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MICROBIOLOGIA DO LEITE E DERIVADOS

NUMERO DE CREDITOS: 02 créditos.

EMENTA DA DISCIPLINA: A disciplina oferece aos alunos do programa uma visdo ampla sobre
microbiologia de leite e derivados, incluindo fontes de contaminagdo, microbiota inicial e sua
influéncia sobre a qualidade da matéria-prima, microrganismos patogénicos, deteriorantes e
indicadores de condig¢des higi€nico-sanitarias, bem como, microrganismos utilizados na produgao
de lacteos. Além disso, sdo abordados alguns aspectos praticos da avaliagio da qualidade
microbioldgica de leite e derivados por meio de métodos dependentes e independentes de cultivo de
microrganismos em laboratdrio. O objetivo desta disciplina ¢ que o aluno revise conceitos basicos e
amplie seus conhecimentos em microbiologia de leite e derivados de forma a utilizé-los no controle
de micro-organismos, ampliacdo da vida de prateleira de lacteos e redugdo dos riscos a satide de
seus consumidores.

PROGRAMA DA DISCIPLINA:

1. Microbiota do leite cru e seus impactos na qualidade de lacteos.

2. Microrganismos deteriorantes e fontes de contaminagao em lacteos.
3. Microrganismos patogénicos e fontes de contaminagao em lacteos.
4. Microrganismos e a producdo de lacteos.

5. Microbiologia de processos na industria de laticinios.

6. Avaliacdo da qualidade microbiologica de lacteos por métodos dependentes e independentes de
cultivo.
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