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EMENTA

Estudo de microorganismos para aplicacdo em processos de producédo biotecnoldgica de aditivos e insumos para inddstria de
alimentos e farmacéutica. Biotransformacédo na industria vinicola, cervejeira, indUstria de frutas e lacticinios. Obtencédo de
alimentos funcionais por biotransformacdo. Alimentos transgénicos (Estudo das principais técnicas de biologia molecular e
Engenharia Genética e aplicacdo biotecnoldgica em alimentos).

OBJETIVOS

Geral: Fornecer ao aluno o conhecimento sobre a aplicacdo da biotecnologia na producéo e transformacéo de alimentos.

Especificos:
e  Mostrar a importancia dos Processos Fermentativos na producéo e conservacao de alimentos
e Destacar a obtencdo de bebidas e de enzimas via fermentacgdes utilizadas pelas indUstrias do setor.
e Situar a Biotecnologia no desenvolvimento tecnolégico das Gltimas décadas com vistas a producao de alimentos
e Desenvolver no aluno uma consciéncia critica quanto a questdo da caréncia de alimentos, destacando a Biotecnologia
como uma alternativa viavel
e  Mostrar avancos cientificos (relacdo pesquisa-industria) na area de Biotecnologia de alimentos.

CONTEUDO PROGRAMATICO

e Estudo de microorganismos para aplicagdo em processos de produgéo biotecnologica de aditivos e insumos para
indUstria de alimentos Tipos de microrganismos envolvidos, reacdes principais, produtos e subprodutos;

Processos fermentativos industriais. Sistemas de fermentacéo

Biotransformacéo na inddstria vinicola/frutas. Matéria primas, processo e bioproduto;

Biotransformacéo na inddstria cervejeira. Matéria primas, processo e bioproduto;

Biotransformacéo na industria lacticinios. Matéria primas, processo e bioproduto;

Obtencdo de alimentos funcionais por biotransformacéo;

Alimentos transgénicos (principais técnicas de biologia molecular e Engenharia Genética e aplicacdo biotecnoldgica
em alimentos).

e  Apresentacao e discussdo de artigos cientificos relacionados ao assuntos abordados

METODOLOGIA DE ENSINO-APRENDIZAGEM

Aulas tedricas: Aulas expositivas. Confeccdo e apresentacdo de seminarios
*Recursos Didaticos: Aulas teoricas: Datashow. Visitas Técnicas

AVALIAGCAO DA APRENDIZAGEM

Seminarios: 40% (20% aula, 20% avaliagdo critica de artigos cientificos). Avaliagdo: 60%
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