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Estudar os fundamentos da microbiologia industrial, dos processos metabólicos fermentativos e suas aplicações 

industriais. 

 

 

Microbiologia industrial na produção de bebidas e fármacos; Grupos de microrganismos de interesse industrial; Processo 

fermentativos de produção de aguardentes, cervejas, vinhos, vegetais, leites e derivados. 

 

 

1 - Microbiologia industrial na produção de alimentos e bebidas; 

2 - Grupos de microorganismos de interesse ambiental; 

3 - Leveduras: morfologia, cultivo e identificação; 

4 - Fermentação alcoólica: aguardentes, cervejas, vinho, leite e derivados. 
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