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Classificagao e caracterizagao dos micro-organismos. Caracteristicas morfoldgicas e fisioldgicas. NogBes de genética microbiana. Sintese
de proteinas. Crescimento Microbiano. Principais géneros de bactérias, bolores e leveduras de interesse em alimentos. Metabolismo dos
principais grupos de microrganismos de interesse na tecnologia de alimentos. Fatores que afetam o crescimento microbiano em alimentos.
Aulas praticas em laboratério.

I. Objetivos

Apresentar ao estudante os principais conceitos de microbiologia, proporcionando os conhecimentos para: reconhecer e diferenciar os
principais grupos de micro-organismos; compreender a caracterizagdo morfologica, estrutural, fisiolégica, metabdlica e reprodutiva dos
microrganismos; realizar procedimentos basicos de isolamento, identificacéo e controle de microrganismos; compreender a importancia dos
microrganismos em alimentos.

Il. Programa

1) INTRODUCAO

Defini¢éo e histérico;

Importancia dos micro-organismos nas diferentes areas e em alimentos;
2)CLASSIFICACAO E CARACTERIZAGCAO DOS MICRO-ORGANISMOS:
Sistematica e taxonomia microbiana;

Célula microbiana — Estrutura e fisiologia;

Introducéo a genética microbiana;

Sintese de proteinas por micro-organismos.

3) CRESCIMENTO MICROBIANO

4) CULTURAS PURAS

Importancia do isolamento de culturas puras para a microbiologia de alimentos;
Técnicas de isolamento de culturas puras;

Meios de cultura e necessidades nutricionais dos micro-organismos e;
Manutencéo de culturas microbianas.

5)PRINCIPAIS GRUPOS DE BACTERIAS E FUNGOS DE INTERESSE EM ALIMENTOS:
6) METABOLISMO MICROBIANO DE INTERESSE EM ALIMENTOS

7) FATORES QUE INTERFEREM NO CRESCIMENTO MICROBIANO
Fatores intrinsecos

Atividade de agua

Acidez — pH

Potencial de Oxi-Reducéo

Composic¢éo Quimica

Fatores antimicrobianos

Interagcdes entre micro-organismos

Fatores extrinsecos

Umidade relativa

Temperatura

Composicéo quimica da atmosfera

lll. Metodologia de Ensino

O contetdo programatico sera desenvolvido por meio de aulas expositivas e aulas praticas em laboratério. Serédo disponibilizados materiais
de apoio (videos e lista de exercicios).

IV. Formas de Avaliacdo

Seréo realizadas duas avalia¢des tedricas durante o semestre (Peso 7) e relatérios de aulas praticas (Peso 3).
A recuperacéo de rendimentos sera realizada por meio de avaliagdo escrita ao final do semestre.
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