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EMENTA

Caracteristicas de microrganismos e principios da fermentacdo de alimentos. Bactérias de interesse em alimentos (culturas
iniciadoras, adjuntas e probidticas. Isolamento, caracterizagdo e cultivo de bactérias, em meios e condi¢des especificas.
Metabolismo microbiano. Processos fermentativos na multiplicacdo de microrganismos. Principios de aplicagdo de culturas
iniciadoras/adjuntas e probidticas e/ou seus metabdlitos em produtos carneos e lacteos fermentados. Mudangas quimicas e
microbiologicas durante a fermentagdo/maturagdo de produtos fermentados. Aspectos de seguranga de produtos fermentados.
Legislagao brasileira de regulamentacéo de produtos carneos e lacteos fermentados.

CURSOS PARA OS QUAIS E MINISTRADA

1. Programa de Pds-graduacdo em Ciéncia e Tecnologia Alimentos
2. Mestrado em Ciéncia e Tecnologia Alimentos
3. Doutorado em Ciéncia e Tecnologia Alimentos

4. Mestrado Profissional em Ciéncia e Tecnologia Alimentos

(AC)!
(AC)
(AC)
(AC)

Obs. 1 = (OA) Obrigatéria (OP) Optativa (AC) Area de Concentragdo (DC) Area de Dominio Conexo

PROGRAMA ANALITICO

Unidades e Assuntos

e« UNIDADE 1: Fermentagio de Alimentos
o Principios da fermentagao
o Importancia dos microrganismos na produgdo de alimentos.
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o UNIDADE 2: Culturas iniciadoras/starters e probioticas
o Defini¢ido
o Grupos: Bactérias (Acido-lacticas, Propionibacteriaceae, Staphylococcaceae, Micrococcaceae); Bolores e Leveduras.
o Caracteristicas: morfologia, estrutura, perfil bioquimico.
o« UNIDADE 3: Isolamento, caracterizagdo e cultivo
o Principios da selecdo de linhagens adequadas para uso em alimentos;
= Meios de cultura seletivos;
o Preparagdo de cultivos puros;
= Conservagdo das linhagens isoladas.

e« UNIDADE 4: Desenvolvimento de linhagens em meios e condigdes especificos.
o Processos fermentativos para obtengdo de biomassa
o Fundamentos microbianos-tecnoldgicos da fermentagdo de microrganismos.
¢ UNIDADE 5: Metabolismo microbiano
e« UNIDADE 6: Principios de aplicac¢@o de culturas iniciadoras na industria carnea e lactea.
o Culturas especificas para embutidos fermentados;
o Culturas especificas para lacteos fermentados.
e« UNIDADE 7: Produtos carneos e lacteos fermentados. Ingredientes e aditivos.
¢ UNIDADE 8: Producéo de alimentos (carneos e lacteos) por processos fermentativos.
- Fatores que afetam a fermentacdo desses produtos.
¢ UNIDADE 9: Mudangas quimicas e microbioldgicas durante a fabricagdo de produtos fermentados.

- Atividade glicolitica, proteolitica e lipolitica das culturas nos produtos carneos e lacteos.

o UNIDADE 10: Aspectos de seguranca de produtos fermentados. Legislag@o brasileira para produtos fermentados.
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-_-l_ "] Documento assinado eletronicamente por ANGELA MARIA FIORENTINI, Professor do Magistério Superior/Assoc./Tit., em
.‘)El. Iﬁ 22/04/2021, as 21:09, conforme horério oficial de Brasilia, com fundamento no art. 62, § 12, do Decreto n2 8.539, de 8 de
| clerronica outubro de 2015.

-

eil Documento assinado eletronicamente por ELESSANDRA DA ROSA ZAVAREZE, Coordenadora de Curso de Pds-Graduagdo,
J-:imm; |il| Programa de Pds-Graduagdo em Ciéncia e Tecnologia de, em 29/04/2021, as 22:13, conforme horario oficial de Brasilia, com
| eletronica fundamento no art. 62, § 12, do Decreto n? 8.539, de 8 de outubro de 2015.
I
Fr
JE'! Ij Documento assinado eletronicamente por NATHAN LEVIEN VANIER, CHEFE DE DEPARTAMENTO, em 05/05/2021, as 10:05,
conforme horario oficial de Brasilia, com fundamento no art. 62, § 12, do Decreto n? 8.539, de 8 de outubro de 2015.
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