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Ementa

Fatores que influenciam a ocorrência e sobrevivência de microrganismos em ambientes de indústrias de
alimentos
Processo de desenvolvimento de biofilme microbiano na indústria de alimentos
Técnicas de prevenção e controle de biofilmes microbianos
Modelagem matemática de biofilmes microbianos

  Conteúdo

Unidade T P To

1.Fatores que influenciam a ocorrência e sobrevivência de microrganismos em
ambientes de indústrias de alimentos

1.Fatores de qualidade microbiológica de matérias primas alimentares
2.Fatores de qualidade da água industrial
3.Fatores de qualidade de superfícies de equipamentos e utensílios
4.Estresse microbiano provocado pelas operações unitárias. Resposta

microbiana ao estresse (alterações fenotípicas e genotípicas)

10h 0h 10h

2.Processo de desenvolvimento de biofilme microbiano na indústria de
alimentos

1.Definição de biofilme microbiano
2.Mecanismos para formação de biofilme microbiano
3.Fatores que influenciam a formação e desenvolvimento de biofilme

microbiano
4.Aspectos microbiológicos: estruturas celulares como lipolissacarídeos,

exopolissacarídeos, flagelo, proteínas de membrana
5.Aspectos termodinâmicos do processo de adesão bacteriana: teoria

termodinâmica, teoria DLVO e DLVO estendida
6.Rugosidade, hidrofobicidade, carga elétrica em superfícies
7.Métodos para detecção de biofilme: microscópicos (ótica, contraste de fase,

confocal laser, epifluorescência, transmissão e varredura, força atômica,
medidas de ATP-bioluminescência, contagem bacteriana e biossensores
eletromecânicos.

16h 0h 16h

3.Técnicas de prevenção e controle de biofilmes microbianos 24h 0h 24h
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1.Uso de detergentes (alcalinos, ácidos, fosfatos, agentes complexantes e
agentes tensoativos)

2.Uso de Sanitizantes químicos (compostos clorados, compostos iodados,
compostos de amônio quaternária, peróxido de hidrogênio, ácido peracético,
ácidos orgânicos, clorhexidina, triclosan)

3.Procedimentos de inibição de quorum sensing
4.Precedimentos de alteração de superfícies de contato
5.Tratamentos físicos: choque térmico, tensões de cisalhamento e ultrassom
6.Tratamentos enzimáticos: Proteases e nucleases
7.Uso de bacteriofagos no controle de biofilme microbiano
8.Uso de bacteriocinas no controle do biofilme microbiano
9.Uso de óleos essenciais no controle de biofilme microbiano

10.Nanotecnologia aplicada ao controle de biofilme microbiano
11.Uso do plasma no controle de biofilme microbiano

4.Modelagem matemática de biofilmes microbianos
1.Princípios teóricos de modelagem de biofilmes microbianos
2.Uso de dados experimentais na predição da adesão e formação de biofilme

microbiano

10h 0h 10h

Total 60h 0h 60h

Teórica (T); Prática (P); Total (To);
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  Syllabus

  TAL 663 - Control of Bacterial Adhesion Processes in the
Food Industry

Departamento de Tecnologia de Alimentos - Centro de Ciências Exatas e Tecnológicas

Catalog: 2025

Number of credits: 4
Total hours: 60h
Weekly workload - Theoretical: 4h
Weekly workload - Practical: 0h Period: I

Content

Factors that influence the occurrence and survival of microorganisms in food industry environments
Microbial biofilm development in the food industry
Techniques for preventing and controlling microbial biofilms
Mathematical modeling of microbial biofilms

  Course program

Unit T P To

1.Factors that influence the occurrence and survival of microorganisms in food
industry environments

1.Microbiological quality factors of food raw materials
2.Quality factors of Industrial water
3.Quality factors of equipment and utensil surfaces
4.Microbial stress caused by unit operations. Microbial response to stress

(phenotypic and genotypic changes)

10h 0h 10h

2.Microbial biofilm development in the food industry

1.Definition of microbial biofilm
2.Mechanisms for microbial biofilm formation
3.Factors influencing the formation and development of microbial biofilm
4.Microbiological aspects: cellular structures such as lipopolysaccharides,

exopolysaccharides, flagellum, membrane proteins
5.Thermodynamic aspects of the bacterial adhesion process: thermodynamic

theory, DLVO theory and extended DLVO
6.Roughness, hydrophobicity, surfaces electrical charge
7.Methods for biofilm detection: microscopic (optical, phase contrast, confocal

laser, epifluorescence, transmission and scanning, atomic force, ATP-
bioluminescence, bacterial counting and electromechanical biosensors.

16h 0h 16h

3.Techniques for preventing and controlling microbial biofilms
1.Use of detergents (alkalines, acids, phosphates, complexing agents and

surfactants)

24h 0h 24h
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2.Use of chemical sanitizers (chlorinated compounds, iodinated compounds,
quaternary ammonium compounds, hydrogen peroxide, peracetic acid,
organic acids, chlorhexidine, triclosan)

3.Procedures for quorum sensing inhibition
4.Procedures for changing contact surfaces
5.Physical treatments: thermal shock, shear stresses and ultrasound
6.Enzyme treatments: Proteases and nucleases
7.Use of bacteriophages in microbial biofilm control
8.Use of bacteriocins in microbial biofilm control
9.Use of essential oils to control microbial biofilm

10.Nanotechnology applied to microbial biofilm control
11.Use of plasma in microbial biofilm control

4.Mathematical modeling of microbial biofilms
1.Theoretical principles of microbial biofilm modeling
2.Use of experimental data in predicting microbial adhesion and biofilm

formation

10h 0h 10h

Total 60h 0h 60h

Theoretical (T); Practical (P); Total (To);
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  TAL 663 - Control of Bacterial Adhesion Processes in the
Food Industry
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