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EMENTA
Utilizagcdo de microrganismos em processos de produgao de bebidas e alimentos.

PROGRAMA TEORICO
1. Generalidades sobre bebidas alcodlicas e alimentos fermentados. Conceitos e defini¢des.

2. Cachaga: Introducdo. Caracterizacdo da cachaca: legislacdo. Matéria-prima: variedades de
cana-de-agucar, sistema-de producdo, colheita, doengas da cana, composicdo quimica.
Preparo do caldo. Leveduras e bactérias. Sele¢dao de linhagens. Fermentacdo: Bioquimica
da fermentacdo. Sistemas de fermentagdo. Pardmetros cinéticos da fermentagao.
Controles. Produtos secunddrios da fermentagdo alcodlica. Fatores que-influenciam a sua
formacgao e sua relagdo com a qualidade e o sabor da bebida. Destilagao: Fundamentos.
Destilacdo em coluna X Destilagdo em alambiques. Produtos secundarios formados
durante a destilagdao. Envelhecimento. Qualidade sensorial-da cachaca.

3. Vinho: Defini¢des de vinho e de enologia. Composi¢cao do vinho. Uvas paa vinho.
Composigdo fisica e quimica da uva madura. Corre¢des do mosto. Microbiologia do vinho.
Fermentacgdes. Vinificagdo. Clarificacdo de vinho. Conservag¢do. Envelhecimento de vinhos.
Alteragdes no vinho.

4. Cerveja: Introducdo. Legislagdo brasileira. Matérias-primas. Leveduras e bactérias.
Processamento. Qualidade da cerveja. Tipos de cerveja.

5. Leites fermentados. Legislacdo, caracteristicas de leites fermentados, tecnologia de
producdo de alguns leites fermentados.

6. Queijos. Composicdo e valor nutricional, matéria-prima e ingredientes, processo de
fabricacdo, os diferentes tipos de queijo, ultrafiltracdo no processo de fabricagdo de
queijos.

7. Produgdo de vinagres: Definicdo e legislacdo, matérias-primas, aspectos bioquimicos e
microbioldgicos da fermentacdo, processos fermentativos, controles.
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8. Fermentacdo latica de hortalicas e azeitonas. Introducdo, produtos fermentados,
microbiologia da fermentacdo, o processo de fermentacdo lactica, azeitonas.
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