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	CÓDIGO: IT 213

CRÉDITOS: 04

(2T-2P)
	TECNOLOGIA DAS FERMENTAÇÕES INDUSTRIAIS



	
	Cada Crédito corresponde a 15h/ aula
	Deliberação no. 71/2004 do CEPE


	INSTITUTO DE TECNOLOGIA

	DEPARTAMENTO DE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS


	OBJETIVO DA DISCIPLINA:

 Propiciar ao aluno conhecimentos sobre os microrganismos envolvidos nos processos fermentativos e seus comportamentos bioquímicos, bem como conhecimentos sobre culturas “starter” e a seleção e melhoramento de cepas. Introduzir ao aluno noções de regulação metabólica, engenharia genética e enzimologia.


	EMENTA: 

Introdução à Microbiologia Industrial. Bioquímica das Fermentações. Crescimento Microbiano. Esterilização e Esterilidade. Teoria dos Processos Fermentativos. Seleção de Culturas e Melhoramento. Culturas Starter: manutenção e preparação. Enzimologia


	CONTEÚDO PROGRÁMATICO:

TEÓRICO:

1. Introdução a Microbiologia Industrial;

2. Microrganismos procariotes e eucariotos de interesse. Classificação, taxonomia e propriedades funcionais;

3. Crescimento microbiano. Fatores que afetam o crecimento microbiano e a fermentação;
4. Métodos em microbiologia;

5. Bioquímica das fermentações. Metabolismo microbiano e geração de ATP. Síntese metabólica;

6. Bases bioquímicas da regulação;

7. Matérias Primas: Tipos e Tratamentos;

8. Esterilização e esterilidade;

9. Teoria dos processos fermentativos e noções de cinética dos processos e velocidades específicas;
10. Seleção de culturas e melhoramento. Engenharia genética e suas aplicações;

11. Culturas “starter”: manutenção e preparação;

12. Enzimas no processamento de alimentos: Seleção e uso.

PRÁTICO: 

1. Isolamento de levedura da uva: obtenção de culturas puras;

2. Exame microscópico: Coloração de Gram;

    Exame a fresco de células de levedura com coloração de viabilidade;

3. Preparação de meios de cultura: Esterilização sob pressão;

4. Quantificação do crescimento celular

    Construção da curva padrão BIOMASSA (peso seco ou Log de Nº de UFC/mL) x  ABSORBÂNCIA;

5. Curva de Crescimento microbiano através da conversão Absorbância em biomassa;

6. Dosagem de açúcares redutores e construção da curva padrão;

7. Demonstração de crescimento Diáuxico;

8. Fermentação: Efeito do tipo e concentração do substrato;

9. Fermentação: Cálculo da eficiência do processo e da fermentação;

10. Fermentação: Produção de ácido lático por células imobilizadas;

11. Alimentos microbianos: Dinâmica do crescimento associativo - Número relativo de  Streptococcus salivarius subsp. thermophilus e Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus no Iogurte.



SAMSON, R.A. & Van REENEN-HOEKSTRA, E.S. Introduction to Food-Borne Fungi. CBS. Baarn. 1988.
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