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Docente responsavel: Jackline Freitas Brilhante de Sao José

Link para o Curriculo Lattes: http://lattes.cnpq.br/9686717495086118

Disciplina: Microbiologia de Alimentos Avangada Cédigo: PGNS- 1012

Carga horaria Tedrica: 45 h Créditos: 3

Carga hordria laboratério: -

Pré-requisito(s): -

Ementa: Mecanismos de resposta ao estresse em bactérias de alimentos. Adesao e formacdo de Biofilmes
microbianos. Aspectos genéticos, producdo de enterotoxinas e fatores de viruléncia de patégenos
alimentares. Injlria e recuperacdo de micro-organismos em alimentos. Novas técnicas na deteccdo de
microrganismos e toxinas em alimentos. Métodos inovadores para controle da presenca de microrganismos
deterioradores e patogénicos em alimentos. Microrganismos probidticos em alimentos. Estudos dos

processos fermentativos em alimentos.

Ementa em inglés: Stress response mechanisms in food bacteria. Adhesion and formation of microbial
biofilms. Genetic aspects, production of enterotoxins and virulence factors of food pathogens. Injury and
recovery of microorganisms in food. New techniques for detecting microorganisms and toxins in food.
Innovative methods for controlling the presence of spoilage and pathogenic microorganisms in foods.

Probiotic microorganisms in foods. Studies of fermentative processes in foods.

Ementa em espanhol: Mecanismos de respuesta al estrés en bacterias alimentarias. Adhesion y formacion
de biopeliculas microbianas. Aspectos genéticos, produccion de enterotoxinas y factores de virulencia de
patdgenos alimentarios. Dafio y recuperacién de microorganismos en los alimentos. Nuevas técnicas de
deteccién de microorganismos y toxinas en los alimentos. Métodos innovadores para controlar la presencia
de deterioro y microorganismos patdgenos en los alimentos. Microorganismos probidticos en los alimentos.

Estudios de procesos fermentativos en alimentos.




s * * . Y UNIVERSIDADE FEDERAL DO ESPIRITO SANTO
v
v

PDPGNS ¢ CENTRO DE CIENCIAS DA SAUDE

PROGRAMA DE POS-GRADUACAO EM NUTRICAO E SAUDE

Objetivos Especificos:

1. Discutir os mecanismos de resposta ao estresse em bactérias presentes nos alimentos e
abordar as estratégias para controle.

2. Compreender o processo de adesdo e formacao de biofilmes em superficies de preparo e de
alimentos;

3. Caracterizar os aspectos genéticos, producdo de enterotoxinas e fatores de viruléncia de
patdégenos de origem alimentar;

4. Compreender os fatores que ocasionam a injdria microbiana em alimentos e discutir as
formas de recuperagao deles em alimentos.

5. Conhecer as novas técnicas na detecgao de microrganismos e toxinas em alimentos;

6. Abordar os métodos emergentes para controle da presenca de microrganismos
deterioradores e patogénicos em alimentos.

7. Estudar os aspectos microbioldgicos e a viabilidade de microrganismos probidticos em
alimentos.

8. Discutir a participagdo dos microrganismos no processo de producdo de alimentos

fermentados.

Conteudo Programatico:

1.

Resposta microbiana ao estresse: Estresse acido, estresse térmico, estresse oxidativo e estresse
nutricional.

Adesdo e formacdo de Biofilmes microbianos: Aspectos Termodinamicos do Processo de Adesao
Bacteriana. Fatores Associados a Adesdo Microbiana e a Formacdo de Biofilmes. Técnicas em
Microscopia utilizadas para avaliacdo da adesdo e biofilmes.

Patogenos alimentares: Aspectos genéticos da produgdo de enterotoxinas e de outros possiveis fatores
de viruléncia.

Injuria e recuperag¢do de microrganismos em alimentos.

Novas técnicas na detec¢do de microrganismos e toxinas em alimentos:

Métodos inovadores para controle da presenca de microrganismos deterioradores e patogénicos em
alimentos.

Microrganismos Probidticos em alimentos: Propriedades probidticas de microrganismos e fatores que
afetam a viabilidade dos probidticos em alimentos

Estudos dos processos fermentativos em alimentos.
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Metodologia

1. Atividades tedricas: aulas expositivas dialogadas.

2. Discussdo de artigos cientificos publicados em revistas internacionais. Todos os alunos fardo a leitura do
artigo e deverdo participar da discussao. Em caso de ndo acontecer a participagdo ativa na discussdao do
texto, o aluno ndo recebera a pontuagdo referente a atividade.

3. Apresentacdo de seminarios.

4. AvaliagOes tedricas da disciplina.

5. Sera utilizada a plataforma Google Classroom para disponibilizagdo de materiais de apoio e

complementares, videos e outros que se fizerem necessdrios durante a condugao das aulas.

Critérios/Processo de avaliagdo de aprendizagem

1. Avaliagdo formativa: Participagdo, organizacdo e frequéncia nas aulas; entrega de atividades nos
prazos estipulados e aprendizagem do aluno ao longo da disciplina.
2. Avaliacdo somativa:
- Participagdo na discussdo e apresentacdo dos artigos (20 pontos)
- Apresentacdo de trés semindrios (15 pontos cada semindrio)
- Atividade final da disciplina (35 pontos)

Nota final = Nota Discussdo/Apresentacdo de artigos + Notas Semindrios + Nota Atividade final

10
Frequéncia: O aluno que obtiver frequéncia inferior a 75% das aulas previstas sera reprovado por falta,
independentemente dos resultados de suas avaliagdes.
OBS: O computo da frequéncia serd efetuado pelos(as) docentes responsaveis pela oferta das disciplinas,
respeitando a previsdo expressa na Lei de Diretrizes e Bases da Educacdo Nacional (Lei n? 9.394, de 20 de
dezembro de 1996) de participagdo dos(as) estudantes em 75% (setenta e cinco por cento) do conjunto das

aulas e atividades planejadas para as disciplinas, considerando sua carga horaria total.

Bibliografia basica

e DOYLE, M.P.; DIEZ-GONZALEZ, F.; HILL, C.; (ed.) Food Microbiology: fundamentals and frontiers. 5th
ed. Washington: ASM Press, 2019.

e ERKMEN, O.; BOZOGLU, T. F. Food Microbiology: Principles into Practice. Ed Wiley, 2016.

e YOUSEF, A.E.; JUNEJA, V. K. Microbial stress adaptation and food safety. CRC Press, 2003.
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Bibliografia Complementar

Nevarez-Moorilléon, G. V.; Prado-Barragan, A.; Martinez-Hernandez, J. L.; Cristébal, A.N. Food
microbiology and biotechnology safe and sustainable food production. Apple Academic Press,
2020.

MOAT, A. G.; FOSTER, W.J.; SPECTOR, M.P. Microbial Physiology. 2002.

SANT'ANNA, A.A, Quantitative Microbiology in Food Processing: Modeling the Microbial Ecology
of Foods. Ed. Wiley, 2016.

SILVA, N.; JUNQUEIRA, V.C.A.; SILVEIRA, N.F.A.; TANIWAKI, M. H.; GOMES R. A. R., OKAZAKI, M.M.
Manual de métodos de andlise microbiolégica de alimentos. 5.ed., Sdo Paulo: Varela, 2017, 535p.
VANDERZANT, C.; SPLITTSTOESSER, D.F. Compendium of methods for the Microbiological
Examination of Foods. Washington, USA: American Public Health Association, 2015, 914p.

Conteudo disponivel na internet:

ANVISA. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Acesso ao portal: http://portal.anvisa.gov.br.
BIBLIOTECA DE TEMAS DE ALIMENTOS. Acesso ao site: www.gov.br/anvisa/pt-
br/assuntos/regulamentacao/legislacao/bibliotecas-tematicas/arquivos/biblioteca-de-alimentos
BRASIL, Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, Secretaria de Defesa Agropecuaria.
Métodos Analiticos Oficiais para Analises Microbioldgicas para Controle de Produtos de Origem
Animal e Agua.

EMBRAPA. Biblioteca - livros e publicagdes - Portal Embrapa. Acesso ao portal:

www.embrapa.com.br/biblioteca

= Serdo selecionados e disponibilizados videos e outros materiais relacionados ao conteudo na
plataforma online da disciplina.
CRONOGRAMA —Terca 13h30 as 18h00
Aulas/Datas Métodos Descrigdo dos Temas / Atividades Docente
22/04 Aula expositiva Introdugéo a disciplina/ Apresentagéo do contetdo programatico Jackline
Resposta microbiana ao estresse: Estresse acido, estresse
29/04 Aula expositiva térmico, estresse oxidativo e estresse nutricional. Jackline
Discussao de L ~ . . . .
06/05 . e Injuria e recuperagdo de microrganismos em alimentos. Jackline
artigo cientifico
Adesdo e formacdo de Biofilmes microbianos: Aspectos
Aula expositiva Termodindmicos do Processo de Adesdo Bacteriana. Fatores Jackline
13/05 Associados a Adesdo Microbiana e a Formagdo de Biofilmes.
Apresentacao de Técnicas em Microscopia utilizadas para avaliagdo da adesdo e .
s L Jackline
Seminario biofilmes
Discussdo de Discussdo de artigo cientifico:
20/05 . . e Patdgenos alimentares: Aspectos genéticos da producgdo de Jackline
artigo cientifico . . LA
enterotoxinas e de outros possiveis fatores de viruléncia.
A = N — = - - -
27/05 presetha,g:flo de ovas técnicas na detecgac? de microrganismos e toxinas em Jackline
Seminario alimentos:



https://www.amazon.com.br/s/ref=dp_byline_sr_book_5?ie=UTF8&field-author=Renato+Abeilar+Romeiro+Gomes&text=Renato+Abeilar+Romeiro+Gomes&sort=relevancerank&search-alias=stripbooks
http://portal.anvisa.gov.br/
http://www.gov.br/anvisa/pt-br/assuntos/regulamentacao/legislacao/bibliotecas-tematicas/arquivos/biblioteca-de-alimentos
http://www.gov.br/anvisa/pt-br/assuntos/regulamentacao/legislacao/bibliotecas-tematicas/arquivos/biblioteca-de-alimentos
http://www.embrapa.com.br/biblioteca
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. - Microrganismos Probidticos em alimentos: Propriedades
Discussao de o . . L .
03/06 . . probidticas de microrganismos e fatores que afetam a viabilidade Jackline
artigo cientifico s -
dos probidticos em alimentos
10/06 Apreser!ta’gzj\o de ‘ Metqdos |novad<?res para controIeAdz-t\ presenga. de Jackline
Seminario microrganismos deterioradores e patogénicos em alimentos.
17/06 Apreser!ta’gzj\o de Estudos dos processos fermentativos em alimentos. Jackline
Seminario
24/06 Aula expositiva Entrega da atividade final da disciplina Jackline




