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UNIVERSIDADE FEDERAL DE GOIÁS 
ESCOLA DE AGRONOMIA E ENGENHARIA DE ALIMENTOS 

PROGRAMA DE PÓS-GRADUAÇÃO EM CIÊNCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS 

 
PLANO DE ENSINO 

Disciplina: CTA0168 - Bioprocessos e suas aplicações na Ciência e Tecnologia de Alimentos – 2º 
semestre de 2023 

Unidade Acadêmica: Escola de Agronomia 

Carga Horária Semestral: 48 horas 

Carga Horária Semanal: 4 horas 

Número de Créditos: 3 

Período: 01 de setembro a 08 de dezembro de 2023 

Professor Responsável: Prof. Dr. Francielo Vendruscolo (francielovendruscolo@ufg.br) 

Coordenadora do Curso: Prof. Dra. Tatianne Ferreira de Oliveira 

Ementa 
Estequiometria e cinética de processos fermentativos e enzimáticos. Reatores bioquímicos. 
Esterilização de ar, equipamentos e meios de fermentação. Tipos e modos de operação em biorreatores. 
Fermentação submersa e semi-sólida. Transferência de massa em biorreatores. Ampliação de escala. 
Processos de recuperação e purificação de bioprodutos. 

Objetivos 

Este curso deverá capacitar o aluno a: 

- compreender diferentes bioprocessos e as respectivas formas de operação e condução; 

- aplicar os bioprocessos nos diferentes ramos da C&T de Alimentos; 

- desenvolver e aprimorar conhecimentos acerca dos processos fermentativos e enzimáticos na 
C&T de Alimentos. 

Cronograma 

Cronograma em anexo 

Metodologia e Recursos Didáticos 

O gerenciamento acadêmico será realizado no Portal SIGAA. Serão ministradas aulas expositivas 
dialogadas de forma síncrona. Aula remotas, síncronas, poderão ser ministradas no decorrer da 
disciplina. O conceito do discente será obtido a partir da realização de 3 atividades, a saber:  

Artigo I/seminário I: 33,3% do conceito; 

Artigo II/seminário II: 33,3% do conceito; 

Exercícios propostos: 33,3% do conceito. 

Conteúdo Programático 

Introdução sobre bioprocessos. Enzimas, estrutura, classificação e cinética. Estequiometria e cinética 
microbiana. Biorreatores convencionais e biorreatores alternativos. Condução de bioprocessos, 
transferência de massa. Separação e purificação de produtos biotecnológicos.  

Bibliografia Recomendada 
- BLANCH, H. W.; CLARK, D. S. Biochemical Engineering, Ed. Marcel Dekker, Inc, 1997. 702p. 
- BORZANI, W.; SCHMIDELL, W.; LIMA, U. A.; AQUARONE, E. (Coordenadores) – 
Biotecnologia Industrial, Ed. Edgard Blucher, 4 volumes. 

- KILIKIAN, B. V.; PESSOA JR, A. Purificação de produtos biotecnológicos. Editora Manole. 2005. 
456p. 

- BELTER, P. A.; CUSSLER, E. L.; HU, W. S. Bioseparations: Downstream Processing for 
Biotechonology John Wiley & Sons, 1988 

- Artigos Científicos. 
 

Bibliografia Complementar 
- KATOH, S.; YOSHIDA, F. Biochemical Engineering – A texbook for engineers, chemists and 
Biologists. Wiley-VCH Verlag Gmbh & Co. KGaA. 
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2009. 
- MOO-YOUNG, M. Comprehensive Biotechnology. 2nd Edition. Pergamon Press, Oxford, 2011. 
- NAJAFPOUR, G. D. Biochemical Engineering and Biotecnology. Ed. Elsevier. First Edition. pp.439. 
2007. 
- NIGAM, P. S.; PANDEY, A. Biotechnology for agro-industrial residues utilisation. Springer. 2009. 
- VOGEL, H. C.; TODARO, C. L. Fermentation and Biochemical Engineering Handbook. 3rd Edition. 
pp.912. 2013. 
- Artigos científicos da área. 
 

Cronograma 
Aula: sextas-feiras, das 8h00min às 11h40min. 

Data Conteúdo 

01/09 
Apresentação do Plano de Ensino. Definição das datas dos seminários. Introdução à 
disciplina 

08/09 Não haverá aula 
15/09 Enzimas: Conceitos, classificação e cinética enzimática 
22/09 Nutrientes e meios de cultivo. Estequiometria microbiana 

Artigo Enzimas: Discente 1 
29/09 Construção e operação de biorreatores. 
06/10 Preparo de meios de cultivo. Esterilização de meios, ar, soluções ácidas e/ou alcalinas, 

soluções termosensíveis 
13/10 Não haverá aula 
20/10 Tipos de biorreatores 

Artigo meios de cultivo: Discente 2 

27/10 
Métodos de condução de bioprocessos (batelada, batelada alimentada e contínuo) 
Artigo Tipos de Biorreatores: Discente 3 

03/11 Não haverá aula 
10/11 Fermentação submersa e fermentação em estado sólido 
17/11 Aula prática de produção de  cerveja (nesta data serão contabilizadas 6 aulas, devido 

ao tempo de execução da aula – criação de aula extra no SIGAA) 
24/11 Aula prática de produção de cachaça – esmagamento, fermentação e destilação 
01/12 Operações de separação e purificação de biomoléculas 

Artigo Fermentação em estado sólido: Discente 1 
08/12 Entrega dos exercícios propostos  

Artigo Operações de separação e purificação de biomoléculas: Discente 2 
Artigo Operações de separação e purificação de biomoléculas: Discente 3 
Encerramento das atividades 

 

 
Prof. Francielo Vendruscolo 

 
 

Goiânia, 14 de setembro de 2023. 
 
 
 
 


