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Departamento de Tecnologia de Alimentos - Centro de Ciéncias Exatas e Tecnoldgicas

Catalogo: 2023

Numero de créditos: 6
Carga horaria semestral: 90h Carga horéaria de extensado: 20h
Carga horaria semanal tedrica: 2h
Carga horaria semanal pratica: 4h Semestres: Il
Objetivos
e Conhecer a microbiota do leite e derivados (patégenos e deteriorantes)
e Estudar os fatores que afetam o desenvolvimento microbiano
e Estudar e compreender os métodos de analise microbioldgica do leite e derivados
[ ]

Compreender o efeito de cada uma das operag¢6es unitéarias dos distintos processos na producéo de
derivados lacteos

Ementa

Introducdo & microbiota do leite e derivados. Fatores de crescimento. Classificacdo e taxonomia. Bactérias
produtoras de 4cidos. Fungos filamentosos e leveduras. Culturas microbianas de interesse na elaboragéo de
produtos lacteos. Micro-organismos proteoliticos e lipoliticos. Micro-organismos deterioradores e patogénicos.
Microbiologia na cadeia produtiva de lacteos. Metodologias de andlise (classicas e alternativas) em lacteos.
Legislacao.

Atividades de Extensao

- Desenvolvimento de projeto visando melhoria dos processos de
obtencéo e utilizacédo de culturas microbianas naturais na elaboracao
de produtos lacteos artesanais;

- Desenvolvimento de projetos visando construcdo conjunta
(academia e produtor) de solucdes de problemas microbiolégicos na
producao de lacteos - producéo artesanal e industrial;

- Parceria com empresas para adequacdo de metodologias de
analises e elaboracao de planos de amostragem,;

e/ou

- Elaboracéo de material didatico (escrito e audiovisual) e eventos
com o objetivo de compartilhar informacdes/solucdes encontradas nos
projetos desenvolvidos.
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Pré e correquisitos

MBI 100* ou MBI 101* ou (MBI 103* e MBI 104*)

Oferecimentos obrigatérios

Curso Periodo

Ciéncia e Tecnologia de Laticinios 4

Oferecimentos optativos

Curso Grupo de optativas
Agronomia Geral

Ciéncias Bioldgicas - Bacharelado Geral

Ciéncias Bioldgicas - Licenciatura (Integral) Geral

Engenharia de Alimentos Professor
Licenciatura em Ciéncias Biolégicas Geral
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Conteudo
Unidade T P ED |Pj To

l.Introducéo a microbiota do leite e derivados 1h Oh Oh Oh 1h
2.Fatores de crescimento 1h Oh Oh Oh 1h

1.Fatores intrinsecos

2.Fatores extrinsecos
3.Classificagéo e taxonomia 2h Oh Oh Oh 2h
4.Bactérias produtoras de acidos 4h Oh Oh Oh 4h

1.Acido latico

2.Acético

3.Butirico

4.Propidnico
5.Fungos filamentosos e leveduras 1h Oh Oh Oh 1h
6.Culturas microbianas de interesse em lacteos. 2h Oh Oh Oh 2h
7.Micro-organismos proteoliticos 2h Oh Oh Oh 2h

1.Reag0es de protedlise

2.Principais micro-organismos proteoliticos em lacteos
3.Importancia de micro-organismos proteoliticos em lacteos
4.Determinacéo de micro-organismos proteoliticos

8.Micro-organismaos lipoliticos 2h Oh Oh Oh 2h
1.Reac0es de lipolise
2.Principais micro-organismos lipoliticos em lacteos
3.Importancia de micro-organismos lipoliticos em lacteos
4.Determinacdo de micro-organismos lipoliticos

9.Micro-organismos deterioradores 2h Oh Oh Oh 2h
1.1. Micro-organismos deterioradores e indicadores de
condic¢des higiénico-sanitarias insatisfatorias

10.Micro-organismos patogénicos em lacteos 1h Oh Oh Oh 1h

11.Salmonella sp., Staphylococcus aureus e Listeria 1h Oh Oh Oh 1h
monocytogenes em leite e derivados

12.Microbiologia na cadeia produtiva do leite 5h Oh Oh Oh 5h

13.Métodos rapidos de andlise 2h Oh Oh Oh 2h

14.Legislacéo 2h Oh Oh Oh 2h

15.Anélises microbiolégicas 2h Oh Oh Oh 2h

1.Apoio aos programas BPF, PPHO e APPC

16.Regras de conduta e seguranca; legislagao brasileira para leite e | Oh 1lh Oh Oh 1h
derivados

17.Limpeza e esterilizacdo do material de vidro do laboratério Oh 1h Oh Oh 1h
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18.Coleta de amostras Oh 1h Oh Oh 1h
19.Preparo de diluentes e diluicbes Oh 1h Oh Oh 1h
20.Preparo de meios de cultura Oh 2h Oh Oh 2h
21.Procedimentos béasicos de contagem de col6nias: coloragéo de Oh 1h Oh Oh 1h
Gram
22.Determinacao do numero de bactérias - processo indireto Oh 1h Oh Oh 1h
23.Determinacédo de microrganismos viaveis em placa Oh 2h Oh Oh 2h
24.Determinacdo de psicrotréficos Oh 2h Oh Oh 2h
25.Determinacao de termoduricos e termoduricas psicrotroficas Oh 2h Oh Oh 2h
26.Determinacéo de bactérias aerdbicas formadoras de esporos Oh 2h Oh Oh 2h
27.Contagem de fungos filamentosos e leveduras Oh 2h Oh Oh 2h
28.Determinacéo de proteoliticos Oh 2h Oh Oh 2h
29.Determinacéo de lipoliticos Oh 2h Oh Oh 2h

30.Contagem de bactérias produtoras de &cido em produtos lacteos. | Oh 8h Oh Oh 8h
Isolamento de culturas laticas. Caracterizagcao morfolégica

31.Diferenciacdo de bactérias fermentadoras de acido citrico Oh 2h Oh Oh 2h
32.Determinacgao de coliformes totais e termotolerantes Oh 4h Oh Oh 4h
33.Determinacédo de E. coli Oh 4h Oh Oh 4h
34.Pesquisa de Staphylococcus coagulase positiva Oh 4h Oh Oh 4h
35.Pesquisa de Salmonela sp Oh 4h Oh Oh 4h
36.Pesquisa de Listeria monocytogenes Oh 4h Oh Oh 4h
37.Pesquisa de Bacillus cereus Oh 4h Oh Oh 4h
38.Determinagdo do nimero de microrganismos no leite em pé e Oh 4h Oh Oh 4h
queijo

Total [ 30h | 60h | Oh Oh 90h

Tedrica (T); Pratica (P); Estudo Dirigido (ED); Projeto (Pj); Total (To);

Planejamento pedagogico

Carga horaria Itens

Tedrica Apresentacao de conteudo oral e escrito em quadro convencional; Apresentagdo de
conteuddo utilizando aprendizado ativo; Debate mediado pelo professor;
Apresentacao de conteudo pelos estudantes, mediado pelo professor; e Seminarios

Pratica Pratica demonstrativa realizada pelo professor ou monitor; Pratica executada por
alguns estudantes, sendo demonstrativa para a maioria dos estudantes; Pratica
executada por todos os estudantes; Pratica investigativa executada por todos os
estudantes; e Resolugéo de problemas
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Estudo Dirigido

Estudo dirigido e Resolucéo de problemas

Projeto

Nao definidos

Recursos auxiliares

Nao definidos
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Bibliografias basicas

Descricéo Exemplares
ICMSF. Microrganisms in Foods 6. Microbial Ecology of Food Commaodities. Springer, 2005 0

MARTH, E.H.; STEELE. Applied dairy microbiology. New York: Marcel Dekker, Inc. 2001. 1
ROBINSON, R. K. Dairy microbiology handbook - The microbiology of milk and milk products. 5

New York: John Wiley and Sons, Inc., 2002.

TAMIME, A. Y. Milk Processing and Quality Management. Chichester: John Wiley & Sons Ltd, 0

20089.

WALSTRA, P., WOUTERS, J. T. M., GEURTS, T.J. Dairy science and technology. Boca Raton: 2
Taylor & Francis Group, 2006.

WEHR, H. M.; FRANK, J.F. Standard methods for the examination of dairy product. 17th Edition. |0
Washington: American Public Health, 2004.

Bibliografias complementares

Descricédo Exemplares

ABNT - Associacgéo Brasileira de Normas Técnicas. Normas NBR ISO 22000/2005 e 22005/2007. | O
Rio de Janeiro, 2008.

BRASIL. Ministério da Agricultura e Abastecimento. Portarias N° 368/1997, n° 46/1998 e 0
Resolucdo n° 10/ 2003. Diario Oficial da Unido, Brasilia. Disponiveis em
www.agricultura.gov.br/sislegis

BRASIL. Ministério da Saude. Portarias n°® 326/1997, 1428/1993 e RDC 216/2004 e RDC 0
275/2002 da ANVISA. Diario Oficial da Unido, Brasilia. Disponiveis em
www.anvisa.gov.br/visalegis

IAMFS. Guia de procedimentos para implantacdo do método de analise de perigo em pontos 1
criticos de controle - APPCC. Trad. Gillian Alonso Arruda. Ponto Critico consultoria em
Alimentacdo. Sao Paulo, 1997.

SENAI. Elementos de apoio para o sistema APPCC. 22 Ed. Brasilia: SENAI/DN, 2000. 361p. 0
Projeto APPCC industria. Convénio CNI/SENAI/SEBRAE.

SILLIKER, J. H.; BAIRD-PARKER, A. C.; BRYAN, F. L.; CHRISTIAN, J. H. B.; ROBERTS, T. A;; 0
TOMPKIN, R. B. APPCC na qualidade e seguranga microbioldgica de alimentos. Sédo Paulo:
Livraria Varela, 1997.

Pontos de controle

Campo Anterior Atual

Pré e correquisitos MBI 100* ou MBI 101* MBI 100* ou MBI 101* ou (MBI
103* e MBI 104%)

Conteudo Ha alterac6es no conteldo da disciplina
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