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EMENTA

Introdugdo aos processos fermentativos. Cinéticas do crescimento celular, consumo de substrato e formagao de produto em bioreatores do
tipo "batch", "feed-batch" e continuo. Isolamento e preservagdo de microrganismos com potencial para aplicagao industrial. Meios de cultivo
para as fermentagdes industriais, formulagao de um meio de cultivo: agua, fontes de energia, fontes de nitrogénio, minerais, fatores de
crescimento, anti-espumantes, planificagdo experimental para otimizagéo dos meios e condigdes de cultura. Esterilizagdo. Desenvolvimento
de inéculo para uma fermentagao industrial. Biorreatores utilizados. Aspectos econdmicos. Nogoes de cinética quimica. Reagao quimica.
Cinética de reagdes do tipo simples. Cinética de reagbes complexas. Métodos de imobilizagao de enzimas. Os reatores enzimaticos.
Reatores simples ideais. Reator semi-agitado. Reator agitado aberto ou continuo de reagéo simples ou simultanea. Reator tubular a
escoamento tipo pistdo. Equagao geral. Balango de massa. Balango de energia.

PROGRAMA

1. Enzimologia: Propriedades das enzimas; A¢do enzimatica; Fatores que influenciam a agao enzimatica.

2. Tipos de inibigado; Efeito do pH e temperatura na cinética enzimatica; Imobilizagdo de enzimas e métodos de imobilizagao; Aplicagdes
Industriais de enzimas.

3. Cinética Enzimatica: Modelo de Michaelis-Menten; Representagao grafica dos dados cinéticos; Atividade e estabilidade enzimaticas.
4. Processos Fermentativos: Tipos de biorreatores.
5. Classificagado dos processos fermentativos.

6. Esterilizagao de biorreatores; Métodos de agitacao; Métodos de aeragéo.




7. Estudo de Processos Fermentativos de Interesse Industrial e Comercial (Produtos Biotecnolégicos): Produgéo de etanol; Produgéo de
acidos; Produgéo de solventes; Produgao de vitaminas; Produgéo de antibiéticos; Produgdo de polissacarideos; Produgdo de aminoacidos;
Produgéo de microrganismos; Produgéo de poliésteres bacterianos; Produgéo de bioinseticidas; Produgéo de inoculantes agricolas;
Produgé&o de vacinas; Produgéo de enzimas microbianas; Producao de enzimas industriais de origem animal; Produgéo de enzimas industriais
de origem vegetal.

OBJETIVO GERAL

Proporcionar aos alunos uma visao global da aplicagao da enzimologia e tecnologia das fermentagdes a nivel industrial.

OBJETIVO ESPECIFICO

O desdobramento das unidades didaticas visa que o aluno desenvolva habilidade de explicar e aplicar conceitos e principios referentes
enzimologia e tecnologia de fermentagdes, questdes relacionadas a dindmica de processos fermentativos de interesse industrial e comercial
que visem a obtencao de produtos biotecnoldgicos.

PROCEDIMENTOS DIDATICOS

Aulas

A apresentagao do Plano de Ensino sera realizada no primeiro dia de aula com a exposi¢do do cronograma previsto para o periodo especial.
As aulas tedricas envolverdo a sequéncia dos contetdos de forma expositiva e dialogada, por meio de aulas assincronas via

plataforma Microsoft Teams do pacote Office, conforme cronograma que consta. Os arquivos das aulas, atividades, bibliografia e demais
materiais necessarios para o desenvolvimento da disciplina serdo disponibilizados via plataforma Microsoft Teams.

Cronograma

|Data Conteldo Carga Horaria|Modalidade
|03/05/2021 Apresentacdo do Plano de Ensino e da Disciplina|2h Assincrona
|04/05 a 17/05/2021|Capitulo 1 9h Assincrona
|18/05 a 31/05/2021|Capitulo 2 9h Assincrona
|01/06 a 13/06/2021|Capitulo 3 9h Assincrona
|14/06/2021 Prova - Capitulos 1,2 € 3 2h Assincrona
|1 5/06 a 27/06/2021|Capitulo 4 10h Assincrona
|28/06 a 11/07/2021|Capitulo 5 9h Assincrona
|12/07 a 25/07/2021|Capitulo 6 9h Assincrona
|26/07 a 08/08/2021|Capitulo 7 9h Assincrona
|09/08/2021 Prova - Capitulos 4,5,6 e 7 2h Assincrona
|1 6/08/2021 Exame Final 2h Assincrona

FORMAS DE AVALIAGAO

As atividades assincronas ocorrerao na plataforma Microsoft Teams do pacote Office 365, onde também serao disponibilizados os arquivos
de aulas e de atividades. As avalia¢des serdo compostas por duas provas abordando os temas tratados nas aulas além atividades ao longo
do periodo. Os pedidos de segunda chamada e critérios para aprovagao deverdo obedecer a Resolugédo n° 37-97/CEPE. O controle de
frequéncia sera realizado, de forma assincrona, por meio da execugao e entrega de atividades domiciliares desenvolvidas pelos discentes.
Ng =(N4+ Ny )2 ,sendo N;=0,7 xP; + 0,3%(3 Ni/n)

em que: N;= Nota de exercicios ou atividades domiciliares

n = nimero de exercicios ou atividades

Pi= Nota das Provas de Enzimologia Industrial e Processos Fermentativos

Nk= Nota final obtida na disciplina de Tecnologia de Processos Fermentativos e Enzimologia Industrial.
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