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OBJETIVO DA DISCIPLINA 

Determinar os valores D e z de micro-organismos e determinar o valor de Fo para os 

processos de esterilização. 

EMENTA 

Microbiologia de alimentos termoprocessados. Teoria dos obstáculos. Métodos de 

conservação pelo uso do calor. Esterilização. Esterilização comercial. Termobacteriologia. 

Cálculo dos valores D e z. Determinação de Fo. Fluxograma de processamento. Problemas 

de processamento. Legislação. 

 CONTEÚDO PROGRAMÁTICO  

-Microbiologia de alimentos termoprocessados: doenças transmitidas por alimentos; 

principais fatores que influenciam o crescimento microbiano; teoria dos obstáculos; 

métodos combinados de conservação de alimentos. 

-Esterilização comercial: definição; conservas acidificadas; conservas de baixa acidez; 

testes de esterilidade comercial; aspectos legais. 

-Termobacteriologia: definição e conceitos; conservação por tratamento térmico; penetração 

de calor em alimentos embalados; efeito da temperatura sobre microrganismos; inativação 

de microrganismos pelo calor (valores D e z); determinação do efeito de aquecimento (valor 

F e Fo); cálculo do processo térmico – teórico e prático; método gráfico; utilização de 

programa de cálculo; equipamentos de esterilização – operação. 

- Embalagens utilizadas para produtos termoprocessados: metálicas; plásticas; vidro; papel e 

papelão. 

- Esterilização de alimentos: fluxograma de fabricação; preparo do produto e embalagem; 

envase, formação de vácuo e recravação; autoclavagem (esterilização); resfriamento e 

contrapressão; secagem / incubação (quarentena); rotulagem e expedição; controles 

operacionais: Ellab e Stericon. 

-Equipamentos de esterilização: autoclaves - operações de autoclave em processo de 

esterilização (fechamento, desaeração, come up time, processo, resfriamento a contrapressão 

de ar). 

-Problemas decorrentes de falhas de processamento térmico. 

-Legislação. 
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