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FICHA DE COMPONENTE CURRICULAR

cODIGO: COMPONENTE CURRICULAR:
MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS
UNIDADE ACADEMICA OFERTANTE: SIGLA:
FACULDADE DE ENGENHARIA QUIMICA FEQUI
CH TOTAL TEORICA: CH TOTAL PRATICA: CH TOTAL:
30 horas 30 horas 60 horas
1. OBJETIVOS

Ao final do curso o discente devera ser capaz de:

e Conhecer as interagdes entre os microrganismos e alimentos, os meios de contaminagdo, deterioragdo e conservagdo, os principais grupos ou espécies de
microrganismos indicadores e causadores de toxinfecgBes, os critérios microbioldgicos utilizados no controle da qualidade dos alimentos e a importancia
da higiene na produgdo de alimentos.

e Identificar provdveis microrganismos contaminantes a partir da composicdo fisico-quimica dos alimentos e dos processos empregados na sua produgdo e
armazenamento.

e Analisar microbiologicamente os alimentos, identificar e quantificar os microrganismos presentes.
e Propor estratégias para controle do desenvolvimento de microrganismos patogénicos e deterioradores de alimentos.

e Analisar fluxogramas de processos industriais de alimentos e verificar possiveis riscos de contaminagdo microbioldgica em cada etapa, visando minimizar
contaminagdes durante a produgdo.

2. EMENTA

Importdncia de microrganismos em alimentos. Fatores intrinsecos e extrinsecos que afetam o crescimento de microrganismos em alimentos. Intoxicagdes e
infec¢des alimentares. Deterioragdo dos alimentos. Detec¢do de microrganismos e/ou seus produtos em alimentos. Produgdo de alimentos por microrganismos.
A legislagdo como agente promotor da qualidade de produtos e servigos na drea da alimentagdo. Padr&es microbioldgicos. Amostragem microbioldgica.

3. PROGRAMA

1. Importancia dos microrganismos nos alimentos.

1.1. Histérico.

1.2. Fontes de contaminagdo.

1.3. Causas de alteragdes em alimentos.

1.4. Microrganismos de interesse (bolores, leveduras e bactérias).
2. Grupos de bactérias importantes em bacteriologia de alimentos.

2.1. Bactérias laticas, acéticas, proteoliticas, lipoliticas, butiricas, propionicas, sacaroliticas, pectinoliticas, halofiticas, osmdfilas, termdfilas, termoduricas,
psicréfilas.

3. Microrganismos indicadores.

3.1. Coliformes totais, fecais (termotolerantes) e Escherichia coli.

3.2. Bactérias heterotrdficas.

3.3. Detecgdo e contagem de microrganismos patogénicos.

4. Microrganismos patogénicos de importancia em alimentos.

5. Fatores intrinsecos e extrinsecos que controlam o desenvolvimento microbiano.
5.1. Atividade de dgua; acidez (pH); potencial de oxi-redugdo; composi¢do quimica; fatores antimicrobianos naturais; interagdes entre microrganismos.
5.2. Temperatura ambiental; umidade relativa; composi¢do gasosa.

5.3. Obstéculos de Leistner 6. Alteragdes quimicas causadas por microrganismos.
6.1. Em carboidratos.

6.2. Em proteinas.

6.3. Em lipidios.

7. Cinética de morte microbiana (valor de D, valor de Z e F).

8. Deterioragdo microbiana de alimentos.

8.1. Leite e derivados.

8.2. Carne e derivados.

8.3. Aves e pescados.

8.4. Ovos e derivados.

8.5. Aglicares e derivados.
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8.6. Cereais e derivados.
8.7. Frutas e vegetais.
8.8. Alimentos envasados ou enlatados.
9. Critérios microbioldgicos para avaliagdo da qualidade de alimentos.
9.1. Planos de amostragem.
9.2. Metodologias.
10. Aulas praticas.

10.1. Métodos de andlise: amostragem, preparagdo de amostras, contagem por plagueamento, determinagdo do Numero Mais Provdavel, métodos indiretos,
técnicas imunoldgicas e genéticas.

10.2. Contagem total de bactérias mesofilas.

10.3. Contagem total de bactérias termdfilas.

10.4. Contagem total de bactérias psicrofilas.

10.5. Contagem total de bolores e leveduras.

10.6. Nimero Mais Provavel de Coliformes Totais.

10.7. Analise microbioldgica de 4gua.

10.8. Niumero Mais Provavel de coliformes fecais (termotolerantes) e Escherichia coli.

10.9. Contagem de Staphylococcus aureus 10.10. Contagem de clostridios sulfito redutores .

10.11. Detecgdo de salmonella.
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