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1° UNIDADE

CONTEUDO: Fermentacdo alcodlica: CERVEJAS. Definigdo. Classificacao. Matérias primas: Agua, malte,
complementos (adjuntos) do malte, lGpulo. Maltagem: limpeza, maceracdo, germinagdo e secagem.
Microrganismo. Processo fermentativo. Tratamentos finais.

OBJETIVO: Desenvolver o conhecimento microbiolégico, bioquimico e biotecnolégico de um processo
de fermentacdo alcodlica com vistas a obteng&o de cerveja.

N.°© DE ALUNOS: 30

HORAS AULA TEORICA: 04 horas

HORAS AULA PRATICA: -

ESTRATEGIA DE ENSINO-APRENDIZADO: A estratégia de ensino-aprendizado serd através de
uma avaliagdo diagndstica do levantamento bibliografico realizado na disciplina de Enzimologia e

Tecnologia das Fermentagdes I. Apos o término da unidade sera realizada a avaliagdo formativa com
objetivo de avaliar o conhecimento adquirido pelo aluno e o processo realizado.

'QEFERENCIAS:

)

R

F

1. JOSHI, V.K. & PANDEY, A. Biotechnology: Food Fermentation. New Delhi: Educational
Publishers & Distributors, 1999. v. 1.

2. JOSHI, V.K. & PANDEY, A. Biotechnology: Food Fermentation. New Delhi: Educational
Publishers & Distributors, 1999. v. 2.
LEHNINGER, A.L. Principios de bioquimica. Sarvier Editora de Livros Médicos, 1984.

4. STANBURY, P.F & WHITAKER, A. Principles of fermentation technology. New York: Pergamon
Press, 1984.

5. GLAZER, A.N. & NIKAIDO, H. Microbial biotechnology. 2. ed. New York: W.H. Freeman and
Company, 1998.

6. HOUGH, J.S. Biotecnologia de la cervezay de la malta. Espanha: Editorial Acribia, 1990.

AVALIACAO: Prova tedrica.
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2.2 UNIDADE
CONTEUDO: Fermentag&o alcodlica: VINHOS. Definicdo. Uvas: condigdes de clima e solo, composicdo
do cacho. Vindima. Corregbes do suco de uvas. Desinfecgdo. Microrganismo. Fermentagdo.
Tratamentos finais. Classificacdo dos vinhos.

OBJETIVO: Desenvolver o conhecimento microbiolégico, bioquimico e biotecnoldgico de um
processo de fermentagdo alcodlica com vistas a obtengdo de vinhos.

N.°© DE ALUNOS: 30

HORAS AULA TEGRICA: 04 horas

HORAS AULA PRATICA: .

ESTRATEGIA DE ENSINO-APRENDIZADO: A estratégia de avaliacdo serd através de uma

avaliacdo formativa ao término da unidade, com objetivo de avaliar o conhecimento adquirido pelo
aluno e o processo realizado.

~ EFERENCIAS:

1. JOSHI, V.K. & PANDEY, A. Biotechnology: Food Fermentation. New Delhi: Educational
Publishers & Distributors, 1999. v. 1.

2. JOSHI, V.K. & PANDEY, A. Biotechnology: Food Fermentation. New Delhi: Educational
Publishers & Distributors, 1999. v. 2.

3. MOO-YOUNG, M. Comprehensive Biotechnology: the principles, applications, and
regulations of biotechnology in industry, agriculture and medicine. New York: Pergamon
Press, 1985. v.1.2.3.4.

4. STANBURY, P.F & WHITAKER, A. Principles of fermentation technology. New York:
Pergamon Press, 1984,

SCRIBAN, R. Biotecnologia. S3do Paulo: Editora Manole, 1985.

PELCZAR, M.].; CHAN, E.C.S.; KRIEG, N.R. Microbiologia: conceitos e aplicacdes. 2. ed. Sdo
Paulo, Makron Books, 1996.
7. GLAZER, A.N. & NIKAIDO, H. Microbial biotechnology. 2. ed. New York: W.H. Freeman and
Company, 1998. ¥
7. MADIGAN, M.T.; MARTINKO, J.M.; PARKER, J. Biology of microrganisms. 9. ed. New Jersey:
- Upper Saddle River, 2000.

AVALIA(;I"\O: Prova teorica. CONFERE COM O ORIGINAL
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3.2 UNIDADE
CONTEUDO: Fermentacdo acética: VINAGRE. Definigdo. Tipos. Microrganismos: classificacdo e
requisitos basicos. Métodos de produgdo: processo lento ou francés, processo rapido ou aleméo e
processo submerso. Tratamentos finais. Alteragdes microbiolégicas, macrobiolégicas e quimicas.

OBJETIVO: : Desenvolver o conhecimento microbiolégico, bioquimico e biotecnoldégico de um
processo de fermentagdo acética com vistas a obtengdo de vinagre.

N.© DE ALUNOS: 30
HORAS AULA TEORICA: 02 horas
HORAS AULA PRATICA: 5

ESTRATEGIA DE ENSINO-APRENDIZADO: A estratégia de avaliacdo serd através de uma
avaliagdo formativa ao término da unidade, com objetivo de avaliar o conhecimento adquirido pelo

_'aluno e o processo realizado.

REFERENCIAS:

1. JOSHI, V.K. & PANDEY, A. Biotechnology: Food Fermentation. New Delhi: Educational
Publishers & Distributors, 1999. v. 1.

2. JOSHI, V.K. & PANDEY, A. Biotechnology: Food Fermentation. New Delhi: Educational
Publishers & Distributors, 1999. v. 2.

3. MOO-YOUNG, M. Comprehensive Biotechnology: the principles, applications, and
regulations of biotechnology in industry, agriculture and medicine. New York: Pergamon
Press, 1985. v.1.2.3.4. |

4. STANBURY, P.F & WHITAKER, A. Principles of fermentation technology. New York:
Pergamon Press, 1984.

5. SCRIBAN, R. Biotecnologia. S&o Paulo: Editora Manole, 1985.

5. PELCZAR, M.J.; CHAN, E.C.S.; KRIEG, N.R. Microbiologia: conceitos e aplicacbes. 2. ed. Sao
Paulo, Makron Books, 1996.

7. GLAZER, A.N. & NIKAIDO, H. Microbial biotechnology. 2. &d. New York: W.H. Freeman and
Company, 1998.

8. MADIGAN, M.T.; MARTINKO, J.M.; PARKER, J. Biology of microrganisms. 9. ed. New Jersey:
Upper Saddle River, 2000.

i;‘ﬁﬂ‘.;/ =21 {.,H\ n:
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43 UNIDADE

CONTEUDO: Fermentagdo glucdnica: Introdugdo. Histérico. Usos. Métodos de obtencdo.
Microrganismos utilizados. Preparo do indculo. Matérias primas. Preparo do mosto. Processos de
fermentagdo. Bioquimismo do processo. Controles. Contaminantes. Separagdo do produto final.
Purificacdo do produto final. Fluxograma.

OBIJETIVO: Desenvolver o conhecimento microbiolégico, bioquimico e biotecnoldégico de um
processo de fermentagdo com vistas a obtengdo de &cido glucbnico.

N.° DE ALUNOS: 30
HORAS AULA TEORICA: 04 horas
HORAS AULA PRATICA: 15 horas

|ESTRATEGIA DE ENSINO-APRENDIZADO: A estratégia de avaliacdo sera através de uma
svaliag&@o formativa ao término da unidade, com objetivo de avaliar o conhecimento adquirido pelo
aluno e o processo realizado.

~
e — .  m o

1. JOSHI, V.K. & PANDEY, A. Biotechnology: Food Fermentation. New Delhi: Educational
Publishers & Distributors, 1999. v. 1.

2. JOSHI, V.K. & PANDEY, A. Biotechnology: Food Fermentation. New Delhi: Educational
Publishers & Distributors, 1999. v. 2.

3. MOO-YOUNG, M. Comprehensive Biotechnology: the principles, applications, and
regulations of biotechnology in industry, agriculture and medicine. New York: Pergamon
Press, 1985. v.1.2.3.4.

4. STANBURY, P.F & WHITAKER, A. Principles of fermentation technology. New York:
Pergamon Press, 1984.

SCRIBAN, R. Biotecnologia. S&o Paulo: Editora Manole, 1985.
PELCZAR, M.J.; CHAN, E.C.S.; KRIEG, N.R. Microbiologia: conceitos e aplicagdes. 2. ed. Sdo
Paulo, Makron Books, 1996. 5

7. GLAZER, A.N. & NIKAIDO, H. Microbial biotechnology. 2. ed. New York: W.H. Freeman and
Company, 1998.

8. MADIGAN, M.T.; MARTINKO, J.M.; PARKER, J. Biology of microrganisms. 9. ed. New Jersey:
Upper Saddle River, 2000.

AVALIAGAO: Prova tedrica, relatério, desempenho prético, seminarios.
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52 UNIDADE

CONTEUDO: Fermentacdo acetobutirica: Introdugdo. Histérico. Usos. Métodos de obtencdo.
Microrganismos utilizados. Preparo do indculo. Matérias primas. Preparo do mosto. Processos de
fermentacdo. Bioquimismo do processo. Controles. Contaminantes. Separagdo do produto final.
Purificagao do produto final. Fluxograma.

OBJETIVO: Desenvolver o conhecimento microbioldgico, bioquimico e biotecnolégico de um
processo de fermentacdo com vistas a obtengdo de solventes: acetona/butanol.

N.° DE ALUNOS: 30

RAS AULA TEORICA: 04 horas

RAS AULA PRATICA: 15 horas.

|ESTRATEGIA DE ENSINO-APRENDIZADO: A estratégia de avaliagdo serd através de uma
aliacdo formativa ao término da unidade, com objetivo de avaliar o conhecimento adquirido pelo
aluno e o processo realizado.

REFERENCIAS:

TORTORA, G.J.; FUNKE, B.R.; CASE, C.L. Microbiologia. 6. Ed. Sdo Paulo: Art Med Editora S/A,
1998.

JOSHI, V.K. & PANDEY, A. Biotechnology: Food Fermentation. New Delhi: Educational
Publishers & Distributors, 1999. v. 1.

JOSHI, V.K. & PANDEY, A. Biotechnology: Food Fermentation. New Delhi: Educational
Publishers & Distributors, 1999. v. 2.

MOO-YOUNG, M. Comprehensive Biotechnology: the principles, applications, and
regulations of biotechnology in industry, agriculture and medicine. New York: Pergamon
Press, 1985. v.1.2.3.4.

STANBURY, P.F & WHITAKER, A. Principles of fermentation technology. New York:
Pergamon Press, 1984.

SCRIBAN, R. Biotecnologia. S&o Paulo: Editora Manole, 1985.

PELCZAR, M.].; CHAN, E.C.S.; KRIEG, N.R. Microbiologia: conceitos e aplicagées. 2. ed. Sdo
Paulo, Makron Books, 1996.

GLAZER, A.N. & NIKAIDO, H. Microbial biotechnology. 2. ed. New York: W.H. Freeman and
Company, 1998.

MADIGAN, M.T.; MARTINKO, J.M.; PARKER, J. Biology of microrganisms. 9. ed. New Jersey:
Upper Saddle River, 2000.

AVALIACAO: Prova tedrica, relatério, desempenho pratico, seminérios.
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62 UNIDADE

CONTEUDO: Fermentacéo alcodlica: DESTILADOS. Introdugdo. Histdrico. Usos. Métodos de obtengéo.
Microrganismos utilizados. Preparo do indculo. Matérias primas. Preparo do mosto. Processos de
fermentacdo. Bioquimismo do processo. Controles. Contaminantes. Separacdo do produto final.
Purificacdo do produto final. Fluxograma.

OBJETIVO: Desenvolver o conhecimento microbioldgico, bioquimico e biotecnolégico de um
processo de fermentagdo com vistas a obtengdo de destilados alcodlicos.

N.° DE ALUNOS: 30
HORAS AULA TEORICA: 04 horas

HORAS AULA PRATICA: 15 horas

:STRATEGIA DE ENSINO-APRENDIZADO: A estratégia de avaliagdo sera através de uma
avaliacdo formativa ao término da unidade, com objetivo de avaliar o conhecimento adquirido pelo
aluno e o processo realizado.

REFERENCIAS:

1. SCHMIDELL, W.; LIMA, U.A.; AQUARONE, E.; BORZANI, W. Biotecnologia Industrial. Séo
Paulo: Editora Edgard Bliicher, 2001. v. 2.

2. TORTORA, G.J.; FUNKE, B.R.; CASE, C.L. Microbiologia. 6. Ed. S3o Paulo: Art Med Editora S/A,
1998.

3. JOSHI, V.K. & PANDEY, A. Biotechnology: Food Fermentation. New Delhi: Educational
Publishers & Distributors, 1999. v. 1.

4. JOSHI, V.K. & PANDEY, A. Biotechnology: Food Fermentation. New Delhi: Educational
Publishers & Distributors, 1999. v. 2. '

5. MOO-YOUNG, M. Comprehensive Biotechnology: the principles, applications, and
regulations of biotechnology in industry, agricuiture and medicine. New York: Pergamon
Press, 1985. v.1.2.3.4. ,

6. STANBURY, P.F & WHITAKER, A. Principles of fermentation technology. New York: Pergamon
Press, 1984.

SCRIBAN, R. Biotecnologia. S&o Paulo: Editora Manole, 1985.
PELCZAR, M.].; CHAN, E.C.S.; KRIEG, N.R. Microbiologia: conceitos e aplicagdes. 2. ed. Séo
Paulo, Makron Books, 1996.

9. GLAZER, A.N. & NIKAIDO, H. Microbial biotechnology. 2. ed. New York: W.H. Freeman and

Company, 1998.

H
§
i
i

F

“110.MADIGAN, M.T.; MARTINKO, J.M.; PARKER, J. Biology of microrganisms. 9. ed. New Jersey:

Upper Saddle River, 2000.

AVALIACAO: Prova tedrica, relatério, desempenho pratico, seminarios.
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72 UNIDADE

CONTEUDO: Producdo de levedura de panificagio: Introducdo. Histdrico. Usos. Métodos de obtencdo.
Microrganismos utilizados. Preparo do indculo. Matérias primas. Preparo do mosto. Processos de
fermentagdo. Bioquimismo do processo. Controles. Contaminantes. Separacdo do produto final.
Purificacdo do produto final. Fluxograma.

OBJETIVO: Desenvolver o conhecimento microbiolégico, bioquimico e biotecnolégico de um
processo de fermentagdo com vistas a obtencdo de células microbianas para aplicagdo na
panificagdo.

N.° DE ALUNOS: 30
HORAS AULA TEORICA: 04 horas
HORAS AULA PRATICA: 15 horas

ESTRATEGIA DE ENSINO-APRENDIZADO: A estratégia de avaliacdo serd através de uma
avaliagdo formativa ao término da unidade, com objetivo de avaliar o conhecimento adquirido pelo
aluno e o processo realizado.

REFERENCIAS:

-— A

i. SCHMIDELL, W.; LIMA, U.A.; AQUARONE, E.; BORZANI, W. Biotecnologia Industrial. Sdo
Paulo: Editora Edgard Bliicher, 2001. v. 2.

2. TORTORA, G.J.; FUNKE, B.R.; CASE, C.L. Microbiologia. 6. Ed. S&0 Paulo: Art Med Editora S/A,
1998.

3. JOSHI, V.K. & PANDEY, A. Biotechnology: Food Fermentation. New Delhi: Educational
Publishers & Distributors, 1999. v. 1.

4. JOSHI, V.K. & PANDEY, A. Biotechnology: Food Fermentation. New Delhi: Educational
Publishers & Distributors, 1999. v. 2.

5. MOO-YOUNG, M. Comprehensive Biotechnology: the principles, applications, and
regulations of biotechnology in industry, agriculture and medicine. New York: Pergamon
Press, 1985. v.1.2.3.4.

6. STANBURY, P.F & WHITAKER, A. Principles of fermentation technology. New York: Pergamon
Press, 1984.

SCRIBAN, R. Biotecnologia. S&o Paulo: Editora Manole, 1955.
PELCZAR, M.J.; CHAN, E.C.S.; KRIEG, N.R. Microbiologia: conceitos e aplicagdes. 2. ed. Sao
Paulo, Makron Books, 1996. _

9. GLAZER, A.N. & NIKAIDO, H. Microbial biotechnology. 2. ed. New York: W.H. Freeman and
Company, 1998.

10. MADIGAN, M.T.; MARTINKO, J.M.; PARKER, J. Biology of microrganisms. 9. ed. New Jersey:
Upper Saddle River, 2000.

el

AVALIAGAO: Prova tedrica, relatério, desempenho pratico. CONFERE COM O ORIGINAL
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823 UNIDADE

CONTEUDO: Producgdo de enzimas: AMILASES. Vantagens. Problemas. Fontes. Categorias.
Exemplos. Sistemas de fermentagdo. Matérias primas. Cultura semi-solida. Vantagens amilases
fingicas. Recuperagdo. Imobilizagdo.

OBIJETIVO: Desenvolver o conhecimento microbioldgico, bioquimico e biotecnolégico de um
processo de fermentagdo com vistas a obtengdo de amilases microbianas.

N.° DE ALUNOS: 30
HORAS AULA TEORICA: 02 horas
HORAS AULA PRATICA: -

ESTRATEGIA DE ENSINO-APRENDIZADO: A estratégia de avaliacdo serd através de uma

| avaliagdo formativa ao término da unidade, com objetivo de avaliar o conhecimento adquirido pelo

uno e o processo realizado.
REFERENCIAS:

1. SCHMIDELL, W.; LIMA, U.A.; AQUARONE, E.; BORZANI, W. Biotecnologia Industriai. Séo
Paulo: Editora Edgard Bllicher, 2001. v. 2.

2. TORTORA, G.J.; FUNKE, B.R.; CASE, C.L. Microbiologia. 6. Ed. Sdo Paulo: Art Med Editora S/A,
1998.

3. JOSHI, V.K. & PANDEY, A. Biotechnology: Food Fermentation. New Delhi: Educational
Publishers & Distributors, 1999. v. 1.

4. MOO-YOUNG, M. Comprehensive Biotechnology: the principles, applications, and
regulations of biotechnology in industry, agriculture and medicine. New York: Pergamon
Press, 1985. v.1.2.3.4.

5. STANBURY, P.F & WHITAKER, A. Principles of fermentation technology. New York: Pergamon
Press, 1984,

SCRIBAN, R. Biotecnologia. S&o Paulo: Editora Manole, 1985.
PELCZAR, M.J.; CHAN, E.C.S.; KRIEG, N.R. Microbiologia: cgnceitos e aplicagbes. 2. ed. Séo
Paulo, Makron Books, 1996.

8. GLAZER, A.N. & NIKAIDO, H. Microbial biotechnology. 2. ed. New York: W.H. Freeman and|
Company, 1998.

9. MADIGAN, M.T.; MARTINKO, J.M.; PARKER, J. Biology of microrganisms. 9. ed. New Jersey:
Upper Saddle River, 2000.

AVALIAGAO: Prova tedrica.
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92 UNIDADE

CONTEUDO: Producdo de riboflavina: Introdugao. Microrganismos. Meios. Condigbes do processo.
Fases da riboflavinogénese. Recuperagé&o.

OBJETIVO: Desenvolver o conhecimento microbiolégico, bioquimico e biotecnoldégico de um
processo de fermentagdo com vistas a obtengdo de vitaminas por via microbiana.

N.° DE ALUNOS: 30
HORAS AULA TEORICA: 02 horas
HORAS AULA PRATICA: -

ESTRATEGIA DE ENSINO-APRENDIZADO: A estratégia de avaliacdo serd através de uma
avaliagdo formativa ao término da unidade, com objetivo de avaliar o conhecimento adquirido pelo

aluno e o processo realizado.

‘| REFERENCIAS:

1. SCHMIDELL, W.; LIMA, U.A.; AQUARONE, E.; BORZANI, W. Biotecnologia Industrial. Sio
Paulo: Editora Edgard Bliicher, 2001. v. 2.

2. TORTORA, G.J.; FUNKE, B.R.; CASE, C.L. Microbiologia. 6. Ed. Sdo Paulo: Art Med Editora S/A,
1998. _

3. JOSHI, V.K. & PANDEY, A. Biotechnology: Food Fermentation. New Delhi: Educational
Publishers & Distributors, 1999. v. 1.

4. MOO-YOUNG, M. Comprehensive Biotechnology: the principles, applications, and
regulations of biotechnology in industry, agriculture and medicine. New York: Pergamon
Press, 1985. v.1.2.3.4. ‘

5. STANBURY, P.F & WHITAKER, A. Principles of fermentation technology. New York: Pergamon
Press, 1984.

SCRIBAN, R. Biotecnologia. S&o Paulo: Editora Manole, 1985.
PELCZAR, M.J.; CHAN, E.C.S.; KRIEG, N.R. Microbiologia: conceitos e aplicagdes. 2. ed. S&o
Paulo, Makron Books, 1996. ¥

8. GLAZER, A.N. & NIKAIDO, H. Microbial biotechnology. 2. ed. New York: W.H. Freeman and
Company, 1998.

9. MADIGAN, M.T.; MARTINKO, J.M.; PARKER, J. Biology of microrganisms. 9. ed. New Jersey:
Upper Saddle River, 2000.

AVALIACAO: Prova tedrica. CONFERE

NEERE ONRE A DA
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