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PROGRAMA DE DISCIPLINA

DISCIPLINA: Biotecnologia na Producao de Alimentos
CODIGO: GDPEQO115
PRE-REQUISITO: Biotecnologia Industrial
CARGA HORARIA CREDITOS
TEORICA PRATICA ESTAGIO TOTAL
25h 20h - 45h 03
EMENTA

Generalidades Sobre Bebidas Alcodlicas. Tecnologia do Vinho (Enobiotecnologia) Tecnologia da Sidra.

Cerveja. Aguardente. Legislacéo Especifica Para Comercializacdo de Bebidas. Vinagres. Leites

Fermentados. Queijos e Manteigas. Fermentacado Lética de Hortalicas e Azeitonas. Pescado fermentado.
Panificacdo — P&o. Aplicacdo de Enzimas na Techologia de Alimentos. Proteinas de Origem Microbiana.

Producéo de Lipideos por Microrganismos. Conservacgéo de Forragens. Silagem.

OBJETIVOS

Transmitir conhecimentos a respeito dos processos industriais de producdo de alimentos que envolvem

microrganismos.

CONTEUDO PROGRAMATICO

1- Bebidas alcodlicas
- Histdrico, classificacdo e legislacdo
- Cerveja: Histérico, classificacéo, processo de producao.
- Tecnologia do vinho e da sidra
- Atividade prética 1: Elaboracao de cerveja artesanal

- Atividade pratica 2: Selecéo de fermento (Determinagéo do poder de levantamento do

fermento)

2- Produtos obtidos por fermentacao latica

- Tecnologia de laticinios. Obtenc¢éo de iogurtes e leites fermentados, manteiga, queijos.

- Tecnologia de vegetais fermentados: Producéo de picles, chucrute e azeitonas.

- Tecnologia de carnes fermentadas: Producéo de presunto, salames e pescado fermentado.

- Atividade prética 3: Elaboracao de kefir e queijo.
- Atividade prética 4: Elaboracao de picles e chucrute

3- Vinagre

- Histdrico, classificagao e legislacao

- Processos de obtencao de vinagre: Processo orleanense, processo aleméo, processo

submerso.
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Panificacao

- Historico

- Ingredientes e sua acdo nas etapas da elaborag&o de pao

- Processo industrial de producgéo de paes e massas

- Atividade pratica 5: Elaboracgao de pao artesanal com fermento levain

Proteinas e lipideos de origem microbiana

- O processo de producéo de SCP e suas aplicagcdes na obtencgéo de alimentos, suplementos
e racdo animal.

- Producéo de algas e suas aplicagdes como suplemento alimentar

Enzimas
- Importancia das enzimas na industria de alimentos
- Aplicac¢des das enzimas no processo industrial de obtencdo de alimentos e ingredientes.

METODOLOGIA

- Aulas expositivas

- Atividades em laboratério
- Visitas técnicas

- Recursos audiovisuais

- Quadro branco e pincel

AVALIACAO

Avaliacao continua, composta de:
- Prova escrita

- Apresentacdo de Seminérios

- Andlise de artigos cientificos

- Relatério de atividade prética
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