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Introducado a microbiologia dos
alimentos

Profa. Fernanda Tomé

Conceitos

A microbiologia dos alimentos é a parte da
microbiologia que trata dos processos em que os
microorganismos influenciam nas caracteristicas
dos produtos de consumo alimenticio humano ou
animal.

A microbiologia dos alimentos, por conseqiiéncia,
engloba aspectos da ecologia microbiana e de
biotecnologia para a produgao.

Aspectos historicos:

» No Inicio, a alimentagdo era baseada nos abundantes
recursos da natureza.

» O homem passou a plantar, criar animais e produzir
seus alimentos.

» Com o surgimento dos alimentos preparados —>
doengas transmitidas devido a deterioragdo
(conservagdo inadequada).

Aspectos historicos:

» Na idade média morte por Ergotismo —> intoxicagdo
aguda por ingestdo de cereais contaminados por
fungos.

» Importéancia da limpeza e higiene na produgdo dos
alimentos—> século XIll.

» Inspegdo de carnes em abatedouros de animais.

» Luis Pasteur —> teorizou a importidncia dos
microorganismos nos alimentos.

Importancia:
* Alimentos
» meio adequado para o crescimento microbiano

- deterioragdo (“prontos para consumo” - aumento dos

custos)
- disseminagdo de infecgdes
- intoxicagOes
- produgdo de alimentos

- conservagao de alimentos

Composi¢cdo microbiana dos alimentos
* Microbiota propria
* Adquirida com o processo/manuseio
Frutos:
Leveduras na casca das uvas - fermentagdo para fabricagdo do vinho

pH 2,3-5,0 - baixa incidéncia de bactérias

P Carnes

Corte e manuseio - bactérias proteoliticas, lipoliticas, fungos e ocasionalmente

(Clostridium perfringens, aureus)
P Leite
Microbiota caracteristica do ambiente
Bactérias do &cido latico, leveduras, coliformes, Pseudomonas

Patdgenos: Staphylococcus (mastite), Mycobacterium, Brucella, Salmonella, Coxiella
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Fontes de contaminagao dos
alimentos:

»Solo e agua.

»Plantas.

» Utensilios.

»Trato intestinal do homem e animais.
»Manipuladores de alimentos.
»Ragdo animal.

» Pele dos animais.

»Ar e po.

Boa noitel!!!




