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2. EMENTA

Serdo abordados processos fermentativos para a obtencdo de produtos de diversos setores, dentre
eles, da industria de alimentos, farmacéutica, biocombustiveis, solventes e bioplasticos, descrevendo
para cada caso matérias-primas, agentes de fermentacdo, equipamentos e recuperac¢ao de produtos.
Serdo oferecidas aulas praticas para obtenc¢do dos produtos através de processos fermentativos, e de
simulagdo de situagdes favordveis e desfavoraveis destes processos.

3. JUSTIFICATIVA

A disciplina Tecnologia de Processos Fermentativos contribuird para que o aluno possa adquirir os
conhecimentos relacionados com os processos baseados nas transformacdes promovidas pela acao
de microrganismos. Serdo abordadas as etapas de transformacdo, os microrganismos agentes da
fermentacdo e os parametros que levam as melhores condi¢Ges de fermentagdo e maior rendimento
de producdo. Destaque sera dado a transformacdo de material biolégico para producdo de diversos
produtos comerciais, como alimentos, acidos organicos, biocombustiveis, farmacos.




4. OBJETIVO

Objetivo Geral:

Apresentar e discutir a aplicagdo dos microrganismos na producdao de uma ampla diversidade de
metabdlitos de interesse pratico, o uso dos biocatalisadores industriais e a aplicacdes destes
processos microbianos em diferentes setores industriais.

Objetivos Especificos:
v' Abordar as inovacdes referentes aos processos fermentativos: matérias-primas, configuracdo
de biorreatores, etc.
v" Abordar novos produtos que podem ser obtidos por fermentaco;
v Avaliar os pardmetros que devem ser considerados nos processos de fermentac3o.

5. PROGRAMA

Introdugao — Conceitos gerais sobre processos fermentativos
- Defini¢Bes e importancia dos processos fermentativos;
- Produgdo de microrganismos: principios do crescimento microbiano, substratos usados.

Fermentacgao alcodlica.

— Producdo de Etanol: importancia, vias de obteng¢do, matérias-primas, conservacgao, fatores que
afetam a fermentacdo, Etapas do processo: preparo do inoculo, fermentagao, destilagao, retificacao,
desidratacao

— Producdo de bebidas fermentadas: generalidades sobre bebidas alcodlicas: bebidas destiladas, por
mistura, alcool-acidas, tecnologia: do vinho, da cerveja, e da aguardente.

Produgdo de acidos:

- Acido lactico e produtos obtidos da fermentagao lactica: leites fermentados, iogurtes, manteiga e
gueijos; fermentacédo lactica de hortalicas.

- Acido citrico

- Acido acético e de vinagre

Produgdo de bio-hidrogénio
- fermentacdo escura

- fotofermentacao

- biofotélise

Producao de produtos diversos por fermentagao:
- Nogbes de mercado e aplicagdo

- Producdo e recuperagao

- Estudos de caso:

- poliésteres bacterianos

- aminoacidos,

- vitaminas,

- antibidticos,

- esterdides,

- proteinas de origem microbiana

- alimentos fermentados: Pescado fermentado, Polvilho azedo, Cacau, Panificagdo.

6. METODOLOGIA

A abordagem do curso se baseara nas técnicas de metodologia ativa, com destaque para
sala de aula invertida, dentre outras que podem ser utilizadas como: estudos de caso,



brainstorm, aprendizagem em times/pares, etc. Para a exposigéo do conteudo da disciplina,
videoaulas gravadas previamente e contendo os conceitos fundamentais, explicagdo das
atividades, exemplos de exercicios e exercicios propostos serdo disponibilizados aos
alunos. Aulas completas com discussdo do conteudo, resolucdo e correcdo de exercicios
serao abordadas no modo sincrono. Os arquivos na forma de slides destas aulas também
ficardo disponiveis para os alunos. Serdo aplicadas atividades para um melhor
aprimoramento e fixagdo do assunto pelo aluno, sejam elas aplicadas de forma sincrona e
assincrona, podendo envolver exposicdo de seminarios, relatérios, tarefas em grupo ou
individuais, brainstorm, debates, mapa conceitual. As aulas sincronas serdo realizadas
através, preferencialmente, do Microsoft Team. Prevendo falha de rede de internet, seréo
também usados Google meet. A Plataforma Moodle UFU (www.moodle.ufu.br) sera usada
para armazenamento e compartilhamento de arquivos e distribuicdo das atividades (férum,
tarefas, pesquisas, questionarios, etc). As avaliagbes serao realizadas através do Microsoft
Team.

Carga-horaria de Atividades sincronas: 22,5 h (6as-feiras: 8:00 — 10:40)
v' Dois dias serado reservados para aplicagdo das provas

Carga-horaria de Atividades assincronas: 22,5 h

7. AVALIAGAO

N1- Avaliagcdo continuada sera empregada para acompanhamento da evolugdo do aluno,
sendo que todas as atividades (testes, seminarios, relatorios) programadas com prazo de
entrega, serao considerados na pontuacao. (Média total — 30 pontos)

N2- Havera aplicagdo de duas provas via Questionario (Média total — 70 pontos)
Nota final = N1 + N2

Data das provas: 12 prova: 04/02, 22 prova: 25/03
OBSERVACOES:

1. O aluno que ndo comparecer as aulas devera se justificar.

2. Todas as atividades / avaliagbes realizadas pelos alunos deverdao ser enviadas pela
plataforma correspondente: Moodle ou Microsoft Team.

3. Tera nota zero, o aluno ou o grupo de alunos que apresentar trabalhos em que for

verificada copia, seja a fonte de colegas, de livros, internet, etc (sera abordada a questao

do plagio com os alunos).

Atraso na entrega das atividades implicara na alteragdo do valor total, que valerdo 5% a

menos por dia de atraso.

As notas das atividades serao divulgadas até 15 (quinze) dias uteis apés a realizagao da

avaliacao

As notas serao disponibilizadas via Moodle.

O horario de atendimento semanal sera agendado com os alunos e sera também de

forma sincrona, mas questionamentos também seréo respondidos pelo féorum de duvidas

pela plataforma Moodle

8. A vista de prova sera agendada com cada aluno e sera feita de forma sincrona.

9. Acesso ao Microsoft Team: Nome da Equipe: FEQUI39003 — Tecnologia de Processos
Fermentativos

o &

No



Link:
https://teams.microsoft.com/l/team/19%3a5f91f91de378452cac0fa697fced72f7%40thread.ta
cv2/conversations?groupld=a5b0ad49-31d1-40a0-bd7b-cf4b7b7f61ad&tenantld=cd5e6d23-

cb99-4189-88ab-1a9021a0c451

Semana

Moédulo

Contéudo

Atividades

Pontuagao

1
(29/11 - 5/12)

Apresentagéo do curso (sincrono)

Apresentagao do
Curso

Férum de apresentagao dos alunos - Moodle
(assincrono)

Contrato didatico Aluno-Professor (assincrono)

Brainstorm (sincrono) - nuvens de palawras

Introdugéo a
Processos

Distribuicéo dos temas de seminarios (Sincrono)
Ver Atividades 5 e 6

Fermentativos

Apresentagdo da Atividade 1 (sincrono)

2a4
(6/12 - 9/01)

Atividade 1: A importancia dos Processos
Fermentativos para a sociedade - infografico
com comentarios (assincrono)

Assistir videoaulas - Cinética de Processos
Cinéticos (Partes 1 a 5) (assincrono)

Cinética de
Processos

aula sincrona (atividades e resolugéo de
exercicios)

Fermentativos

Preparo da atividade sobre Fundamentos de
Cinética de Processos Fermentativos (por grupo)

aula sincrona (atividades por grupos e resolugdo
de exercicios)

Atividade 2: Cinética de processos fermentativos
(assincrona)

4a7
(10 - 30/01)

Assistir videoaulas - Fermentagao Alcodlica
(Partes 1 a 7) (assincrono)

Preparo da atividade sobre as Fermentagao
alcodlica (por grupo)

Fermentagéo

aula sincrona (atividades por grupos)

alcodlica

aula sincrona (atividades e revisdo dos Madulos
2e3)

Atividade 3: Questionario - Fermentagao
alcodlica

8
(31/01 - 6/02)

PRIMEIRA PROVA (médulos 2 e 3) (sincrono)

35

09a 11
(7102 a 20/02)

Assistir videoaulas - Produgéo de acido citrico
(Partes 1 a 4) (assincrono)

Produgéo de

Preparo da atividade sobre Produgao de acido
citrico (por grupo)

Acidos organicos

aula sincrona (atividades por grupos e resolugéo
de exercicios)

Atividade 4: Produgéo de outros acidos
organicos - Mapas conceituais

11a14
(20/2 a 20/3)

temas diversos

Atividade 5: seminarios (videos) (assincrono)

Fabricagéo de
logurte

Assistir videoaulas - Fabricacdo de logurte

Preparo da atividade sobre Fabricagéo de
logurte (por grupo)

aula sincrona (atividades por grupos e resolugdo
de exercicios)

Atividade 6: atividade pds-seminario (sincrona)

15
(21 - 27/03)

PROVA (

contetido do moédulo 2, 4 e 5)

35

16
(28/03 - 2/04)

ENCERRAMENTO

Avaliagado da disciplina - TPF (assincrona)
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materiais disponiveis na internet.
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9. APROVAGAO

Aprovado em reunido do Colegiado realizada em: / /

Coordenacao do Curso de Graduagao em:




