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1. OBJETIVOS

Compreender os aspectos biológicos e bioquímicos ligados à Engenharia
Bioquímica;
Conhecer as principais classes de compostos bioquímicos;
Determinar a equação da taxa de uma reação bioquímica, a partir de
mecanismos e dados experimentais;
Avaliar os efeitos das condições ambientais dos processos enzimáticos e
fermentativos;
Determinar as taxas de crescimento e formação de produtos num processo
fermentativo;
Especificar e dimensionar reatores enzimáticos e biológicos em termos de
dimensões e controles necessários;
Fazer scale-up, propor alternativas e especificar os processos de recuperação
dos produtos de fermentação (downstream).

 
2. EMENTA
Cinética das reações enzimáticas. Cinética dos processos fermentativos.
Fermentação descontínua. Fermentação contínua. Agitação e aeração em processos
fermentativos. Esterilização do equipamento, do meio e do ar.
 
3. DESCRIÇÃO DO PROGRAMA
1. Cinética das reações enzimáticas

1.1 Características das reações enzimáticas;
1.2 Cinética de reações catalisadas por enzimas;
1.3 Inibição e ativação de enzimas;
1.4 Influência de fatores físico-químicos na velocidade das reações enzimáticas;
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1.5 Imobilização de enzimas;
1.6 Cinética de reações catalisadas por enzimas imobilizadas;
1.7 Projeto de sistemas enzimáticos.

2. Isolamento e utilização de enzimas
2.1 Fontes de enzimas;
2.2 Métodos de obtenção de enzimas;
2.3 Aplicações de enzimas.

3. Metabolismo microbiano
3.1 Vias energéticas e metabólicas da célula;
3.2 Metabolismo anaeróbio e aeróbio;
3.3 Aplicações do metabolismo na obtenção de produtos de interesse industrial.

4. Noções de genética molecular
4.1 Introdução;
4.2 Mutações genéticas;
4.3 Aplicações comerciais da genética microbiana.

5. Cinética dos processos fermentativos
5.1 Crescimento microbiano;
5.2 Estequiometria dos processos de fermentação;
5.3 Cinética do consumo de substrato, do crescimento celular e da formação de
produto;
5.4 Modelos cinéticos de crescimento e formação de produtos;
5.5 Influência de fatores físico-químicos nos processos de fermentação.

6. Processos fermentativos
6.1 Processos batelada, contínuos e semi-contínuos;
6.2 Tipos de reatores bioquímicos;
6.3 O reator batelada e reator batelada-alimentada
6.4 Processos fermentativos em reatores PFR
6.5 Processos fermentativos contínuos com:

6.5.1 Um reator CSTR sem reciclo; 
6.5.2 Um reator com reciclo;
6.5.3 Reatores CSTR em série;

6.6 Comparação entre os vários tipos de reatores e processos;
6.7 Reatores para processos enzimáticos;
6.8 Reatores não ideais;
6.9 Projeto de sistemas fermentativos.

7. Esterilização do mosto, do equipamento e do ar
7.1 Necessidades e objetivos da esterilização em nível de laboratório e industrial;
7.2 Agentes de esterilização do mosto dos equipamentos;
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7.3 Cinética da esterilização pelo calor seco e úmido;
7.4 Quimioesterilização dos equipamentos;
7.5 Esterilização do ar e tipos de filtros de ar.

8. Fenômenos de transporte em sistemas biológicos
8.1 Transferência de massa em sistemas biológicos;
8.2 Determinação de taxas de transferência de oxigênio;
8.3 Fatores que interferem no coeficiente de transferência de massa;
8.4 Fluidos não-newtonianos;
8.5 Aeração e agitação mecânica;
8.6 Correlação entre coeficientes de transferência de oxigênio e variáveis de
operação.

9. Ampliação de escala (Scale-up)
9.1 Bases de ampliação de escala;
9.2 Exemplos de ampliação de escala considerando potência por unidade de
volume de meio e coeficientes de transferência de oxigênio.

10. Instrumentação e controle de processos enzimáticos e de
fermentação

10.1 Necessidades de controles;
10.2 Sensores ambientais físicos;
10.3 Principais parâmetros a serem controlados;
10.4 Sistemas de controle.

11. Recuperação dos produtos de fermentação
11.1 Recuperação de particulados;
11.2 Isolamento de produtos;
11.3 Precipitação;
11.4 Cromatografias;
11.5 Separação por membranas.

12. Estudo de processos fermentativos particulares
12.1 Descrição geral do processo;
12.2 Escolha do microrganismo;
12.3 Matérias-primas;
12.4 Preparação do meio;
12.5 Escolha do tipo de processo e do reator 12.6 Controles de fermentação e
recuperação do produto.

 
4. FORMA DE AVALIAÇÃO
Serão aplicadas avaliações ao longo do semestre, totalizando 100 (cem) pontos
como média final, em relação ao conteúdo programático da disciplina. Poderá
ocorrer também a avaliação através de apresentação de seminários.
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A autenticidade deste documento pode ser conferida no site
https://www.sei.ufu.br/sei/controlador_externo.php?
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acao=documento_conferir&id_orgao_acesso_externo=0, informando o código
verificador 2647567 e o código CRC 2D6D92C9.

Referência: Processo nº 23117.091601/2019-20 SEI nº 2647567
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