Servigo PleeLico FEpERAL

= PAANIEA

UNVERSIAD  [IniversiDaDE FEDERAL DA Paralea
FEEFALIY - eyrRo pE TecNOLOGIA
DeparTAMENTD DE ENGENHARIA QUiMICA

PROGRAMA DE DISCIPLINA

DISCIPLINA: CONTROLE DE PROCESSOS FERMENTATIVOS INDUSTRIAIS
CODIGO:
PRE-REQUISITO: | Bioquimica basica
CARGA HORARIA CREDITOS

TEORICA | PRATIC ESTAGIO TOTAL

30 horas A 45 horas 3 créditos

15 horas
EMENTA

Tipos de processos fermentativos. Condugdo operacional de processos fermentativos.
Controles de processos na Estequiometria de processo fermentativo industria de produtos
fermentados. Varidveis controlaveis em processos fermentativos (Brix, agucares, pH,
concentragdo de fermento, temperatura, teor de produto fermentado, viabilidade celular,
contagem de células, contaminantes e aspecto sensorial da fermentagdo). Controle na

condugdo operacional

de processos fermentativos.

Controle de qualidade das

matérias-primas, produtos em processo e dos produtos acabados de fermentagbes
industriais. Ferramenta (cinética) de processos fermentativo para identificacdo parametros
fisico-quimicos. Boletins informativos de processos fermentativos industriais.

OBJETIVOS

Transferir conhecimento tedrico e pratico para que o aluno adquira habilidade para
desenvolver atividades de controle de processos fermentativos industriais.
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CONTEUDO PROGRAMATICO

Tipos de processos fermentativos (fermentacdo alcodlica, acética, butirica e outras),
estequiometria de processo fermentativo (balango de massa de processos fermentativos),
controle de processo fermentativo na industria de produtos fermentados. Variaveis
controlaveis em processos fermentativos (Brix, agucares, pH, concentragdo de fermento,
temperatura, teor de produto fermentado, viabilidade celular, contagem de células,
contaminantes e aspecto sensorial das fermentagdes), controle na condugéo operacional de
processos fermentativos, Controle de qualidade das matérias-primas, produtos em processo
e dos produtos acabados de fermentagdes industriais. Ferramenta (cinética) de processos
fermentativo para identificagao parametros fisico-quimicos. Boletins informativos das etapas
dos processos fermentativos em nivel de laboratério industrial e procedimento industriais.

METODOLOGIA

Serdo ministradas aulas tedricas em Power Pointe e aulas praticas em nivel
laboratorial

AVALIACAO

Serao duas avaliagdes (provas) durante o periodo e relatorios parciais das atividades
desenvolvidas em nivel laboratorial
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