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OBJETIVOS

Conhecer os principais microorganismos deterioradores, indicadores e patogénicos encontrados em |
alimentos. Conhecer os fatores intrinsecos e extrinsecos que afetam o desenvolvimento microbiano. Uso de
micro-organismos na indistria de alimentos. Analises microbiologicas em alimentos. Métodos de
conservagdo dos alimentos.

EMENTA

Nesta disciplina apresentam-se aos alunos as alteragdes microbiolégicas que ocorrem em alimentos, quai5|
fatores afetam o desenvolvimento microbiano nos alimentos e os métodos para conservagdo. Quais sio os |
tipos de microrganismos que sdo deterioradores, patogénicos e indicadores em alimentos. Tipos de
deterioracdo e técnicas para a detecgdo de microrganismos nos alimentos.

PROGRAMA

¢ Introdugdo a microbiologia dos alimentos aspectos positivos e negativos dos micro-organismos nos
alimentos

¢ Identificagdo dos principais grupos de micro-organismos e sua importincia nos alimentos

* Importancia dos micro-organismos nos alimentos e principais micro-organismos de interesse na
produgdo de alimentos

* Influéncia dos fatores intrinsecos e extrinsecos na multiplicagio microbiana nos alimentos
* Compreensdo do conceito dos obsticulos (barreiras)

* Fontes de contaminagéo dos alimentos

* Microrganismos indicadores

* Identificagdo das principais doengas de origem alimentar e os micro-organismos causadores




o Caracterizagdo das doengas de origem alimentar (Infecgéo, toxinfecgio e intoxicagio), formas de
diagnéstico, prevengio e fatores que ocasionam um surto de toxinfecgdo alimentar

* Micro-organismos patogénicos em alimentos: classicos, emergentes e re-emergentes

e Agentes de toxinfecgdes alimentares:

Staphylococcus aureus, Bacillus cereus, Clostridium botulinum, Proteus sp
Clostridium perfringens, Salmonella sp, Salmonella typhi, Shigella sp, Yersinia enterocolitica, E. coli,
Campylobacter jejuni, V. cholerae, V. parahaemolyticus, Listeria monocitogenes
* Fatores que contribuem para surtos de toxinfec¢des alimentares, medidas de prevengio e
procedimentos para diagnostico dos surtos

* Deterioragdo microbiana dos alimentos, tipos, modo de agdo e alteracdes sensoriais promovidos por
bactérias e fungos

* Alteragdes sensoriais e principais microrganismos deterioradores nos diferentes tipos de alimentos:
(1) Leite e derivados; (2) Carnes e derivados; (3) Pescados e frutos do mar; (5) Aves e ovos; (6)
Produtos de origem vegetal: (7) Sucos de frutas e de vegetais; (8) Cereais - na forma in natura ou na
forma de farinhas-, agucares, condimentos, (9) Produtos de panificagdo, (10) Alimentos enlatados

» Conservagao pelo emprego de altas temperaturas; de baixas temperaturas; desidratagdo; emprego de
agentes quimicos: defumag@o e tratamento com gases; irradiag@o

¢ Controle do desenvolvimento microbiano nos alimentos com o uso de métodos fisicos e quimicos
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