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Ementa  
 
 
As leveduras nos processos fermentativos industriais; o metabolismo das 

leveduras; metabolismo de açúcares; glicólise aeróbica e metabolismo 

respiratório; metabolismo fermentativo; bioquímica da fermentação alcoólica; 

formação de metabólitos secundários; Efeitos Pasteur, Crabtree, Custer e 

Kluyver e suas influências na fermentação; regulação da fermentação; 

metabolismo do nitrogênio; fatores que influenciam e controle da fermentação 

alcoólica; genética de leveduras industriais; métodos de análise molecular de 

leveduras; genômica, transcriptômica, proteômica e metabolômica; 

manipulação genética e otimização de processos fermentativos. 
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