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1 – EMENTA  

 
Estudo de microorganismos para aplicação em processos de produção biotecnológica de 
aditivos e insumos para indústria de alimentos e farmacêutica. Biotransformação na 
indústria vinícola, sucroalcooleira, indústria de frutas e lacticínios. Obtenção de alimentos 
funcionais por biotransformação. Estudo das principais técnicas de biologia molecular e 
Engenharia Genética e aplicação biotecnológica em alimentos. 
 
 
2 – OBJETIVO  

 
Fornecer ao aluno o conhecimento sobre a aplicação da biotecnologia na produção e 
controle de qualidade de alimentos. 
 
 
3 – CONTEÚDO PROGRAMÁTICO 

 
1. Estudo de microorganismos para aplicação em processos de produção biotecnológica 
de aditivos e insumos para indústria de alimentos Tipos de microrganismos envolvidos, 
reações principais, produtos e subprodutos; 
 
2. Estudo de microorganismos para aplicação em processos de produção biotecnológica 
de aditivos e insumos para indústria farmacêutica. Tipos de microrganismos envolvidos, 
reações principais,  produtos e subprodutos; 
 
3. Biotransformação na indústria vinícola. Matéria primas, processo e bioproduto; 
 
4. Biotransformação na indústria sucroalcooleira. Matéria primas, processo e bioproduto; 
 
5. Biotransformação na indústria de frutas. Matéria primas, processo e bioproduto; 
 
6. Biotransformação na indústria lacticínios. Matéria primas, processo e bioproduto; 
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7. Obtenção de alimentos funcionais por biotransformação; 
 
8. Estudo das principais técnicas de biologia molecular e Engenharia Genética e 
aplicação biotecnológica em alimentos. 
 
 
4 – PROCEDIMENTOS DE ENSINO 

 
Aulas expositivas, discussão de artigos científicos, aulas práticas em laboratório.  
 
 
5 – FORMAS E CRITÉRIOS DE AVALIAÇÃO 

 
Avaliação escrita, relatórios de aulas práticas e seminários. 
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