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UNIVERSIDADE FEDERAL DE PELOTAS
Faculdade de Agronomia Eliseu Maciel
Programa de Pés-Graduacao em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

PROGRAMA ANALITICO E EMENTA DE DISCIPLINA DA POS-GRADUACAO

IDENTIFICACAO
(campos obrigatérios)

Disciplina: MICROBIOLOGIA APLICADA A AGROINDUSTRIA

Codigo da Disciplina: 0228067

Departamento: Departamento de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos (DCTA)

Sigla da Unidade: FAEM

Professor Responsavel: ANGELA MARIA FIORENTINI

Matricula SIAPE: 1715175

Modalidade: (x) Presencial ( ) Semi Presencial ( ) A Distancia

Este componente curricular utiliza animais vertebrados vivos? ( ) Sim * (x) Nao
* De acordo com a Lei N2 11.794/08, a Resolucao Normativa N2 53, de 19 de maio de
2021, do Concea, em complemento a Diretriz Brasileira para o Cuidado e a Utilizacao
de Animais em Atividades de Ensino ou de Pesquisa Cientifica - DBCA e a existéncia
da Comissdo de Etica no Uso de Animais - CEUA-UFPel, informamos que é necessario
preencher o Formulario Unificado para solicitacao/autorizacdao do uso de animais.
Informacdes detalhadas em: https://wp.ufpel.edu.br/ceua/como-submeter-um-

projeto/

OUTROS PROFESSORES ENVOLVIDOS

NOME SIAPE
Graciela Volz Lopes 1010707

CARGA HORARIA
(campos obrigatdrios)

Tedrica: 2

Exercicio:

Pratica: 2

EAD:

Numero de créditos total: 04

Exigéncia de horario na oferta: (x) Sim ( ) Nao



https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2007-2010/2008/lei/l11794.htm
https://www.in.gov.br/web/dou/-/resolucao-normativa-n-53-de-19-de-maio-de-2021-321569251
https://wp.ufpel.edu.br/ceua/como-submeter-um-projeto/

TIPO DE AVALIACAO

A, B. C (padrao P6s-Graduacao) X

Frequente / Infrequente

Satisfatorio / Nao Satisfatorio

PRE-REQUISITOS
(se houver)

Nao ha

EMENTA

Caracteristicas de microrganismos e principios da fermentacao de alimentos.
Bactérias de interesse em alimentos (culturas iniciadoras, adjuntas e probidticas.
Isolamento, caracterizacao e cultivo de bactérias, em meios e condicdes especificas.
Metabolismo microbiano. Processos fermentativos na multiplicacao de
microrganismos. Principios de aplicacdo de culturas iniciadoras/adjuntas e
probidticas e/ou seus metabdlitos em produtos carneos e lacteos fermentados.
Mudancas quimicas e microbioldégicas durante a fermentacao/maturacao de produtos
fermentados. Aspectos de seguranca de produtos fermentados. Legislacao brasileira
de regulamentacao de produtos carneos e lacteos fermentados.

CURSOS PARA OS QUAIS E Cédigo do curso Nivel | L dal
MINISTRADA no Cobalto Ivel”|Legenda
Programa} de Po;—graduagao em Ciéncia e 8060 D O.P.
Tecnologia de Alimentos
Programa de Pos-graduacao em Ciéncia e 7071 M O.P.

Tecnologia de Alimentos

Mestrado. Proflss!onal em Ciéncia e 7068 M O.P.
Tecnologia de Alimentos

1 - (0.A.) = Obrigatéria (O.P.) = Optativa
2 - E = Especializacao M = Mestrado D = Doutorado

Programa Analitico

N2 de
Unidades e Assuntos Horas
Aulas
UNIDADE 1: Fermentacao de Alimentos Principios da fermentacao
Importancia dos microrganismos na producao de alimentos 8

UNIDADE 2: Culturas iniciadoras/starters e probidticas

Definicao Grupos: Bactérias (Acido-lacticas, Propionibacteriaceae,
Staphylococcaceae, Micrococcaceae); Bolores e Leveduras. Caracteristicas: |g
morfologia, estrutura, perfil bioquimico.




UNIDADE 3: Isolamento, caracterizagao e cultivo
Principios da selecao de linhagens adequadas para uso em alimentos;
Meios de cultura seletivos;

u . 8
Preparacao de cultivos puros;
Conservacao das linhagens isoladas.
UNIDADE 4: Desenvolvimento de linhagens em meios e condicdes
especificos.
Processos fermentativos para obtencao de biomassa 4
Fundamentos microbianos-tecnoldgicos da fermentacao de microrganismos.
UNIDADE 5: Metabolismo microbiano. 4
UNIDADE 6: Principios de aplicacao de culturas iniciadoras na industria
carnea e lactea. Culturas especificas para embutidos fermentados; Culturas 8
especificas para lacteos fermentados.
UNIDADE 7: Produtos carneos e lacteos fermentados.
Ingredientes e aditivos. 8
UNIDADE 8: Producao de alimentos (carneos e lacteos) por processos
fermentativos. 8
- Fatores que afetam a fermentacao desses produtos.
UNIDADE 9: Mudancgas quimicas e microbiolégicas durante a fabricacao de
produtos fermentados.
- Atividade glicolitica, proteolitica e lipolitica das culturas nos produtos 8
carneos e lacteos.
UNIDADE 10: Aspectos de seguranca de produtos fermentados.
Legislacao brasileira para produtos fermentados. 4
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IMPORTANTE: Além do correto preenchimento do Programa Analitico, é
obrigatoério anexar a Ata do Departamento e a Ata do Colegiado, bem como
o memorando explicando a solicitacao desejada. Caso contrario, nao sera
possivel realizar o cadastro.
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Documento assinado eletronicamente por ANGELA MARIA FIORENTINI,
Professor do Magistério Superior, em 19/02/2025, as 19:54, conforme horario
oficial de Brasilia, com fundamento no art. 49, § 32, do Decreto n? 10.543, de 13 de
novembro de 2020.

Documento assinado eletronicamente por GRACIELA VOLZ LOPES,
Coordenadora de Curso de Pds-Graduacao, Programa de Pds-Graduacao
em Ciéncia e Tecnologia de Aliment, em 25/02/2025, as 11:11, conforme
horério oficial de Brasilia, com fundamento no art. 42, § 32, do Decreto n? 10.543,
de 13 de novembro de 2020.

Documento assinado eletronicamente por MAURICIO DE OLIVEIRA, Professor
do Magistério Superior, em 03/04/2025, as 09:14, conforme horario oficial de
Brasilia, com fundamento no art. 42, § 32, do Decreto n? 10.543, de 13 de
novembro de 2020.
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% acao=documento_conferir&id_orgao_acesso_externo=0, informando o cédigo
verificador 2937485 e o cédigo CRC D3160DE1.
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