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Numero de créditos: 4

Carga horaria semestral: 60h
Carga horaria semanal tedrica: 2h
Carga horaria semanal pratica: 2h
Semestres: ||

Objetivos

Essa disciplina tem por objetivo proporcionar aos estudantes conhecimentos basicos da Microbiologia de
Alimentos, reflex6es sobre as varias aplicagdes de microrganismos em processos biotecnoldgicos de interesse
na area de alimentos, além da execucao de diversos procedimentos praticos envolvendo a manipulagéo de
microrganismos, tendo em vista as normas de biosseguranca, a andlise microbiolégica de alimentos, a avaliagcao
da contaminacéo de superficies, utensilios e manipuladores, a verificagdo do uso de métodos de controle de
microrganismos em alimentos como o efeito da temperatura, do pH, da concentragdo osmotica, da presenca de
conservantes quimicos e a eficiéncia de tratamentos térmicos, além de produzir um alimento fermentado e
monitorar a fermenta¢éo microbiana.

Ementa

A ecologia microbiana dos alimentos. A contaminacao dos alimentos. A deterioracéo dos alimentos.
Intoxicacdes e infecgbes de origem alimentar. A conservacao dos alimentos. Controle microbiolégico de
alimentos. Producéo de alimentos por fermentacéo.

Pré e co-requisitos

MBI 100 ou MBI 101 ou MBI 102

Oferecimentos obrigatdrios

Curso Periodo
Engenharia de Alimentos 4
Nutricdo 4

Oferecimentos optativos

Curso Grupo de optativas
Agronomia Geral
Bioquimica Geral
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Ciéncia e Tecnologia de Laticinios Geral
Ciéncias Bioldgicas - Bacharelado Geral
Ciéncias Bioldgicas - Licenciatura (Integral) Geral
Economia Doméstica Geral
Licenciatura em Ciéncias Biolégicas Geral
Licenciatura em Quimica Geral
Quimica - Bacharelado Geral
Quimica - Licenciatura (Integral) Geral
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Conteldo

Unidade T P ED |Pj To

l.Introducéo a microbiologia dos alimentos 1h Oh Oh Oh 1h
1.Histdrico
2.Microrganismos em alimentos
3.Papel do microbiologista de alimentos

2.A ecologia microbiana dos alimentos 3h Oh Oh Oh 3h
1.Fatores que determinam o crescimento de microrganismos em
alimentos
2.Tipos de microrganismos frequentemente associados a
alimentos

3.A contaminagdo dos alimentos 1h Oh Oh Oh 1h
1.Fontes de contaminacao de alimentos
2.A contaminacao de alimentos em industrias de alimentos e em
servigos de alimentagéo

4.A deterioracdo dos alimentos 2h Oh Oh Oh 2h
1.A biodeterioracao dos alimentos - aspectos gerais
2.Fundamentos da deterioragéo, principais alteracdes que

ocorrem em carboidratos, lipideos, proteinas
3.Métodos para medir a deterioragdo de alimentos por
microrganismos

5.Intoxicacdes e infecgdes de origem alimentar 5h Oh Oh Oh 5h
1.Transmisséo de doencas via alimentos
2.Fundamentos dos processos de doencas causadas por
alimentos
3.Intoxicagdes por toxinas bacterianas, microtoxinas e toxinas de
algas
4.InfecgBes por bactérias gram positivas e gram negativas

6.A conservacéo dos alimentos 10h | Oh Oh Oh 10h
1.Excluséo de microrganimsos; assepsia
2.Controle do crescimento de microrganismos por baixas
temperaturas, secagem, aditivos quimicos, atmosfera
controlada
3.A destrui¢cdo dos microrganismos por calor, radiacdes
ionizantes, tratamentos quimicos

7.Controle microbioldgico de alimentos 3h Oh Oh Oh 3h
1.Regulamentos, leis, padrées e critérios microbiolégicos
2.Controle do produto acabado e controle dindmico

8.Producéo de alimentos por fermentacéao 5h Oh Oh Oh 5h
1.Fermentacdo alcodlica, fermentacao acética, fermentacéo
latica e propidnica
2.Enzimas de interesse na indistria de alimentos
3.Proteinas de unicelulares
4.Producéo de fermentos e de cultura latica
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convencional

9.Fatores que afetam o crescimento de microrganismos em Oh 6h Oh Oh 6h
alimentos. Resisténcia dos microrganimsos e fatores fisicos e
guimicos. Determinacédo da atividade de dgua de alimentos
10.Exame microbiolégico de alimentos e de superficie e Oh 8h Oh Oh 8h
equipamentos. Métodos de contagem e deteccao de
microrganismos: contagem ao microscépio; contagem de
colénias em placas; namero mais provavel
11.Isolamento de bactérias patogénicas de alimentos. Oh 6h Oh Oh 6h
Microrganismos indicadores
12.Fermentacao de alimentos. Fermentacdes laticas e alcodlicas; Oh 8h Oh Oh 8h
producdo de leveduras. Andlise microbiol6gica de produtos
fermentados
13.Novos métodos em microbiologia de alimentos Oh 2h Oh Oh 2h
Total |[30h |30h |Oh Oh 60h
(T)Tedrica; (P)Pratica; (ED)Estudo Dirigido; (Pj)Projeto; Total(To)
Planejamento pedagogico
Carga horaria Itens
Tedrica Apresentacao de conteddo oral e escrito com o apoio de equipamento (projetor,

guadro-digital, TV, outros); e Apresentacéo de contelido oral e escrito em quadro

Pratica Pratica executada por todos os estudantes
Estudo Dirigido N&o definidos
Projeto N&o definidos

Recursos auxiliares Preferéncia de Mobiliario
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Bibliografias basicas

Nao definidas

Bibliografias complementares

Descricéo Exemplares
CLIVER, D.O., Editor. Foodborne Diseases. San Diego, CA: Academic Press, Inc. 1990. 0

DOYLE, M.P.; BEUCHAT, L.R. & MONTVILLE, T.J. Food Microbiology. Fundamentals and 0

Frontiers. ASM Press, 1997.

FRAZIER, W.C. & WESTHOFF, D.D. Food microbiology. 4.ed. McGraw-Hill Book Company, 0

1988.

JAY, J.M. Modern food microbiology. 4.ed. Chatman & Hall, 1992. 701p. 0

VANDERZANT, C. & SPLITTSTOESSER, D.F. Compendium of methods for the microbiological 0
examination of foods. DC, Washington: Americam Public Health Assotiation.
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