativo/enzimatico em uma industria de alimentos.

METODOLOGIA DE ENSINO

Aulas tedricas expositivas. Exercicios de fixacdo nas aulas. Elaboracao de listas de exercicios para a completa fixacao

do conteudo. Trabalhos. Aulas praticas.

RECURSOS FiSICOS RECURSOS MATERIAIS

Visitas técnicas a industrias/fabricas, centros de pesquisa, )

X Televisdo
instituicées e outros

X | Laboratério de Ensino X | Datashow

Laboratdrio de Informatica Retroprojetor

Outros: Aparelho de Som

X | bvD
Outros:

CRITERIOS DE AVALIAGAO

1° BIMESTRE:

1 prova: 7 pontos.
Trabalhos/relatorios: 1 ponto.
Conceito: 2 pontos.

2° BIMESTRE:

1 prova: 6 pontos.
Seminario: 1 ponto.
Trabalhos/relatérios: 1 ponto.

Conceito: 2 pontos.

Bibliografia Basica (no maximo 4 referéncias)

Autor Titulo/Periodico Edicao Local Editora Ano Vol.
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BORZANI, W. Fundamentos Paulo Ltda '
SCHMIDELL, W.; LIMA, | Biotecnologia Industrial - 12 Ed Séo Edgar 2001 V.2
U.A.; AQUARONE, E,; Engenharia Bioquimica Paulo Bliicher
BORZANI, W. Ltda




SCHMIDELL, W.; LIMA,

U.A.; AQUARONE, E.; Biotecnhologia Industrial - 12 Ed Séo B'?Sgﬁér 2001 V.4
BORZANI, W. Biotecnologia Industrial Paulo Ltda '
Bibliografia Complementar (no maximo 4 referéncias)

Autor Titulo/Periédico Edicao Local Editora Ano Vol.
SCHMIDELL, W.; LIMA, Edaar
U.A.; AQUARONE, E; Biotecnologia Industrial - 12 £d Sao Blugher 2001 V.3
BORZANI, W. Processos Fermentativos Paulo Ltda '
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