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Professor: Dra. Kettelin Aparecida Arbos — kettelin.arbos@gmail.com

Il - Oferta da disciplina

Curso de Graduacéo em Tecnologia de Alimentos — CTDR — UFPB

Il — Ementa

Classificac@o geral dos microorganismos. Caracteristicas morfolégicas e estruturais. Metabolismo
microbiano. Curva de crescimento microbiano. Fatores fisicos e quimicos que interferem no
crescimento microbiano. Principais microorganismos de importancia industrial e nos alimentos.
Microrganismos indicadores de contaminacéo e patogénicos. Antimicrobianos naturais. Técnicas
de visualizacéo e diferenciacdo de microrganismos. Meios de cultura e seu desempenho no cultivo
microbiolégico. No¢des de biosseguranca.

IV — Objetivos

Dar ao aluno elementos para a compreensdo da estrutura e funcionamento da célula
bacteriana, de fungos e virus.

Estudar o metabolismo microbiano e a relagdo destes com as praticas de cultivo,
isolamento e identificagao.

Analisar a acdo de agentes fisicos e quimicos sobre a célula bacteriana, visando seu
emprego em procedimentos de esterilizacao, desinfec¢do e anti-sepsia.

Estudar o modo de acao dos antimicrobianos sobre a célula bacteriana e os mecanismos
de resisténcia desenvolvidos pelas bactérias.

Dar uma introdu¢éo a conceitos de microbiologia industrial.

Capacitar os alunos a executar as técnicas basicas de microbiologia, possibilitando a
coloragdo, visualizacao, isolamento, cultivo e identificacdo das principais bactérias de
importancia em alimentos.

V — Conteldo programatico

Historico da microbiologia. Classificacdo dos microorganismos.

Morfologia e Estrutura das Células Procaridticas.

Taxonomia dos microrganismos.

Conceitos introdutérios sobre biosseguranca.

Metabolismo microbiano. Genética bacteriana: consideracdes gerais, mutacdes,
recombinacdes genéticas.

Tipos de meio microbiol6gico. Cultivo de microrganismos.

Técnicas de semeadura: por esgotamento, pour-plate, picada, zigue-zague (alca de platina
e swab), com bastédo em éle (espalhamento).

Controle de microrganismos - Fundamentos do controle microbiano: agentes fisicos e




quimicos.
e Drogas antimicrobianas: mecanismos de acdo e resisténcia. Antibiéticos e Bactérias
Resistentes a Antibidticos em Alimentos
Métodos de Contagem Bacteriana. Expressao dos resultados segundo a legislacéo.
Reacdes bioquimicas para identificar bactérias.
Biofilmes.
Nog6es de microbiologia industrial: fermentagfes
Fungos.
Virus.

Conteudo Pratico
e Normas de seguranga no laboratério de microbiologia. Manobras assépticas basicas em
microbiologia. Reconhecimento de vidrarias e equipamentos.
Coloracéo de Gram.
Isolamento de microrganismos do ambiente e méos.
Técnicas de contagem de microrganismos em placas.
Contagem de mesofilos aerébios em alimento.
Métodos fisicos e quimicos de controle do crescimento microbiano.
Antibiograma.
Identificacdo e quantificacdo de bolores e leveduras.

VI — Metodologia de ensino

As aulas teodricas sdo do tipo expositiva e dialogada, com analise de slides em projetor multimidia.
Sao utilizados os seguintes recursos: projetor multimidia, apresentador sem fio/laser e quadro,
filmes e artigos cientificos.

A disciplina emprega a ferramenta Moodle de apoio ao ensino presencial.

As aulas préticas séo realizadas no laboratério de Microbiologia utilizando os recursos necessarios
a especificidade de cada aula prética.

VIl — Avaliacao

Os alunos serdo avaliados mediante a realizacdo de 2 (duas) Provas Bimestrais, féruns
no ambiente moodle, relatério de aulas praticas e seminério, conforme cronograma anexo.

A matéria das avaliacdes compreendera todos os assuntos abordados nas aulas tedricas
e préticas, e nos trabalhos em equipe, até a véspera das avaliagées, ndo sendo estes
assuntos cumulativos.

O aluno que faltar a uma das avaliacdes tera direito a prova de reposicao (2% chamada)
gue sera realizada em data agendada pelo professor, e contemplara os mesmos contetdo
da avaliac&o perdida.

N&o havera reposicao de aula prética.

CRITERIOS DE APROVACAO DO ALUNO:
O aluno sera aprovado por Nota e Frequéncia, conforme os critérios abaixo:

->Nota:
O aluno que obtiver MEDIA igual ou superior a 7,0 sera considerado APROVADO.
O aluno com média entre 4,0 e 6,9 far4 Prova Final e se obtiver MEDIA FINAL
igual ou superior a 5,0 ser& considerado APROVADO.
O aluno que obtiver MEDIA IGUAL ou inferior a 3,9 ou MEDIA FINAL inferior a 5,0
sera considerado REPROVADO.
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—~Frequéncia: O aluno devera comparecer a 75% das aulas dadas, podendo faltar, NO
MAXIMO até 25% das aulas (18 h = 9 dias).

VIIl — Bibliografia sugerida

Basica

PELCZAR JR., Michael J. Microbiologia: conceitos e aplicacoes. 2. ed. Sdo Paulo: Makron
Books, 2004.

SOARES, J.B.; CASIMIRO, AR.S.; AGUIAR, I.M.B.A. Microbiologia basica. Fortaleza:
EUFC, 1987.

ROITMAN, I.; TRAVASSOS,L.R. AZEVEDO, J.L. Tratado de microbiologia. Sao Paulo:
Manole, 1988. 186 p.

AQUARONE, E.et.al. Biotecnologia industrial: biotecnologia na producdo de alimentos.
S&o Paulo: Edgard Blicher, 2002. (v. 4).

BORZANI, W. Alimentos e bebidas produzidos por fermentagdo. S&o Paulo: Edgar
Bllicher, 1983.

BORZANI, W. Biotecnologia industrial: Processos Fermentativos e Enzimaticos v. 1, 2, 3 e
4. Sao Paulo: Edgard Blucher, 2001.

BORZANI, W. et.al. Biotecnologia industrial: fundamentos. Sao Paulo: Edgard Bliicher,
2002. (v. 1).

Complementar

TORTORA, G.J.; FUNKE, B.R.; CASA, C.L. Microbiologia. 8 ed. Porto Alegre: Artmed,
2005. 894 pp

TRABULSI, L.R.; ALTERTHUM, F. (Eds.) Microbiologia, 5 ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2005.
718 pp

MADIGAN, M.T.; MARTINKO, M.T.; DUNLAP, P.V.; CLARK, D.P.. Microbiologia de Brock.
12. ed. Porto Alegre: Artmed, 2010. 1160p

Sites:
www.sciencedirect.com
www.periodicos.capes.gov.br
www.scielo.org

Assinatura do Professor



http://www.livrariacultura.com.br/scripts/cultura/catalogo/busca.asp?parceiro=OXAXPG&nautor=1421863&refino=1&sid=89811841613315756602570374&k5=5231430&uid=
http://www.livrariacultura.com.br/scripts/cultura/catalogo/busca.asp?parceiro=OXAXPG&nautor=844820&refino=1&sid=89811841613315756602570374&k5=5231430&uid=

