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I. IDENTIFICACAO DA DISCIPLINA:

CODIGO/ | NOME DA DISCIPLINA |No° DE HORAS-AULA SEMANAIS| TOTAL DE HORAS-AULA
TURMA TEORICAS PRATICAS SEMESTRAIS

CAL 5002/ | TECNOLOGIA DAS 02 01 54h
10501 FERMENTACOES

II. PROFESSOR(ES) MINISTRANTE(S)/E-MAIL DIAS E HORARIOS DAS AULAS
Profa. Dra. Carlise Beddin Fritzen Freire 5.13h30(3)
email: carlise.freire@ufsc.br

III. PRE-REQUISITO (S)

CODIGO NOME DA DISCIPLINA

CAL 5604 Tecnologia de Produtos Agropecuarios

IV. CURSO (S) PARA O QUAL (IS) A DISCIPLINA E OFERECIDA

Curso de Graduacdo em Agronomia

V. EMENTA

Histéricos conceitos e consideracdes sobre substancias obtidas por fermentacdo. Aspectos gerais de
microbiologia dos processos fermentativos. Equipamentos utilizados. Desinfeccdo e esterilizacdo dos
equipamentos e mostos. Matérias primas. Técnicas de fabricacdo de vegetais fermentados, vinagres,
aguardentes, cervejas, vinho, leites fermentados, pescados fermentados e ensilagem.

VI. OBJETIVOS

GERAL: Transmitir conhecimentos basicos de tecnologia das fermentacoes, de forma que o aluno, ao
término do curso, apresente conhecimentos suficientes para desenvolver os principais processos
fermentativos de producao de bebidas e alimentos fermentados.

ESPECIFICOS:

= Demonstrar a evolucao e importancia dos processos fermentativos;

= Diferenciar os processos fermentativos;

= Introduzir conceitos e técnicas de fermentacao alcodlica;

= Introduzir conceitos e técnicas de fermentacao latica

= Introduzir conceitos e técnicas de fermentacao acética;

= Abordar a producdo de compostos obtidos através de processos biotecnolégicos.

VII. CONTEUDO PROGRAMATICO

PROGRAMA TEORICO:

Introducao, histérico e micro-organismos de importancia dos processos fermentativos
Cinética de crescimento microbiano

Processos e métodos de fermentacao

Fermentacao latica: vegetais

Fermentacao latica: leite e derivados

Fermentacao latica: carnes e derivados/pescados
Fermentacao alcodlica: aguardentes e outras bebidas
Fermentacao alcodlica: cervejas

Fermentacao alcoélica: vinhos

Fermentacao alcoélica: panificacao




Fermentacao acética: vinagres
Ensilagem
Compostos obtidos por processos biotecnolégicos na area da Agronomia.

PROGRAMA PRATICO:

Fermentacao alcodlica: diferentes parametros na fermentacao de paes e bebidas
Fermentacao acética: diferentes parametros na fermentacdo de vinagre

Fermentacao latica: diferentes parametros na fermentacdo de vegetais e derivados lacteos

VIII. METODOLOGIA DE ENSINO / DESENVOLVIMENTO DO PROGRAMA

- Leitura de artigos cientificos

- Aula tedrica expositiva e dialogada/ apresentacdo de videos.
- Aula pratica/relatorios

- Apresentacdo de seminario individual e/ou em grupo.

IX. METODOLOGIA DE AVALIACAO

A avaliacdo do desempenho de cada aluno dar-se-a através da realizacdo de 2 avaliacdes teoricas
escritas (provas). Os alunos também serdo avaliados através da elaboracao de seminario.

Sera considerado aprovado o aluno que obtiver média final igual ou superior a seis (6,0), conforme o
calculo abaixo, e que tenha frequéncia de no minimo 75% nas atividades da disciplina.

Calculo para média final:

Média final = (Nota da avaliacdo 1 + Nota da avaliacdo 2 + Nota do seminario)/3

Os alunos que faltarem a(s) prova(s) deverdo proceder de acordo com a legislacao vigente na UFSC.

Nas aulas praticas é obrigatdrio o uso de jaleco, touca, calca comprida e sapato fechado.

X. NOVA AVALIACAO

Nao se aplica, pois a disciplina envolve atividades de laboratério (Resolucédo 17/CUn/97).

XI. CRONOGRAMA

1. CRONOGRAMA TEORICO:

Data Contetido H/A
14/08/2025 | Apresentacao do plano de ensino e da disciplina 3
21/08/2025 | Micro-organismos de importancia aos processos fermentativos 3
28/08/2025 E;ggz?ss:rlsose meétodos de fermentacdo. Cinética de propagacdo de micro- 3
04/09/2025 | Fermentacao alcodlica 3
11/09/2025 | Fermentacao alcoodlica 3
02/10/2025 | Avaliacao 1 3
09/10/2025 | Fermentacao acética 3
16/10/2025 | Fermentacao latica/ Semana Académica do Curso 3
23/10/2025 | Fermentacao latica 3
20/11/2025 | Dia nao letivo 3
27/11/2025 | Avaliacao 2 3
04/12/2025 | Trabalho sobre biotecnologia na area da Agronomia - Seminario 3
11/12/2025 | Encerramento e avaliacdo da disciplina 3

2. CRONOGRAMA PRATICO:

Data

‘ Conteudo

H/A




18/09/2025 | Aula pratica 1: fermentacao alcoodlica/ latica

25/09/2025 | Aula pratica 2: fermentacéo alcoodlica/ latica

30/10/2025 | Aula pratica 3: fermentacéo alcoodlica/ latica

06/11/2025 | Aula pratica 4: fermentacao alcodlica/ latica

W | W | W | w|w

13/11/2025 | Aula pratica 5: fermentacéo alcoodlica/ latica
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