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Classificagao e caracterizagdo dos microrganismos. Caracteristicas morfolégicas e fisiolégicas. No¢des de genética microbiana. Sintese de
proteinas. Culturas puras. 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.
Estabilizag@o microbiolégica dos alimentos. Deterioracdo microbiana de matérias-prima e alimentos processados. Microbiologia da agua, das
matérias-prima e produtos processados. Microrganismos indicadores. ToxinfecgGes alimentares. Técnicas microbioldgicas aplicadas em
andlise de alimentos. Analises microbioldgicas e padrdes legais vigentes. Aulas praticas em laboratério.

|. Objetivos

Capacitar o aluno a desenvolver competéncias que contemplem coompreender os conceitos fundamentais da microbiologia, quantificar e
identificar os principais grupos de microrganismos de importancia em alimentos, bem como, conhecer os principais fatores que afetam o
crescimento microbiano, as altera¢des provocadas nos alimentos e nas matérias-primas e as doengas microbianas transmitidas por
alimentos.

Il. Programa

CLASSIFICAGAO E CARACTERIZAGAO DOS MICRORGANISMOS:
Microbiologia: Definicdo e historico;

Importancia dos microrganismos em alimentos;

Sistemética e taxonomia microbiana;

Célula microbiana - Estrutura e fisiologia;

Introducéo a genética microbiana;

Sintese de proteinas por microrganismos.

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 microrganismos e;
Manutencao de culturas microbianas.

PRINCIPAIS GRUPOS DE BACTERIAS DE INTERESSE EM ALIMENTOS:
Bactérias Gram negativas e Gram positivas;

Bactérias esporuladas: géneros Clostridium e Bacillus;

Bactérias da Familia Enterobactereaceae: coliformes totais e fecais;
Bactérias Lacticas e;

Bactérias Acéticas;

PRINCIPAIS GENEROS DE FUNGOS DE INTERESSE EM ALIMENTOS
Leveduras: Saccharomyces; Schizosacaromyces; Candida e; Debaromyces;
Bolores: Penicillium; Aspergillus; Rhizopus; Byssochlamys; Mucor e; Fusarium
MICRORGANISMOS INDICADORES EM ALIMENTOS

Indicadores de condi¢8es higiénico-sanitarias;

Indicadores de contaminagao geral;

Indicadores de riscos a saude do consumidor.

METABOLISMO MICROBIANO DE INTERESSE EM ALIMENTOS
Fermentacao Lactica;

Fermentacao acética;

Fermentacéo bultirica;

Fermentag&o propidnica;

Fermentacao mista;

Fermentacao alcodlica.

FATORES QUE INTERFEREM NO CRESCIMENTO MICROBIANO
Fatores intrinsecos

Atividade de agua

Acidez - pH

Potencial de Oxi-Reducéo

Composicéo Quimica

Fatores antimicrobianos

Interagdes entre microorganismos

Fatores extrinsecos

Umidade relativa
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Temperatura

Composicdo quimica da atmosfera

ALTERAGOES E DETERIORAGOES CAUSADAS POR MICRORGANISMO EM ALIMENTOS
Alteracdes em carboidratos

Alteracdes em proteinas

Alteracbes em gorduras

Estabilizag@o microbiolégica dos alimentos

Estabilizag@o microbiolégica pelo controle da umidade

Estabilizagao microbioldgica pelo emprego de calor

Estabilizag@o microbiolégica pelo emprego do frio

Estabilizag@o microbiolégica pelo emprego de irradiagdo

Estabilizag@o microbiolégica pelo emprego de agentes quimicos

Conservagéo de alimentos por fermentacao

Toxinfecgbes alimentares

Conceitos gerais: intoxicagdo; infeccdo, casos e; surtos;

Principais microrganismos patogénicos vinculados por alimentos e suas caracteristicas
Doencas e mecanismos de patogenicidade

Epidemiologia e medidas de controle

ANALISES MICROBIOLOGICAS DE AGUA, MATERIAS-PRIMAS E ALIMENTOS PROCESSADOS
Técnicas microbioldgicas aplicadas a andlise de alimentos

Contagem padrao em placas;

Técnica dos tubos mdltiplos - Nimero Mais Provavel

Anédlise de matérias primas;

Andlise de alimentos processados;

Legislacéo vigente - Padrdes microbiolégicos para alimentos

lll. Metodologia de Ensino

Aulas expositivas
Eventualmente apresentagao de seminarios
Aulas praticas em laboratério

IV. Formas de Avaliacdo

Provas escritas e eventualmente apresentagdo de seminarios.
Participacédo nas aulas praticas.
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APROVACAO
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