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em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Disciplinas e Ementas

Disciplina

Ementa

Créditos/
Carga
horaria

Alimentos, nutrigdao e
saude

Conteudo variavel com abordagem
atualizada de temas relevantes em alimentos, nutricao e salide com
énfase nos processos bioquimicos de ocorréncia em matrizes alimentares
e no ser humano. Industria de alimentos - Tendéncias e inovagdes.
Alimentacao, sustentabilidade e a saudabilidade. Compostos bioativos e
legislacao.

2¢/40h

Analise Instrumental

Aplicacdo de técnicas analiticas quimicas, fisicas e instrumentais.
Espectroscopia. Espectrofotometria. Cromatografia.

2¢/40h

Analise sensorial

Avaliacdo sensorial e instrumental de caracteristicas sensoriais de
alimentos. Métodos sensoriais discriminativos, descritivos e de aceitacao.
Selecdo e treinamento de provadores. Andlise estatistica dos dados
(analise de variancia, andlise multivariada), psicofisica: limiar e lei de
Stevens. Correlagdes entre medidas sensoriais e instrumentais.

2¢/40h

Bioprocessos em
Alimentos

Cinética enzimatica e microbiana. Processo fermentativo industrial
genérico. Caracteristicas de bioprocessos submersos e em estado sélido e
biorreatores. Produtos alimenticios e novos ingredientes obtidos por
bioprocessos.

2¢/40h

Ciéncia e Tecnologia da
Carne

Bem estar animal e manejo pré-abate de bovinos, suinos e aves.
Instalagdes, equipamentos e fluxograma operacional de abate. Anexos e
tecnologia de obtencdo de matérias primas de origem animal. Ciéncia
basica da industrializagao de produtos de origem animal.

2¢/40h

Ciéncia e Tecnologia de
Graos e Farinhas

Importancia de graos, propriedades e métodos de beneficiamento.
Estrutura, composicdo quimica e valor nutricional. Processos avancados
de moagem de graos oleaginosos, protéicos e amilaceos. Propriedades

fisicas, quimicas e reoldgicas de farinhas. Controle de qualidade de grdos
e farinhas. Legislacdo brasileira. Comportamento de farinhas na
elaboracgdo de produtos de panificagao.

2¢/40h

Ciéncia e Tecnologia de
Laticinios

Qualidade do leite: ordenha, limpeza e sanitizagdo. Quimica do leite e
suas propriedades nos produtos lacteos. Recepcao de leite. Padronizagdo
do teor de gordura. Homogeiniza¢do. Tratamento térmico do leite:
pasteurizagdo, ultrapasteurizacdo. Processamento de produtos lacteos:
leite UHT, leite pasteurizado. Bebidas lacteas, iogurtes. Creme de leite
pasteurizado, manteiga e requeijdo. Doce de leite. Leite evaporado, leite
condensado e leite em pd. Queijos e soro de leite.

2¢/40h




Atividades realizadas pelos discentes com objetivo de confec¢do das
varias etapas para implementacdo da dissertacdo de mestrado sob a
supervisao de um professor orientador. Ao final da disciplina de

Dissertagao I, I, lll e IV orientagdes Il o discente devera defender o projeto de dissertacao, na 1c/20 h
disciplina de Semindrios I. Ao final da disciplina de orientagdes Il o
discente devera realizar a qualificacdo da dissertacao, na disciplina de
Seminarios Il. Ao final da disciplina de orientag¢des IV o discente devera
realizar a defesa publica da dissertacdo. Caso nao defenda, poderd
solicitar prorrogacdo do prazo.
Dissertagao Ve Vi Relacionadas a casos de prorrogacao 1c/20 h
Processo ensino-aprendizagem e técnicas didatico-pegagdgicas no ensino
superior. Planejamento da acdo docente. Avaliagdo do rendimento
académico. Desenvolvimento de estdgio docente em sala de aula em
Estagio de docéncia | curso de graduacao, sob orientacdo e supervisdo de um professor do 2c/40h
programa de pds-graduacdo. A disciplina devera ser realizada
obrigatoriamente pelos alunos contemplados por qualquer tipo de bolsa.
O docente responsavel atua como coordenador da disciplina.
Desenvolvimento de estdgio docente em sala de aula em curso de
graduacdo, sob orientacdo e supervisdo de um professor do programa de
Estagio de docéncia ll pos-graduacdo. A disciplina devera ser realizada obrigatoriamente pelos 1c/20 h
alunos contemplados por qualquer tipo de bolsa. O docente responsavel
atua como coordenador da disciplina.
Bases ldgicas da pesquisa cientifica (tipos
Metodologia e Redag3o de pesquisa e hipdteses, métodos indutivos e dedutivos e 2¢/40h
Cientifica construcdo de premissas). Redacgdo de artigos e processos de publicagdo.
Bibliometria.
Incidéncia e tipos de microrganismos envolvidos em contaminacao,
Microbiologia de deterioragao e doengas veiculadas por alimentos. Controle de qualidade
Alimentos microbiolégico em alimentos. Novas técnicas na detecgdo de 2¢/40h
microrganismos e seus produtos em alimentos. Fatores de viruléncia.
Biofilmes.
Toépicos de estatistica experimental. Andlise de variancia. Planejamento
Planejamento de fatorial completo e fracionario. Superficie de resposta. Modelagem de 2¢/40h
Experimentos misturas. Uso de programas computacionais para analise estatistica.
Operagoes de Conservagao e Processamento de Alimentos: Evaporacao,
Processamento e desidratacdo, secagem, resfriamento, congelamento. Irradiacao.
Preservagao de Liofilizagdao, branqueamento, pasteurizagao, esterilizagdo. Calculo do 2c/40h
Alimentos tempo de destruicdo térmica (TDT) dos microrganismos.
Processos de Separagao
na Industria de Processos fisicos e quimicos para preparagdo da matéria-prima e 2¢/40h
Alimentos purificagdo de produtos.
Elaboragdo e apresentacdo do Projeto de Dissertagdo (1. Introdugdo, 2.
Justificativa, 3. Objetivos, 4. Revisdo da Literatura, 5. Material e Métodos,
Projeto de mestrado 6. Cronograma, 7. Orcamento, Referéncias Bibliograficas). O docente 1c/20 h

responsavel atua como coordenador da disciplina, organizando as bancas
de apresentac¢do dos projetos de dissertagao.




Qualificagao de
mestrado

Apresentacdo parcial do Relatério (1. Introducdo (inclui justificativas e
objetivos), 2. Desenvolvimento (Revisdo da Literatura, Material e
Métodos, Resultados parciais, Discussdo dos Resultados). Exame de
Qualificagdo com énfase nos resultados. O docente responsavel atua
como coordenador da disciplina, organizando as bancas de apresentacao
dos exames de qualificagdo.

1c/20 h

Quimica de Alimentos

Constituintes quimicos em alimentos. Métodos de determinacdo de
constituintes quimicos. Interpretacao e avaliacao dos resultados.
Estrutura fisica, propriedades quimicas e rea¢des de macro e
micronutrientes de alimentos. Estudo de transformagdes quimicas em
alimentos.

2¢/40h

Topicos Especiais |

Disciplina de ementa aberta, em que o aluno em
acordo com o seu orientador, deverd redigir um artigo
cientifico (de pesquisa ou de revisdo bibliografica) de modo a aprofundar
seu conhecimento em seu tema de pesquisa. O artigo devera ser
apresentado na forma de seminario ao fim da disciplina, sendo
considerado o status do artigo na atribuicdo de conceito final.

2¢/40h

Topicos especiais Il

Tdpicos Especiais ndo apresentados nas demais disciplinas do PPGCTA e
gue fazem parte das temdticas de pesquisa dos orientadores. Deve incluir
a previsdo de palestras e seminarios de docentes parceiros internacionais

e também aulas em lingua estrangeira e métodos inovadores de ensino,

incluindo ensino remoto sincrono.

2¢/40h

Valoragdo de Residuos
Agroindustriais

Conteldo variavel com abordagem atualizada de temas relevantes em
tratamento e valoracao de residuos sélidos, liquidos e gasosos.

2¢/40h




