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Programa Analitico de Disciplina

MBI130 Microbiologia dos Alimentos

Departamento de Microbiologia - Centro de Ciéncias Bioldgicas e da Saude

Numero de créditos: 4 Tedricas Praticas Total
Duracdo em semanas: 15 Carga horaria semanal 2 2 4
Periodos - oferecimento: Il Carga horaria total 30 30 60

Pré-requisitos (Pré ou co-requisitos)*

MBI100 ou MBI101 ou MBI102

Ementa

A ecologia microbiana dos alimentos. A contaminagdo dos alimentos. A deterioragdo dos alimentos.
Intoxicagbes e infecgbes de origem alimentar. A conservagao dos alimentos. Controle microbiolégico de
alimentos. Produgéo de alimentos por fermentagao.

Oferecimento aos Cursos

Curso Modalidade Periodo
Engenharia de Alimentos Obrigatéria 4
Nutricdo Obrigatoria 4
Agronomia Optativa -
Bioquimica(BQl) Optativa -
Ciéncia e Tecnologia de Laticinios Optativa -
Ciéncias Bioldgicas(BAC) Optativa -
Ciéncias Bioldgicas(LIC) Optativa -
Economia Doméstica(BAC) Optativa -
Licenciatura em Ciéncias Bioldgicas(LIC) Optativa -
Licenciatura em Quimica(LIC) Optativa -
Quimica(BAC) Optativa -
Quimica(LIC) Optativa -
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Seq

Aulas Teéricas

Horas/Aula

Introdugé@o a microbiologia dos alimentos

1.1. Histdrico
1.2. Microrganismos em alimentos
1.3. Papel do microbiologista de alimentos

1

A ecologia microbiana dos alimentos

2.1. Fatores que determinam o crescimento de microrganismos em alimentos
2.2. Tipos de microrganismos frequentemente associados a alimentos

A contaminagao dos alimentos

3.1. Fontes de contaminagao de alimentos
3.2. A contaminagao de alimentos em industrias de alimentos e em servigos de
alimentagao

A deterioragao dos alimentos

4.1. Abiodeterioragédo dos alimentos - aspectos gerais

4.2. Fundamentos da deterioracao, principais alteragdes que ocorrem em
carboidratos, lipideos, proteinas

4.3. Métodos para medir a deterioragdo de alimentos por microrganismos

IntoxicagOes e infecgdes de origem alimentar

5.1. Transmissao de doengas via alimentos

5.2. Fundamentos dos processos de doengas causadas por alimentos
5.3. Intoxicagdes por toxinas bacterianas, microtoxinas e toxinas de algas
5.4. Infecgdes por bactérias gram positivas e gram negativas

A conservagao dos alimentos

6.1. Exclusdo de microrganimsos; assepsia

6.2. Controle do crescimento de microrganismos por baixas temperaturas,
secagem, aditivos quimicos, atmosfera controlada

6.3. A destruicdo dos microrganismos por calor, radiagdes ionizantes, tratamentos
quimicos

10

Controle microbioldgico de alimentos

7.1. Regulamentos, leis, padrdes e critérios microbioldgicos
7.2. Controle do produto acabado e controle dinamico
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8 Producéo de alimentos por fermentagao 5

8.1. Fermentacéo alcodlica, fermentagao acética, fermentacgao latica e propidnica
8.2. Enzimas de interesse na industria de alimentos

8.3. Proteinas de unicelulares

8.4. Producgéao de fermentos e de cultura latica
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Seq Aulas Praticas Horas/Aula
1 Fatores que afetam o crescimento de microrganismos em alimentos. Resisténcia 6
dos microrganimsos e fatores fisicos e quimicos. Determinagéo da atividade de
agua de alimentos
2 Exame microbiolégico de alimentos e de superficie e equipamentos. Métodos de 8
contagem e detecc¢ao de microrganismos: contagem ao microscopio; contagem de
coldénias em placas; niumero mais provavel

3 Isolamento de bactérias patogénicas de alimentos. Microrganismos indicadores 6

4 Fermentagao de alimentos. Fermentagdes laticas e alcodlicas; produgéo de 8
leveduras. Analise microbiolédgica de produtos fermentados

5 Novos métodos em microbiologia de alimentos 2
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Referéncias Bibliograficas

Bibliografia Basica:

Bibliografia Complementar:

1 - CLIVER, D.O., Editor. Foodborne Diseases. San Diego, CA: Academic Press, Inc. 1990. [Exemplares
disponiveis: Ndo informado.]

2 - DOYLE, M.P.; BEUCHAT, L.R. & MONTVILLE, T.J. Food Microbiology. Fundamentals and Frontiers.
ASM Press, 1997. [Exemplares disponiveis: Nao informado.]

3 - FRAZIER, W.C. & WESTHOFF, D.D. Food microbiology. 4.ed. McGraw-Hill Book Company, 1988.
[Exemplares disponiveis: Nao informado.]

4 - JAY, J.M. Modern food microbiology. 4.ed. Chatman & Hall, 1992. 701p. [Exemplares disponiveis: Nao
informado.]

5 - VANDERZANT, C. & SPLITTSTOESSER, D.F. Compendium of methods for the microbiological
examination of foods. DC, Washington: Americam Public Health Assotiation. [Exemplares disponiveis:
Nao informado.]
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