Servico Puablico Federal

Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia Sul-rio-grandense
Pro-Reitoria de Ensino

DISCIPLINA: Microbiologia de Alimentos

Vigéncia: a partir de 2015/1 | Periodo letivo: 1° semestre

Carga horéria Total: 60 h | Cédigo: BG_ENS.006

Ementa: Introducdo a microbiologia de alimentos. Principais géneros de
microrganismos de importancia em microbiologia de alimentos. Curva de
crescimento dos microrganismos. Bactérias, fungos, leveduras, micotoxinas e
virus. Fatores intrinsecos e extrinsecos que controlam o desenvolvimento
microbiano nos alimentos. Alteracbes nos alimentos causadas por
microrganismos. Microrganismos indicadores. Microrganismos patogénicos em
alimentos. Principais intoxicacfes, infeccdes e toxinfecgcbes transmitidas pelos
alimentos. Padrdes microbiologicos. Analises microbioldgicas. Microrganismos
starters na producdo de alimentos fermentados. Normas de trabalho e de
higiene em laboratério de microbiologia. Preparo de amostras para exames
microbioldgicos.

Conteudos

UNIDADE | - Importancia dos Microrganismos nos Alimentos
1.1 Historico
1.2 Fontes de contaminacéo
1.3 Causas de alteracdes em alimentos
1.4 Curva de crescimento de microrganismos

UNIDADE Il - Microrganismos de Interesse em Alimentos
2.1 Bactérias
2.2 Fungos
2.3 Leveduras
2.4 Micotoxinas
2.5 Virus

UNIDADE Il - Fatores Intrinsecos e Extrinsecos que Controlam o
Desenvolvimento Microbiano
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 Composicéo gasosa
3.2.4 Interagdes entre microrganismos
3.3 Obstéaculos de Leistner

UNIDADE 1V - Alteracdes em Alimentos Causadas por Microrganismos
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4.1 Microrganismos indicadores

4.2 Coliformes totais, fecais e Escherichia coli

4.3 Bactérias heterotroéficas

4.4 Deteccédo e contagem de microrganismos patogénicos

UNIDADE V — Microrganismos Patogénicos de Importancia em Alimentos
5.1 Intoxicagdes, infecgdes e toxinfeccdes

UNIDADE VI — Microrganismos Starter
6.1 Critérios microbiologicos para avaliacdo da qualidade de
alimentos
6.2 Preparo de amostras
6.3 Planos de amostragem
6.4 Metodologias
6.5 Padrbes e normas (Legislacao)
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