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Cdédigo Nome da Disciplina Carga horéria
Tedrica 45h
BIOTO76 Biotecnologia de Bebidas :
Pratica 15h
Oferta Modalidade
() Semestral (X) Anual () Bienal ( ) Regular (X) Condensada
Ementa:

Histdricos, legislacdo, conceitos e aspectos de biotecnologia envolvidos na fabricagdo de bebidas
alcodlicas. Aspectos gerais do metabolismo microbiano e de engenharia bioquimica envolvidos nos
processos fermentativos das bebidas alcodlicas. Nogdes da Ciéncia e Tecnologia envolvidas na
obtencéo das principais bebidas alcodlicas com énfase na biotecnologia envolvida no processo.
Avancos Recentes nas IndUstrias de Bebidas.

Programa Tedrico:

Parte | — Introducado a Biotecnologia das Bebidas: Aspectos Classicos.

1. Cinética de Esterilizagdo dos Mostos para Elaboracdo de Bebidas.
1.1. Esterilizagdo Descontinua e Continua.
2. Reatores Descontinuos e Continuos na Elaboragéo de Bebidas.
2.1. Sem e Com Imobilizacdo Celular.
3. Ampliagéo de Escala na Elaboracdo de Bebidas (Escala laboratorial e Escala Industrial).
4. Metabolismo Microbiano Relacionado a Producéo de Bebidas.

Parte 2 — Bebidas Fermentadas Ndo-Destiladas.

5. Caxiri.
6. Cerveja.
6.1. Producao pelo Processo Tradicional Descontinuo.
6.2. Producao Pelo Processo Continuo.
6.3. Cerveja Sem Alcool.
7. Fermentados de Frutas (“Vinhos de Frutas”).
8. Sidra.
9. Vinhos.
9.1. Vinho Branco
9.2. Vinho Composto
9.3. Vinho Espumante
9.4. Vinhos Licorosos
9.5. Vinho Tinto



mailto:ppgbiotec@gmail.com
http://www.ppgbiotec.com.br/

FROGEAMA DE PE GRADUATAD ER

Universidade Estadual de Feira de Santana
Departamento de Ciéncias Bioldgicas

Programa de Pés-graduacao em Biotecnologia

LABIO, Sala 06 — Campus Universitario. CEP 44036-900
Fone/FAX: (75)3161.8790

E-mail: ppgbiotec@gmail.com Homepage: www.ppgbiotec.com.br

Parte 3 — Bebidas Gerais.

10. Aguardente de Cana.

11. Tiquira e Outras Bebidas de Mandioca.

12. Outros Destilados, Bebidas Retificadas e Bebidas Obtidas por Mistura.
P Pratico:

Elaboracéo de Bebidas Fermentadas de Frutas Nordestinas (uma fruta por equipe), com

Acompanhamento Cinético destas Fermentacdes seguida da Elaboracédo de Relatério
Cientifico.

Avaliacéo:
- A capacidade do aluno de expor os conhecimentos adquiridos sera avaliada por:

Aplicagéo de duas provas referentes a parte tedrica exposta nas aulas e um relatério
proveniente do experimento pratico;

A producdao de relatério de aula pratica com discusséo dos resultados devera ser
elaborada de maneira clara e objetiva, no formato de artigo cientifico.
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Periédicos:

- Applied Biochemistry and Biotechnology;

- Applied Microbiology and Biotechnology;

- Biotechnology and Bioengineering;

- Chemical Papers;

- Revista Analytica;

- Journal of Chemical Technology and Biotechnology;
- Journal of the Institute of Brewing;

- Journal of Bioscience and Bioengineering;

- Journal of Biotechnology.
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