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Programa Analítico de Disciplina
TAL414   Microbiologia do Leite e Derivados

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

Número de créditos:      6         Teóricas    Práticas    Total
Duração em semanas: 15 Carga horária semanal             2      4          6
Períodos - oferecimento: II Carga horária total           30     60        90

Pré-requisitos (Pré ou co-requisitos)*
MBI100* ou MBI101* 

Ementa

Introdução  à  micro  biota  do  leite  e  derivados.  Fatores  de  crescimento.  Classificação  e  taxonomia.
Bactérias  produtoras  de  ácidos.  Fungos  filamentosos  e  leveduras.  Culturas  Lácteas.  Bactérias
proteolíticas.  Microrganismos lipolíticos.  Coliformes. Doenças transmissíveis  pelo consumo de leite e
derivados.  Salmonella  sp.,  Staphylococcus  aureus  e  Listeria  monocytogenes  em  leite  e  derivados.
Microbiologia  na  cadeia  produtiva  do  leite.  Métodos  rápidos  de  análise.  Legislação.  Análises
microbiológicas. 

Oferecimento aos Cursos

Curso Modalidade Período

Ciência e Tecnologia de Laticínios Obrigatória 4
Agronomia Optativa -
Ciências Biológicas(BAC) Optativa -
Ciências Biológicas(LIC) Optativa -
Engenharia de Alimentos Optativa -
Licenciatura em Ciências Biológicas(LIC) Optativa -
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Seq Aulas Teóricas Horas/Aula

1 Introdução à micro biota do leite e derivados 1

2 Fatores de crescimento

2.1. Fatores intrínsecos
2.2. Fatores extrínsecos

1

3 Classificação e taxonomia 2

4 Bactérias produtoras de ácidos

4.1. Ácido lático
4.2. Acético
4.3. Butírico
4.4. Propiônico

4

5 Fungos filamentosos e leveduras 1

6 Culturas Lácteas 2

7 Bactérias proteolíticas

7.1. Proteólise
7.2. Determinação de bactérias proteolíticas

2

8 Microrganismos lipolíticos

8.1. Lipólise
8.2. Principais microrganismos lipolíticos
8.3. Determinação de lipolíticos

2

9 Coliformes 2

10 Doenças transmissíveis pelo consumo de leite e derivados 1

11 Salmonella sp., Staphylococcus aureus e Listeria monocytogenes em leite e 
derivados

1

12 Microbiologia na cadeia produtiva do leite 5

13 Métodos rápidos de análise 2

14 Legislação 2

______________________________________________________
Catálogo de Graduação 2016 da UFV

1



                            UNIVERSIDADE FEDERAL DE VIÇOSA
                            
                            ESTE DOCUMENTO NÃO SUBSTITUI O ORIGINAL

15 Análises microbiológicas

15.1. Apoio aos programas BPF, PPHO e APPC

2
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Seq Aulas Práticas Horas/Aula

1 Regras de conduta e segurança; legislação brasileira para leite e derivados 1

2 Limpeza e esterilização do material de vidro do laboratório 1

3 Coleta de amostras 1

4 Preparo de diluentes e diluições 1

5 Preparo de meios de cultura 2

6 Procedimentos básicos de contagem de colônias: coloração de Gram 1

7 Determinação do número de bactérias - processo indireto 1

8 Determinação de microrganismos viáveis em placa 2

9 Determinação de psicrotróficos 2

10 Determinação de termodúricos e termodúricas psicrotróficas 2

11 Determinação de bactérias aeróbicas formadoras de esporos 2

12 Contagem de fungos filamentosos e leveduras 2

13 Determinação de proteolíticos 2

14 Determinação de lipolíticos 2

15 Contagem de bactérias produtoras de ácido em produtos lácteos. Isolamento de 
culturas láticas. Caracterização morfológica

8

16 Diferenciação de bactérias fermentadoras de ácido cítrico 2

17 Determinação de coliformes totais e termotolerantes 4

18 Determinação de E. coli 4

19 Pesquisa de Staphylococcus coagulase positiva 4

20 Pesquisa de Salmonela sp 4

21 Pesquisa de Listeria monocytogenes 4

22 Pesquisa de Bacillus cereus 4
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23 Determinação do número de microrganismos no leite em pó e queijo 4
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