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Informações da Disciplina 

Carga Horária 

Ocorrência em Currículo 

Pré-Requisitos 

Período de validade Cadeia de Pré-Requisito

2004 a 2004 BM320

A partir de 2005 TA514 + BM320

 
 

Continências / Equivalências 

Ementa

Micro-organismos de importância em alimentos. Fatores que controlam o comportamento microbiano em alimentos. Teoria dos obstáculos. Técnicas
microbiológicas utilizadas em alimentos. Micro-organismos benéficos em alimentos. Micro-organismos deterioradores em alimentos: bactérias esporuladas e não
esporuladas, leveduras e fungos filamentosos. Características, ecologia, mecanismos de patogenicidade e medidas de controle de patógenos em alimentos.
Micotoxinas. Planos de amostragem e padrões microbiológicos para alimentos.

Programa

Teórico:

 

Fatores intrínsecos e extrínsecos que controlam o desenvolvimento microbiano. Teoria dos obstáculos.

Micro-organismos de importância industrial: características gerais, taxonomia, metabolismo, condições de crescimento e métodos de isolamento e identificação de
bactérias lácticas, bactérias acéticas e outros micro-organismos utilizados na produção de alimentos fermentados.

Caracterização morfológica e fisiológica, condições de crescimento em alimentos, métodos de isolamento e identificação e medidas de controle de micro-
organismos deteriorantes em alimentos: leveduras e bolores, bactérias esporuladas e não esporuladas.

Caracterização e formas de controle de fungos toxigênicos em alimentos em micotoxinas.

Análise microbiológica de água.

Caracterização morfológica e bioquímica, patogenia, condições de crescimento em alimentos, medidas de controle e métodos de isolamento e identificação de
patógenos em alimentos: E. Coli, Yersinia sp., Salmonella sp., Shighella sp., S. aureus, C. pefringens., C. botulinum., L monocytogenes., B. cereus.,
Compylobacter sp e Vibrio sp.

Micro-organismos indicadores de contaminação.

Planos de amostragem e padrões microbiológicos de alimentos.

 

Prático:
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Técnicas de contagem de micro-organismos em alimentos (contagem em placas e técnicas de número mais provável – NMP).

Análise microbiológica da água.

Isolamento e identificação de enterobactérias: Coliforme: E coli e Salmonella sp.

Isolamento e identificação de Staphylococcus sp.

Isolamento e identificação de bactérias formadoras de esporos.

Microcultivo e caracterização morfológica de fungos.

Isolamento e identificação de bactérias lácticas em alimentos.

Isolamento e identificação de microrganismos associados à deterioração de alimentos.
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