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1 - EMENTA

Estudo de microorganismos para aplicacdo em processos de producéo biotecnoldgica de
aditivos e insumos para industria de alimentos e farmacéutica. Biotransformacédo na
industria vinicola, sucroalcooleira, industria de frutas e lacticinios. Obtencdo de alimentos
funcionais por biotransformacao. Estudo das principais técnicas de biologia molecular e
Engenharia Genética e aplicacao biotecnologica em alimentos.

2 — OBJETIVO

Fornecer ao aluno o conhecimento sobre a aplicacdo da biotecnologia na producédo e
controle de qualidade de alimentos.

3 — CONTEUDO PROGRAMATICO

1. Estudo de microorganismos para aplicagdo em processos de producao biotecnologica
de aditivos e insumos para industria de alimentos Tipos de microrganismos envolvidos,
reacoes principais, produtos e subprodutos;

2. Estudo de microorganismos para aplicacdo em processos de producdo biotecnoldgica
de aditivos e insumos para industria farmacéutica. Tipos de microrganismos envolvidos,
reacoes principais, produtos e subprodutos;

3. Biotransformacao na industria vinicola. Matéria primas, processo e bioproduto;

4. Biotransformacao na industria sucroalcooleira. Matéria primas, processo e bioproduto;

5. Biotransformacao na industria de frutas. Matéria primas, processo e bioproduto;

6. Biotransformacao na industria lacticinios. Matéria primas, processo e bioproduto;



7. Obtengéo de alimentos funcionais por biotransformacéo;

8. Estudo das principais técnicas de biologia molecular e Engenharia Genética e
aplicacao biotecnoldgica em alimentos.

4 — PROCEDIMENTOS DE ENSINO

Aulas expositivas, discussédo de artigos cientificos, aulas praticas em laboratério.

5 — FORMAS E CRITERIOS DE AVALIACAO

Avaliacao escrita, relatoérios de aulas praticas e seminarios.
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Artigos recentes ligados aos temas abordados na disciplina.



