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Cdédigo Disciplina/Nome:
EQB 363- Microbiologia na Industria de Alimentos

Tipo: Disciplina Obrigatéria

Carga Horaria Tedrica :45h Pratica: 15h

Cursos : Curso de Engenharia de Alimentos

Pré-requisito:
BMH 355- Biologia Celular

Créditos:03

Objetivo: Oferecer aos alunos uma introducao a importancia da atividade microbiana
em alimentos, seus principais aspectos positivos e negativos, bem como as
peculiaridades da matriz alimenticia que influenciam o desenvolvimento microbiano.

Ementa:

Microbiologia béasica: Grupos microbianos de interesse na area de alimentos -
Caracteristicas morfoldgicas, citologicas e fisiologicas. Fatores que influenciam a
atividade microbiana. Micro-organismos patogénicos. Importancia da atividade
microbiana para producéo de alimentos fermentados e na deterioracéo de alimentos.

Conteudo Programaético:

Tedrico:

1) Importancia dos microrganismos em alimentos (3 h);

2) Micro-organismos de interesse em alimentos: aspectos morfolégicos (2 h);

3) Micro-organismos de interesse em alimentos: aspectos metabdlicos (4 h);

4) Micro-organismos de interesse em alimentos: fatores intrinsecos e extrinsecos que
afetam o desenvolvimento (4 h);

5) Micro-organismos patogénicos e doencas de origem alimentar (12 h);

6) Atividade Microbiana e Bactérias laticas (2 h);

7) Alimentos obtidos por via fermentativa: derivados de soja, derivados lacteos,
vegetais fermentados, carneos, bebidas (12 h);

8) Acidos organicos obtidos por fermentacdo com aplicacdo na area alimenticia:
citrico, acético, latico, propibnico (2 h)

9) Meios de cultura e analise microbiolégica de alimentos (4 h)

Prético:

1) Isolamento de microrganismos contaminantes de alimentos: preparo de meios de
cultura, pipetas, placas de Petri, solucdo de diluicdo, uso de autoclave e de camara
de fluxo laminar, técnicas de isolamento (5 h);

2) Visualizacdo microscopica de micro-organismos (2 h);

3)Contagem Total e métodos de plaqueamento (4 h)

4)Analise de coliformes totais e termotolerantes em amostras de alimentos (4 h).
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