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Componente Curricular cédiqo: 4E Periodo letivo:
ANALISE MICROBIOLOGICA DE ALIMENTOS go: 4° semestre
Créditos: 4 (1T+3P) Modalidade: Presencial Carga Horaria: 60h
Pré-requisitos: 3G

EMENTAS

Amostragem, preparo de amostras, métodos de analise microbioldégica em alimentos e agua. Principios
de metodologia classica e inovadoras de identificagdo microbiana. Fontes de contaminacéo
(Toxinfeccdo). Aproveitamento industrial de microrganismos.

Testes bioquimicos de identificacdo; Métodos rapidos para detecgdo; Treinamento pratico - Contagem e
identificacdo de microrganismos: Contagem de bolores e leveduras; Contagem de coliformes totais e
fecais; Contagem de bactérias lacticas; Contagem de Clostridios Sulfito Redutores; Identificacdo de
espécies de interesse alimentar.

BIBLIOGRAFIAS BASICAS

SILVA, N; JUNQUEIRA, V.C.A; SIVEIRA, N.F.A. Manual e Métodos de Analise Microbiol6gica de
Alimentos e Agua. 4 ed. S&o Paulo: Varela, 2010.

FRANCO, B.D.G.M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos Alimentos. Sao Paulo: Atheneu, 2005.

JAY, J. M. Microbiologia de Alimentos. Porto Alegre: Artmed, 2005.
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BARBOSA, H.R.; TORRES, B.B. Microbiologia Basica. Sdo Paulo: Atheneu, 1998.

PELCZAR JR, M.; REID, R.,CHAN, E. C. S. Microbiologia: Conceitos e Aplicacdes. V.2. Sdo Paulo:
Mac Graw Hill do Brasil, 1996.
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Componente Curricular ) Periodo letivo:
METODOS INSTRUMENTAIS DE ANALISE DE Codigo: 4F 4° semestre ’
ALIMENTOS

Créditos: 2 (1T+1P) Modalidade: Presencial Carga Horaria: 30h

Pré-requisitos: 3C

EMENTAS

Teoria: Introducdo ao método instrumental; Fundamentos teéricos e aplicacdes de técnicas analiticas
instrumentais espectroscopicas, elétricas e de separacdo (espectrofotometria UV/Vis, fotometria de
chama, espectrofotometria de IR, espectrofotometria de absorcdo atdbmica, ICP-OES, cromatografia
gasosa, cromatografia liquida de alta eficiéncia, condutimetria, potenciometria, refratometria);Calibracéo
instrumental; Tratamento dos dados e validacdo de resultados.

Pratica: Construcéo de curva de calibracdo espectrofotométrica; Calibracdo de instrumentos analiticos;
Aplicacdo das técnicas instrumentais em analise de alimentos.
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