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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 esterilizagao.

EMENTA

Microbiologia de alimentos termoprocessados. Teoria dos obsticulos. Métodos de
conservacdo pelo uso do calor. Esterilizacdo. Esterilizacdo comercial. Termobacteriologia.
Célculo dos valores D e z. Determinacéo de Fo. Fluxograma de processamento. Problemas
de processamento. Legislagao.

CONTEUDO PROGRAMATICO

-Microbiologia de alimentos termoprocessados: doencas transmitidas por alimentos;
principais fatores que influenciam o crescimento microbiano; teoria dos obstaculos;
métodos combinados de conservacdo de alimentos.

-Esterilizacdo comercial: definicdo; conservas acidificadas; conservas de baixa acidez;
testes de esterilidade comercial; aspectos legais.

-Termobacteriologia: definicdo e conceitos; conservacdo por tratamento térmico; penetragédo
de calor em alimentos embalados; efeito da temperatura sobre microrganismos; inativacao
de microrganismos pelo calor (valores D e z); determinacao do efeito de aquecimento (valor
F e Fo); calculo do processo térmico — tedrico e pratico; método gréafico; utilizacdo de
programa de célculo; equipamentos de esterilizacdo — operacéo.

- Embalagens utilizadas para produtos termoprocessados: metalicas; plasticas; vidro; papel e
papeléo.

- Esterilizacdo de alimentos: fluxograma de fabricacdo; preparo do produto e embalagem;
envase, formacdo de vacuo e recravacdo; autoclavagem (esterilizacdo); resfriamento e
contrapressdao; secagem / incubacdo (quarentena); rotulagem e expedicdo; controles
operacionais: Ellab e Stericon.

-Equipamentos de esterilizacdo: autoclaves - operacGes de autoclave em processo de
esterilizacdo (fechamento, desaeracdo, come up time, processo, resfriamento a contrapressao
de ar).

-Problemas decorrentes de falhas de processamento térmico.

-Legislacéo.
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