-

Ministério da Egucaca
T TH 1 UNIVERSIDADE FEDERAL DO PARANA
I eIl Setor de Ciéncids da Saude
Departamento de Farmacia
UF P R Enzimologia e Tecnologia das Fermentagbes

PLANO DE ENSINO

Ficha n° 1 (permanente)

Departamento: Farmacia

Setor: Ciéncias da Saude

Disciplina: Enzimologia e Tecnclogia das Fermentagoes 11

Natureza: Anual () Semestral ( X )

Carga horaria: (2) Teoricas ( 4 ) Praticas (6) Total

Créditos: (6)

Pré-requisitos: MB 001

EMENTA: Estudo individual de processos fermentativos visando a produgdo

de células, enzimas e/ou metabolitos microbianos, envolvendo a
pesquisa bibliografica, a selegdo do método para a execugdo do
processo, seminarios sobre a validade e viabilidade pratica do
mesmo, execugdo do processo fermentativo, realizagio dos
controles e anélise critica dos resultados obtidos.

Unidades didaticas: Fermentagdo alcodlica: cervejas, vinhos e

destilados. Fermentagdo acética: vinagres. Fermentagéo glucdnica.
Fermentagio acetobutirica. Produgio de enzimas : o-amilase, B-
amilase, amiloglucosidase. Produgio de células: levedura de

panificagéo. Produgio de vitaminas: riboflavina.
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Cédigo: MB 002
Turmas A B, C
Local: Departamento de Farmacia
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Endereco: Rua Prefeito Lothario Meissner, 3400 - Jardim Botanico
Professora responsavel: MIRIAM BLUMEL CHOCIAI

Programa:

I~

Fermentagdo alcoolica: CERVEJAS. Definigio. Classificagio. Matérias
primas: Agua, malte, complementos (adjuntos) do malte, Hpulo.
Maltagem: limpeza, maceragéio, germinagdo e secagem. Microrganismo.
Processo fermentativo. Tratamentos finais.

Fermentagdo alcodlica: VINHOS. Defini¢do. Uvas: condicdes de clima e
solo, composi¢gio do cacho, vindima, corre¢des do suco de uvas,
desinfecgdo.  Microrganismo.  Fermentagdo.  Tratamentos finais.
Classificacdo dos vinhos.

Fermentago acética: VINAGRE. Definigdo. Tipos. Microrganismos:
classificagdo e requisitos basicos. Métodos de produgio: processo lento ou
francés, processo rapido ou alemdio e processo submerso. Tratamentos
finais. Alteragdes microbiologicas, macrobioldgicas e quimicas.

Produgdo de enzimas.

Fermentagdo glucdnica: Introdugdo. Histérico. Usos M~odos de
obtengdo. Microrganismos utilizados. Preparo do -~ Matérias

primas. Preparo do mosto. Processos de fermentaca ismo do
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processo. Controles. Contaminantes. Separagdo do produto final
Purifica¢@o do produto final. Fluxograma.

6. Fermentagdo acetobutirica: Introdugdo. Historico. Usos. Métodos de
obtengdo. Microrganismos utilizados. Preparo do inoculo. Matérias
primas. Preparo do mosto. Processos de fermentagdo. Bioquimismo do
processo. Controles. Contaminantes. Separagdo do produto final.
Purificagfo do produto final. Fluxograma.

7. Fermentagdo alcodlica: DESTILADO. Introdugdo. Histérico. Usos.
Métodos de obtengdo. Microrganismos utilizados. Preparo do indculo.
Matérias primas. Preparo do mosto. Processos de fermentagdo.
Bioquimismo do processo. Controles. Contaminantes. Separagio do
produto final. Purificagio do produto final. Fluxograma.

8. Produgdo de levedura de panificagdo: Introdugdo. Histérico. Usos.
Métodos de obtengdo. Microrganismos utilizados. Preparo do inoculo.
Matérias primas. Preparo do mosto. Processos de fermentagdo.
Bioquimismo do processo. Controles. Contaminantes. Separa¢do do

13
produto final. Purificagdo do produto final. Fluxograma.

Procedimentos diddticos: Aulas expositivas e dialogadas. Seminarios. Trabalho pratico.

Visitas.
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