
TECNOLOGIA DAS FERMENTAÇÕES APLICADA À ÁREA DE LEITE E DERIVADOS

NÚMERO DE CRÉDITOS: 04 créditos.

EMENTA DA DISCIPLINA: A disciplina Tecnologia das fermentações aplicada à área de leite e
derivados visa que o aluno de pós-graduação tenha os conhecimentos necessários para desenvolver
os principais processos fermentativos para a produção de lácteos fermentados e de outros produtos
que são utilizados nos processos industriais.

PROGRAMA DA DISCIPLINA: Processos biotecnológicos e sustentabilidade econômica, social
e ambiental. Introdução aos processos fermentativos. Isolamento e preservação de microrganismos.
Meios de cultivo para fermentações industriais. Desenvolvimento de inóculo para fermentação
industrial. Cinética do processo fermentativo. Otimização dos parâmetros empregados nos
processos fermentativos. Recuperação e purificação dos produtos. Produtos lácteos fermentados.
Metabólitos microbianos empregados no setor lácteo.
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Legislações específicas.

Artigos científicos atualizados sobre temas de interesse para a disciplina.


