Pro-Reitoria de Graduacao

Plano de Ensino - Quadrimestre 2022.2

. C(JE) UFABC

Caracterizagdo da disciplina

Cddigo da disciplina: | NHZ6002-18 | Nome da disciplina: | Tecnologia de Fermentagdes
Créditos (T-P-I): (2-2-4) | Carga horaria: | 48 h Aula pratica: | 24 h | Campus: Santo André
Codigo da turma: DA1NHZ6002-18SA | Turma: Al Turno: Diurno Quadrimestre: 2 | Ano: 2022
Docente(s) responsavel(is): Larissa Pereira Brumano
Comunicagao oficial via: Sistema Integrado de Gestdo de Atividades Académicas (SIGAA)
e-mail (larissa.brumano@ufabc.edu.br)

Segunda Quarta
08:00 - 09:00 Turma DAINHZ6002-18SA — (T) Turma DA1INHZ6002-18SA — (P)
09:00 - 10:00 Turma DAINHZ6002-18SA — (T) Turma DA1INHZ6002-18SA — (P)

Planejamento da disciplina

Objetivos gerais
Conhecer os métodos e os processos fermentativos industriais

Objetivos especificos
Caracterizar e controlar a qualidade dos processos realizados por microrganismos fermentadores na industria.

Ementa
Introdugdo a Tecnologia de Fermentagdes. Microrganismos, nutricdo e fatores de crescimento, cultivo de microrganismos, aspectos
bioquimicos das fermentagBes. Escalonamento de processos fermentativos industriais. Fermentacdo alcodlica. Fermentagdo latica.
Fermentagdo Acética.

Descrigdo dos instrumentos e critérios de avaliagdo qualitativa

50 % - Avaliacdo individual: Duas avaliagdes ao longo do quadrimestre, de acordo com o cronograma, com questdes de multipla escolha e
questdes dissertativas sobre os principais conceitos e contetdos trabalhados na disciplina (individual).

*Reposi¢do da atividade: prova substitutiva.
25% - Aula pratica (AP): atividades praticas realizadas em laboratdrio de natureza diversa, divididas por tdpicos da disciplina, podendo ser
individuais ou em grupo. Inclui a elaboragéo de relatério de acordo com o roteiro de aula proposto.

*Ndo ha possibilidade de reposigéo das atividades de aula prdtica.
25% - Trabalho em grupo (TDC): atividade em grupos de até 4 estudantes com objetivo de apresentar um exemplo de processo fermentativo
para obtencdo de produto de interesse industrial. O trabalho devera ser apresentado a turma no modelo de seminario. Os critérios de
avaliagdo serdo o atendimento ao tempo combinado, a corregdo conceitual e a criatividade.

*Reposicdo da atividade: resumo critico de 5 artigos relacionados ao tema do TDC do grupo. Esta atividade de reposigéo € individual.

Reposicdo de nota: atividades individuais especificas para estudantes que ndo entregaram as atividades avaliativas previstas. Conferir a
possibilidade de reposigdo de cada atividade. As atividades de reposi¢do sé serdo permitidas a estudantes que apresentarem justificativa
com a documentagdo pertinente (atestado).

Recuperacdo: Sera realizada uma prova dissertativa, oferecida aos estudantes que obtiverem conceito final igual a D ou F. Nesse caso, a
prova versara sobre todo o contetido ministrado.

Visita Técnica: esta prevista uma visita técnica na cervejaria Madalena (sujeito a alteraces devido aos protocolos sanitarios Covid-19)

Referéncias bibliograficas basicas
1) LIMA, U A. et al. Biotecnologia industrial, V3: Processos fermentativos e enzimaticos. Ed. Edgar Blucher, Sdo Paulo. 2001. 616 p.
2) ROCHA FILHO, J.A. & VITOLO, M. Guia Para Aulas Praticas de Biotecnologia de Enzimas e Fermentag¢do. Ed. Edgard Blucher, Sdo Paulo.
2017. 168p.
3) SHMIDELL, W. et al. Biotecnologia Industrial, V.2: Engenharia Bioquimica. Ed. Edgard Blucher, Sdo Paulo. 2001. 560p.

Referéncias bibliograficas complementares
AQUARONE, E. et al. Biotecnologia industrial, V4: Biotecnologia na produgdo de alimentos. Ed. Edgar Blucher, Sdo Paulo, 2001. 544 p.
SAGRILLO, F. S. Processos Produtivos em Biotecnologia, Ed Erica, Sdo Paulo, 2015. 120 p.
BORZANI, W. et al., Biotecnologia Industrial, V. 1: Fundamentos. Ed. Edgard Blucher, Sdo Paulo. 2001. 288p.
PELCZAR J.R., et al. Microbiologia: conceitos e aplicagGes. 2 ed. Ed. Pearson Makron Books, Sdo Paulo. 1997. v. 1. 524 p.
DOYLE, S.A. High throughput protein expression and purification: methods and protocols. Ed. Humana Press, New York, 2008. 322p
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Cronograma e mapa de atividades
Semana Horas Tema principal Objetivos especificos
1 Tedrica: Apresentagdo da disciplina, ambientacgao e introdugdo | - Apresentagdo da disciplina e formas de
(06/06 a 2h do curso e rotas metabdlicas (fatores bioquimicos e avaliacao;
10/06) metabélitos primarios e secundarios) - Apresentacdo profa., estagiaria e alunos
- Conceitos, areas de aplicagdo, carater
multidisciplinar
Bioquimica das fermentagdes: fermentagdo —
conceitos, objetivos, aerobiose x anaerobiose;
Pratica: Apresentagdo das praticas e regras do laboratorio e balango energético; estagios preliminares da
2h Revisdo de praticas de microbiologia fermentacgado (hidrdlise extracelular e
permeabilidade da membrana); vias metabdlica
de interesse industrial: a) via glicolitica: reagGes e
controle; fermentagdo alcodlica, homolactica,
acetona/butanol, acido-mista e 2,3 butanodiol; b)
Via Fosfo-Cetolase: fermentagdo heterolactica e
c) via EntnerDoudoroff: fermentagdo alcodlica
por Zymomonasmobilis
2 Tedrica: Microorganismos de interesse industrial, - fontes de microorganismos de interesse;
(13/00 a 2h Nutrigdo e fatores de crescimento - caracteristicas desejaveis de microorganismos e
17/06) Meios de cultivo de interesse industrial componentes de meios para aplicagdo industrial;
- substratos alternativos;
Prética: Determinacgao da curva de crescimento celular em
2h frascos agitados
3 Tedrica: Estequiometria e cinética de processo fermentativo - estequiometria do crescimento microbiano;
(20/06 a 2h - Cinética de bioprocessos (parametros cinéticos
24/06) e modelos matematicos)
Pratica: Curva de massa seca e calculos cinéticos de processo
2h fermentativo
4 Tedrica: Biorreatores e formas de operagio - tipos de biorreatores;
(27/06 a 2h - cultivo descontinuo; descontinuo alimentado;
01/07) continuo.
Prética: Biorreatores
2h
5 Tedrica: Aeragao, agita¢do e amplia¢do de escala - importancia da transferéncia do oxigénio;
(04/07 a 2h -demanda de oxigénio em bioprocesso;
08/07) -correlagBes para o K.a;
- cisalhamento em bioprocessos
- critérios para ampliagdo de escala
Pratica: Transferéncia de oxigénio - comparagao entre critérios;
2h - reducdo de escala.
6 Tedrica: Avaliagdo individual 1
(11/07 a 2h Avaliagdo contemplando os assuntos abordados
15/07) até o momento.
Prética: Produgdo de vinho e vinagre (Parte 1)
2h
7 Tedrica: FES e exemplos da industria de alimentos - FES: histdrico; microorganismos; substratos e
(18/07 a 2h Processos enzimaticos / enzimas e células reatores; extracdo; vantagens/desvantagens;
22/07) imobilizadas exemplos.
Pratica: - Processos enzimaticos: Enzimas soluveis;
2h imobilizacdo de enzimas e reatores enzimaticos;
Produgdo de vinho (parte 2) técnicas de imobilizagdo; tipos de reatores e
caracteristicas de suporte; aplicagdes e processos
8 Tedrica: Fermentacdo alcodlica e aspectos da produgdo de - Fermentagado alcodlica: principais bebidas
2h etanol; alcodlicas e panificagdo.
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(25/07 a - etanol de matérias-primas sacarineas e
29/07) Prética: amildceas;

2h Produgdo de etanol I: Fermentagao - etanol de segunda geragao.
9 Tedrica: Fermentacdo lactica e acética e outros bioprodutos de | - Fermentagdo lactica e acética na industria de
(01/08 a 2h interesse alimentos;
05/08) - acidos organicos, biofarmacos, polissacarideos e

outros.

Prética:

2h Produgao de etanol II: Destilagdao e dosagem do etanol
10 Tedrica: Semindrios
(08/08 a 2h
12/08)

Processo industrial de produgdo de cerveja
Prética: Nao havera aula pratica
2h Visita Técnica — Cervejaria (sujeito a alteragdes devido
aos protocolos sanitarios Covid-19)

11 Tedrica: Avaliagao individual 2
(15/08 a 2h Avaliagdo dos assuntos abordados apos a
19/08) Avaliagdo Individual 1

Pratica: Nao havera aula pratica

2h
12 Tedrica: Prova substitutiva/Exame
(22/08 a 2h
26/08)

Temas propostos para TDC:

- Alimentos fermentados (excluir cerveja)

- Produgédo de enzimas de interesse industrial

- Biofarmacos/vacinas

- Biocombustiveis

- Bionoculantes ou biodefensivos agricolas

- Polissacarideos

- Qutro

Os grupos deverdo apresentar um processo fermentativo do produto escolhido, incluindo: substrato, tipo de organismo/célula utilizada

(microorganismo, animal ou vegetal), tipo de fermentac¢do/forma de condugio, via metabdlica, inovacbes de processo.




