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EMENTA: Estudo do processo fermentativo genérico, visando a

microbiologia industrial , a bioquimica das fermentag¢des, a
fisiologia microbiana e a tecnologia propriamente dita.

Unidades didaticas: Histérico. Caracteriza¢do dos metabolismos

microbianos. Classes de fermentagdes. Etapas de um processo
fermentativo genérico - Fluxograma. Microrganismo produtor.
Inoculo. Formulagdo dos meios de fermentagio. Condigges fisico-
quimicas. Equipamentos: Fermentadores. Métodos gerais de
esterilizagdo. Materiais de construcio de fermentadores e

equipamentos auxiliares. Tratamento de efluentes.
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Histérico.

Caracterizagdo dos metabolismos microbianos: Defini¢des. Organismos
fototroficos.  Organismos quimiotréficos:  fermentacio, respiracdo,
respiracdo anaerobica.

Classes de fermentacdes: producdo de células microbianas, producdo de
enzimas microbianas, producdo de metabolitos microbianos. produtos
biotransformados.

Processo fermentativo genérico: fluxograma. Etapas. Controles realizados.
Operag¢des unitarias utilizadas na recuperagdo ¢ purificagdo dos produtos.
Fatores fundamentais na obten¢do de um produto de fermentagdo:
microrganismo, substrato ¢ condicoes fisico-quimicas.

Microrganismo produtor: Selecio ou obtenc¢do das culturas. Programas de
melhoramento das culturas: mutantes naturais. mutantes induzidas e
meétodos genéticos. Manutencio ou conservagdo das culturas: transferé
ncia perioddica, cultivo sob oleo vegetal, conservagdo em terra ou areia.

congelamento e liotilizacdo.

Jocy Dias Cristo
Secretério dajCoordenagéo do Curso

Majr. 106313




g

11

[noculo: Detinigdo. Requisitos basicos. Fases de desenvolvimento do
inoculo: laboratorial e industrial.

Equipamentos — Fermentadores: sistema de aeracdo (dispersores de ar),
sistema de agitagdo (motor. sistema de vedagdo do eixo, eixo com
turbinas ou pas, chicanas ou “batfles™). sistema de controle da temperatura
(camisas, serpentinas), etc.

Formulagio dos meios de fermentagdo:  Mosto - Defini¢io.
Caracteristicas. Fontes de Carbono, energia, nitrogénio, minerais.
nutrientes  especificos (precursores, inibidores, indutores, vitaminas,

tampdes). Antiespumantes: caracteristicas, exemplos.

- Condigdes fisico-quimicas: efeito da temperatura, efeito da agua, efeito do

pH. aeragio.
Métodos gerais de esterilizagdo: Obijetivos. Métodos gerais: vapor,

pasteurizagdo, calor seco, agentes quimicos, radiacdo, filtragdo.

- Materiais de construcio de fermentadores e equipamentos auxiliares:

materiais metalicos (ago carbono, ago inoxidéavel, aco carbono revestido,

metais ¢ ligas metdlicas ndo ferrosas, metais raros), plasticos e borrachas.

- Tratamento de efluentes: Digestdo anaerdbica (fases hidrolitica,

acidogénica, acetogénica e metanogénica) . Microrganismos envolvidos.

Procedimentos didaticos: aulas expositivas ¢ dialogadas.

Programa pratico:

i~d

(9]

Meios de cultura: classificagio; formulacdes e esterilizacdo.

Caracteres diferenciais entre fungos filamentosos, leveduras ¢ bactérias.

Semeadura de bactérias, leveduras e fungos filamentosos.

Técnicas microscopicas, preparagdo a fresco, coloracio de Gram e coloragdo

de esporos.

Preparo de cultura em lamina. Caracteristicas de alguns géneros de interesse

na industria de fermentagio.
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5. Medida do crescimento microbiano. Contagem do nimero total de células e
esporos.

Preparo de solugdes tituladas.

Determinagio da acidez total. acidez volatil e acidez fixa (método oficial).

Determinagdo de agucares nio redutores (meétodo Eynon Lane - oficial).

A -

Determinagdo de agucares ndo redutores utilizando (método Eynon Lane —
oficial).
10. Determinagdo do grau alcodlico real (método oficial).

Avaliagdo do etanol utilizando o método analitico em semi-micro escala.

Professor: MIRIAM BLUMEL CHOCIAI Assinatura;

Chete do Departamento: ROBERTO PONTAROLO Assinatura:
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