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1. OBJETIVOS

Ao final do curso o discente deverá ser capaz de:

Conhecer e compreender transformações biológicas e bioquímicas de transformação dos alimentos, determinando a equação da taxa de uma reação
bioquímica a par�r de mecanismos e dados experimentais, avaliar os efeitos das condições ambientais dos processos enzimá�cos e fermenta�vos,
determinar as taxas de crescimento e formação de produtos em um processo fermenta�vo, especificar e dimensionar reatores enzimá�cos e biológicos em
termos de dimensões e controles necessários, fazer scale-up, propor alterna�vas e especificar os processos de recuperação dos produtos de fermentação
(downstream).

Demonstrar capacidade de aplicar, validar e simular modelos matemá�cos para processos bioquímicos de transformação de alimentos.

Iden�ficar e desenvolver processos e equipamentos com tecnologias limpas que visam a redução de resíduos e poluentes, sendo economicamente viáveis.

Diagnos�car problemas e propor soluções na indústria de alimentos.

Trabalhar de forma é�ca, comunicar-se de forma eficiente e adquirir conhecimentos atuais dos processos biológicos e bioquímicos aplicado a indústria de
alimentos.

2. EMENTA

Enzimas e ciné�ca das reações enzimá�cas. Produção de enzimas e catálise enzimá�ca aplicada. Metabolismo. Estequiometria e ciné�ca de processos
fermenta�vos. Noções de gené�ca molecular. Reatores biológicos. Processos fermenta�vos descon�nuos e con�nuos. Esterilização dos equipamentos, dos meios
de fermentação e do ar. Transferência de massa em sistemas biológicos. Agitação e mistura. Ampliação de escala (scale-up). Controle dos processos enzimá�cos e
fermenta�vos. Recuperação dos produtos da fermentação (downstream). Estudo de um processo fermenta�vo importante (estudo de casos).

 

3. PROGRAMA

1. Cinética das reações enzimáticas.

1.1 Características das reações enzimáticas.

1.2 Ciné�ca de reações catalisadas por enzimas.

1.3 Inibição e a�vação de enzimas.

1.4 Influência de fatores �sico-químicos na velocidade das reações enzimá�cas.

1.5 Imobilização de enzimas.

1.6 Ciné�ca de reações catalisadas por enzimas imobilizadas.

2. Isolamento e u�lização de enzimas.

2.1 Fontes de enzimas: animais, vegetais e microrganismos.

2.2 Métodos de obtenção de enzimas.

2.3 Aplicações de enzimas: panificação, la�cínios, carnes e peixes, frutas e sucos, vinhos, cervejas.

2.4 Separação, Concentração e Purificação de Enzimas.

3. Metabolismo microbiano.

3.1 Vias energé�cas e metabólicas da célula.

3.2 Metabolismo anaeróbio e aeróbio.

3.3 Aplicações do metabolismo na obtenção de produtos de interesse industrial.

4. Noções de gené�ca molecular.

4.1 Introdução.

4.2 Mutações gené�cas e recombinação.

4.3 Aplicações comerciais da gené�ca microbiana.

5. Ciné�ca dos processos fermenta�vos.

5.1 Crescimento microbiano.

5.2 Estequiometria dos processos de fermentação.

5.3 Ciné�ca do consumo de substrato, do crescimento celular e da formação de produto.

5.4 Modelos ciné�cos de crescimento e formação de produtos.

5.5 Influência de fatores �sico-químicos nos processos de fermentação.
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6. Processos fermenta�vos.

6.1 Processos batelada, con�nuos e semi-con�nuos.

6.2 Tipos de reatores bioquímicos.

6.3 O reator batelada.

6.4 O reator batelada-alimentada.

6.5 Processos fermenta�vos em reatores PFR.

6.6 Processos fermenta�vos con�nuos com:

6.6.1 Um reator CSTR sem reciclo.

6.6.2 Um reator com reciclo.

6.6.3 Reatores CSTR em série.

6.7 Comparação entre os vários �pos de reatores e processos.

6.8 Reatores para processos enzimá�cos.

6.9 Reatores não ideais.

7. Esterilização do mosto, do equipamento e do ar.

7.1 Necessidades e obje�vos da esterilização em nível de laboratório e industrial.

7.2 Agentes de esterilização do mosto dos equipamentos.

7.3 Ciné�ca da esterilização pelo calor seco e úmido.

7.4 Quimioesterilização dos equipamentos.

7.5 Esterilização do ar.

7.6 Tipos de filtros de ar.

8. Fenômenos de transporte em sistemas biológicos.

8.1 Transferência de massa em sistemas biológicos.

8.2 Determinação de taxas de transferência de oxigênio.

8.3 Fatores que interferem no coeficiente de transferência de massa.

8.4 Fluidos não-newtonianos.

8.5 Aeração e agitação mecânica.

8.6 Correlação entre coeficientes de transferência de oxigênio e variáveis de operação.

9. Ampliação de escala (Scale-up).

9.1 Bases de ampliação de escala.

9.2 Exemplos de ampliação de escala considerando potência por unidade de volume de meio e coeficientes de transferência de oxigênio.

10. Instrumentação e controle de processos enzimá�cos e de fermentação.

10.1 Necessidades de controles.

10.2 Sensores ambientais �sicos.

10.3 Sensores.

10.4 Principais parâmetros a serem controlados.

10.5 Sistemas de controle.

11. Recuperação dos produtos de fermentação.

11.1 Recuperação de par�culados.

11.2 Isolamento de produtos.

11.3 Precipitação.

11.4 Cromatografias.

11.5 Separação por membranas.

12. Estudo de um processos fermenta�vos par�culares.

12.1 Descrição geral do processo.

12.2 Escolha do microorganism.

12.3 Matérias-primas.

12.4 Preparação do meio.

12.5 Escolha do �po de processo e do reator.

12.6 Controles de fermentação.

12.7 Recuperação do produto.
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