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OBJETIVO DA DISCIPLINA

Estudar os conceitos e os fundamentos do uso de probi6ticos em alimentos, enfocando
aspectos microbioldgicos, tecnolégicos e funcionais, visando aplicacdo desses
conhecimentos ao desenvolvimento de produtos alimenticios

EMENTA

Microrganismos probidticos em alimentos: conceitos e fundamentos. Propriedades
tecnoldgicas e funcionais dos microrganismos probioticos em alimentos, com énfase em
lactobacilos e bifidobactérias. Processamento de alimentos probioticos fermentados e nao
fermentados. Impacto dos alimentos probioticos sobre a microbiota intestinal e a satde do
consumidor.

CONTEUDO PROGRAMATICO

1. Microrganismos probioticos em alimentos
1.1. Propriedades probidticas de microrganismos, com énfase nas bactérias laticas
1.2. Aptidao tecnoldgica de microrganismos probidticos
2. Tecnologias no processamento alimentos probidticos
2.1. Alimentos probidticos fermentados e ndo fermentados
2.2. Fatores que afetam a viabilidade dos probidticos em alimentos
Métodos para enumeracdo de lactobacilos e bifidobactérias em alimentos
4. Probioticos e satde
4.1. Impacto dos alimentos probioticos sobre a microbiota intestinal
4.2. Alimentos probidticos e promocao da salude
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