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1. OBJETIVOS

Ao final do curso, o discente deverá ser capaz de:

Apesentar e discutir a aplicação dos microrganismos nos processos de produção de uma ampla
diversidade de metabólitos de interesse para a sociedade.

Utilizar microrganismos adequados e controlar os processos fermentativos para a obtenção de
produtos específicos em diferentes setores industriais.

Analisar e compreender os fenômenos físicos, químicos e biológicos presentes no processo de
transformação.

Analisar processos, sistemas e produtos com objetivo de garantir segurança no produto com
monitoramento da qualidade.

 

2. EMENTA

Serão abordados processos fermentativos para a obtenção de produtos de diversos setores, dentre eles,
da indústria de alimentos, farmacêutica, biocombustíveis, solventes e bioplásticos, descrevendo para cada
caso matérias-primas, agentes de fermentação, equipamentos e recuperação de produtos. Serão
oferecidas aulas práticas para obtenção dos produtos através de processos fermentativos, e de simulação
de situações favoráveis e desfavoráveis destes processos.

 

3. PROGRAMA

1. Introdução: conceitos gerais sobre processos fermentativos.

1.1. Definições e importância dos processos fermentativos.

1.2. Produção de microrganismos: princípios do crescimento microbiano, substratos usados.

2.  Fermentação alcoólica.

2.1 Produção de Etanol.

2.1.1. Importância,vias de obtenção, matérias-primas, conservação, fatores que afetam a fermentação.

2.1.2. Etapas do processo:preparo do inoculo, fermentação, destilação, retificação, desidratação.

2.2. Produção de bebidas fermentadas.
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2.2.1. Generalidades sobre bebidas alcoólicas: bebidas destiladas, por mistura, álcool-ácidas.

2.2.2. Tecnologia: do vinho, da cerveja, e da aguardente.

3.  Produção de ácidos.

3.1. Ácido láctico e produtos obtidos da fermentação láctica: leites fermentados, iogurtes, manteiga e
queijos; fermentação láctica de hortaliças.

3.2. Ácido cítrico: aplicação e produção de derivados.

3.3. Ácido acético: aplicação e produção de vinagre.

4. Produção de alimentos fermentados.

4.1. Kombucha.

4.2. Cacau.

4.3. Café.

4.4. Panificação.

5. Produção de produtos diversos por fermentação.

5.1. Noções de mercado e aplicação.

5.2. Produção e recuperação.

5.3. Estudos de casos.
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