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DISCIPLINA: Microbiologia Agroindustrial 

Vigência: a partir de 2019/1 Período Letivo: 3º semestre 

Carga horária Total: 90h Código: 

Ementa: Estudo da importância da microbiologia na ciência e tecnologia de 
alimentos e os fatores que controlam o desenvolvimento microbiano nos 
alimentos. Enfoca a microbiologia aplicada às principais tecnologias de 
alimentos in natura e processados, controle do desenvolvimento microbiano e 
aproveitamento industrial. Por meio de aulas práticas, aplicam-se os métodos 
analíticos de identificação e quantificação dos principais grupos e/ou 
microrganismos atuantes na área agroindustrial. 

 
Conteúdos 
 
Unidade I – Introdução à Microbiologia de Alimentos 
               1.1 Importância do estudo de microrganismos 
               1.2 Principais grupos de microrganismos envolvidos com alimentos 
               1.3 Fatores intrínsecos e extrínsecos 

Unidade II – Microbiologia dos Alimentos in natura e Processados 
               2.1 Carne, aves e pescado 
               2.2 Ovos  
               2.3 Leite 
               2.4 Frutas e hortaliças 
               2.5 Grãos 
               2.6 Produtos de panificação e massas 
               2.7 Açúcares e produtos correlatos 

Unidade III – Aproveitamento Industrial de Microrganismos em Alimentos 
               3.1 Fermentações convencionais 

3.2 Produção de ácidos orgânicos, aminoácidos, proteínas, enzimas, 
polissacarídeos, lipídeos 
 

Unidade IV – Métodos de Análises Microbiológicas de Alimentos 
               4.1 Importância da análise microbiológica em alimentos  
               4.2 Normas de segurança em laboratório 
               4.3 Coleta de amostras 
               4.4 Preparo de materiais, diluente e meio de cultura 
               4.5 Preparo de amostra 
               4.6 Diluição 
               4.7 Técnica de plaqueamento 
               4.8 Técnica NMP 
               4.9 Métodos rápidos  
               4.10 Preparo de cultura e técnica de swab 
               4.11 Esfregaço e método de Gram 
               4.12 Preparo de lâminas para microscopia 

Unidade V – Controle do Desenvolvimento Microbiano em Alimentos 
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               5.1 Métodos físicos 
               5.2 Métodos químicos 
               5.3 Métodos biológicos 
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