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I. IDENTIFICAÇÃO DA DISCIPLINA 

CÓDIGO NOME DA DISCIPLINA 

HORAS-AULA SEMESTRE 

PRESENCIAL ENSINO 

REMOTO TEÓRICAS PRÁTICAS 
BTC510056 Microbiologia Industrial e Ambiental 26,25 h/a 7,5 h/a 11,25 h/a (25%) 

 

II. OFERTA 

PERÍODO N° VAGAS HORÁRIO LOCAL DAS AULAS 
04 de Março a 10 de Junho de 2024 20 Segunda-feira 14:00–17:00 hs Verificar cronograma 

 

III. PROFESSORES MINISTRANTES 

Prof. Dr. Boris J.C. Ugarte Stambuk (coordenador) 18,75 h/a (1,25 crédito) (boris.stambuk@ufsc.br; CCB/BQA, bloco G térreo, sala G108) 

Prof. Dr. Juliano De Dea Linder: 15 h/a (1 crédito) (juliano.linder@ufsc.br; CCA/CAL, bloco B, andar térreo, sala do professor) 

Prof. Dr. Sérgio Luiz Alves Júnior: 11,25 h/a (0,75 crédito) (slalvesjr@uffs.edu.br) 

 

IV. PRÉ-REQUISITO 

CÓDIGO NOME DA DISCIPLINA 
- - 

 

V. CURSO PARA O QUAL A DISCIPLINA É OFERECIDA 

Programa de Pós-Graduação em Biotecnologia e Biociências/UFSC – Nível ( × ) Mestrado e/ou ( × ) Doutorado 

Discentes de outros PPGs também poderão se matricular nesta disciplina. 

 

VI. EMENTA 

Taxonomia de microrganismos de interesse industrial e ambiental. Diversidade metabólica de microrganismos. Preservação de 

microrganismos e formulação de meios. Bioprospecção de microrganismos ambientais e industriais. Métodos de estudo em Microbiologia 

Ambiental. Microrganismos como ferramentas na indústria e na biotecnologia. 

 

VII. OBJETIVOS 

A disciplina tem como objetivo aprofundar o conhecimento sobre métodos de identificação e caracterização de microrganismos ambientais, 

visando sua posterior aplicação biotecnológica na área ambiental e industrial. Serão abordados os principais métodos de isolamento, 

manutenção de culturas, procedimentos de caracterização microbiológica e identificação taxonômica. Exemplos de importantes processos 

industriais mediados por microrganismos, bem como microrganismos podem ser melhorados nas suas aplicações industriais, também será 

abordado  

 

VIII. METODOLOGIA DE ENSINO/DESENVOLVIMENTO DO PROGRAMA 

A disciplina (3 créditos, 45 h/a) será oferecida por meio de atividades e/ou aulas dialogadas e interativas, presenciais (75% do total) e 

síncronas (25% do total), utilizando tecnologias de informação e comunicação. Os materiais de apoio (apresentações, textos, artigos, etc.) 

serão disponibilizados aos estudantes via Moodle da disciplina. As aulas ministradas pelo professor Sérgio Luiz Alves-Jr serão realizadas por 

videoconferência via Google Meets (link: https://meet.google.com/jtf-xwrc-gbs), conforme o cronograma. Os professores-tutores se 

comunicarão com os alunos preferencialmente via e-mail. O controle de frequência será realizado por chamada oral (quando em atividade 

presencial) ou através do relatório de presença do Google Meets (quando em atividades síncronas). Tanto nas atividades presenciais como 

síncronas poderão ser solicitadas tarefas prévias assíncronas (ex. leitura de texto/artigo) para enriquecer a discussão em temas importantes. 

Não será permitido gravar, fotografar ou copiar as aulas disponibilizadas no Moodle. O uso não autorizado de material original retirado das 

aulas constitui contrafação – violação de direitos autorais – conforme a Lei nº 9.610/98 – Lei de Direitos Autorais. 

 

IX. AVALIAÇÃO 

A avaliação consistirá na elaboração de um projeto de pesquisa voltado para a bioprospecção de microrganismos visando aplicação 

biotecnológica industrial e/ou ambiental. O projeto deve conter conceitos e metodologias apresentadas durante o curso. A avaliação será 

realizada individualmente ou em pequenos grupos a depender do número total de estudantes inscritos na disciplina. O foco primordial do 

trabalho é o embasamento teórico utilizado para a elaboração da hipótese. A hipótese e a metodologia propostas deverão ser apresentadas na 

forma de um vídeo de, no máximo, 10 minutos. O link do vídeo deverá ser enviado na página da disciplina no Moodle até as 23h e 59m da 

data indicada no cronograma. A nota final da disciplina resultará da média aritmética das notas de: a) Avaliação do projeto de bioprospecção 

(Peso 8); b) Participação nas atividades síncronas (Peso 1); c) assiduidade (Peso 1). 

 



X. CONTEÚDO PROGRAMÁTICO E CRONOGRAMA 

DATA 
LOCAL E 

HORÁRIO 
ASSUNTO 

HORAS-AULA 

PROFESSOR PRESENCIAL 
SÍNCRONA 

TEÓRICA PRÁTICA 

04/03 
CCB-PG06 

14:00-17:00 

Apresentação da disciplina. 

Histórico da Microbiologia Industrial e 

Ambiental. 

3 h/a   Boris 

11/03 
Google Meets 

14:00-17:00 

Bases da taxonomia microbiana. Métodos de 

identificação polifásica. 
  3 h/a Sérgio 

18/03 
Google Meets 

14:00-16:45 
Diversidade metabólica de microrganismos.   2,75 h/a Sérgio 

25/03 
Google Meets 

14:00-16:45 

Potenciais biotecnológicos de microrganismos 

selvagens. Nichos ecológicos e sua relação com 

o potencial biotecnológico. 
  2,75 h/a Sérgio 

01/04 
Google Meets 

14:00-16:45 
Seleção e domesticação de espécies e linhagens 

microbianas no ambiente industrial. 
  2,75 h/a Sérgio 

08/04 
CCB-PG06 

14:00-17:00 
Microbiologia industrial: bebidas alcoólicas 3 h/a   Boris 

15/04 
CCB-PG06 

14:00-17:45 
Microbiologia industrial: biocombustíveis 3,75 h/a   Boris 

22/04 
CCB-PG06 

14:00-17:00 
Melhoramento de microrganismos industriais 3 h/a   Boris 

29/04 
CCB-PG06 

14:00-17:00 

Microrganismos deteriorantes e patogênicos na 

indústria de alimentos e bebidas  
3 h/a   Juliano 

06/04 
CCB-PG06 

14:00-17:00 

Aplicação de culturas microbianas em 

alimentos. Estratégias para o desenvolvimento 

de produtos fermentados de inovação 
3 h/a   Juliano 

13/05 
CCB-PG06 

14:00-17:00 
Microbiologia industrial: produtos lácteos, 

cárneos e panificação  
3 h/a   Juliano 

20/05 
CCB-PG06 

14:00-17:00 
Métodos dependentes e independentes de 

cultivo no estudo da Microbiologia industrial 
3 h/a   Juliano 

27/05 a 

07/06 
CCB-PG06 

14:00-17:00 
Reservado para preparo dos projetos. Data 

limite de envio dos projetos: 07/06 às 23h 59m 
 7,5 h/a  

Boris 

Juliano 

10/06 
CCB-PG06 

14:00-15:30 
Discussão dos projetos. 

Encerramento da disciplina 
1,5 h/a   Todos 
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BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR: 

A bibliografia complementar será repassada aos discentes por meio de artigos científicos, dos quais alguns estão apresentados abaixo: 
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Available from: https://www.liebertpub.com/doi/abs/10.1089/ind.2019.0019 

AHMED T, SHAHID M, AZEEM F, RASUL I, SHAH AA, NOMAN M, et al. Biodegradation of plastics: current scenario and future 
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aromatic hydrocarbons in seawater by autochthonous microorganisms. Int Biodeterior Biodegrad. 2019 Nov 1;145:104789. 

https://doi.org/10.1016/j.ibiod.2019.104789 

PESSÔA MG, VESPERMANN KAC, PAULINO BN, BARCELOS MCS, PASTORE GM, MOLINA G. Newly isolated microorganisms 

with potential application in biotechnology. Vol. 37, Biotechnology Advances. Elsevier Inc.; 2019. p. 319–39. 

https://doi.org/10.1016/j.biotechadv.2019.01.007 
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