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OBJETIVO DA DISCIPLINA 

Estudar os conceitos e os fundamentos do uso de  probióticos em alimentos, enfocando 

aspectos microbiológicos, tecnológicos e funcionais, visando aplicação desses 

conhecimentos ao desenvolvimento de produtos alimentícios 

EMENTA 

Microrganismos probióticos em alimentos: conceitos e fundamentos. Propriedades 

tecnológicas e funcionais dos microrganismos probióticos em alimentos, com ênfase em 

lactobacilos e bifidobactérias. Processamento de alimentos probióticos fermentados e não 

fermentados. Impacto dos alimentos probióticos sobre a microbiota intestinal e a saúde do 

consumidor. 

 CONTEÚDO PROGRAMÁTICO  

1. Microrganismos probióticos em alimentos 

1.1. Propriedades probióticas de microrganismos, com ênfase nas bactérias láticas 

1.2. Aptidão tecnológica de microrganismos probióticos  

2. Tecnologias no processamento alimentos probióticos  

2.1. Alimentos probióticos fermentados e não fermentados 

2.2. Fatores que afetam a viabilidade dos probióticos em alimentos 

3. Métodos para enumeração de lactobacilos e bifidobactérias em alimentos 

4. Probióticos e saúde 

4.1. Impacto dos alimentos probióticos sobre a microbiota intestinal  

4.2. Alimentos probióticos e promoção da saúde 
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