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Ementa: Introducdo a microbiologia de alimentos. Compreensao das fontes
de contaminacdo microbiana de Alimentos. Estudo dos principais géneros de
micro-organismos de importancia em microbiologia de alimentos. Fatores
intrinsecos e extrinsecos que controlam o desenvolvimento microbiano.
Caracterizacado de micro-organismos deteriorantes, indicadores, patogénicos
e starters. Diferenciacdo de intoxicacdes, infeccdes e toxinfecgOes
transmitidas pelos alimentos. Descricdo de formas para o controle microbiano
em alimentos. Estudo de padrées microbiolégicos e analises microbiolégicas.

Conteudos

UNIDADE I - Importancia dos Micro-organismos nos Alimentos
1.1 Aspectos historicos

1.2 Fontes de contaminacéao

1.3 Curva de crescimento de micro-organismos

UNIDADE Il - Micro-organismos de Interesse em Alimentos
2.1 Bactérias Gram-positivas e Gram-negativas

2.2 Bolores

2.3 Leveduras

UNIDADE Il — Fatores Intrinsecos e Extrinsecos que Controlam o
Desenvolvimento Microbiano nos Alimentos

3.1 Fatores Intrinsecos

3.1.1 Atividade de agua

3.1.2 Acidez (pH)

3.1.3 Potencial de Oxi-reducao

3.1.4 Composicao quimica

3.1.5 Fatores antimicrobianos naturais
3.1.6 Estrutura biolégica

3.2 Fatores Extrinsecos

3.2.1 Temperatura ambiente

3.2.2 Umidade relativa

3.2.3 Composicao gasosa

3.2.4 InteragOes entre micro-organismos
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3.3 Obstaculos de Leistner
UNIDADE IV- Grupos Microbianos

4.1 Micro-organismos deteriorantes
4.1.1 AlteracBes em alimentos causadas por micro-organismos
4.1.2Deterioragdo microbiana em alimentos

4.2 Micro-organismos indicadores
4.2.1 Coliformes totais, termotolerantes e Escherichia coli
4.2.2 Bactérias heterotroficas

4.3 Micro-organismos patogénicos de importancia em alimentos
4.3.1 Intoxicac0es, infeccdes e toxinfeccdes

4.4 Micro-organismos starter
4.4.1 Culturas starters na producao e alimentos fermentados
4.4.2 Biopreservacao de alimentos

UNIDADE V - Critérios Microbioldgicos para Avaliacdo da Qualidade de
Alimentos

5.1 Normas de trabalho e de higiene em laboratério de microbiologia.
5.2 Preparo de amostras

5.3 Planos de amostragem

5.4 Metodologias para analises microbiolégicas

5.5 Padrbes e normas (Legislacao)
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