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Química de Alimentos
Christian Oliveira 

Reinehr
2 40

Constituintes químicos em alimentos. 

Métodos de determinação de constituintes 

químicos. Interpretação e avaliação dos 

resultados. Estrutura física, propriedades 

químicas e reações de macro e 

micronutrientes de alimentos. Estudo de 

transformações químicas em

alimentos.

26/02 a 07/05 sábado 08:00-11:35

Metodologia e Redação Científica Luciane Maria Colla 2 40

Bases lógicas da pesquisa científica (tipos 

de pesquisa e hipóteses, métodos 

indutivos e dedutivos e construção de 

premissas). Redação de artigos e 

processos de publicação. Bibliometria. 

11/03 a 24/06 sexta 14:00-17:35

Análise Sensorial Luciane Maria Colla 2 40

Avaliação sensorial e instrumental de 

características sensoriais de alimentos. 

Métodos sensoriais discriminativos, 

descritivos e de aceitação. Seleção e 

treinamento de provadores. Análise 

estatística dos dados (análise de 

variância, análise multivariada), 

psicofísica: limiar e lei de Stevens. 

Correlações entre medidas sensoriais e 

instrumentais.

26/02 a 03/06

sexta 

(noite) e 

sábado 

(manhã)

19:20-22:35 

08:00-11:35

Ciência e Tecnologia da Carne
Luciana Ruschel 

dos Santos
2 40

Bem estar animal e manejo pré-abate de 

bovinos, suínos e aves. Instalações, 

equipamentos e fluxograma operacional 

de abate. Anexos e tecnologia de 

obtenção de matérias primas de origem 

animal. Ciência básica da industrialização 

de produtos de origem animal.

14/05 a 02/07

sábado 

(manhã e 

tarde)

08:00-11:35 

14:00-17:35

Ciência e Tecnologia de Laticínios
Vandré Barbosa 

Brião
2 40

Qualidade do leite: ordenha, limpeza e 

sanitização. Química do leite e suas 

propriedades nos produtos lácteos. 

Recepção de leite. Padronização do teor 

de gordura. Homogeinização. Tratamento 

térmico do leite: pasteurização, 

ultrapasteurização. Processamento de 

produtos lácteos: leite UHT, leite 

pasteurizado. Bebidas lácteas, iogurtes. 

Creme de leite pasteurizado, manteiga e 

requeijão. Doce de leite. Leite evaporado, 

leite condensado e leite em pó. Queijos e 

soro de leite.

25/02 a 06/05 sexta 19:20-22:35

12/03 a 02/07 sábado 08:00-11:35Planejamento Experimental

Marcelo 

Hemkemeier e 

Aline Dettmer

2 40

Tópicos de estatística experimental. 

Análise de variância. Planejamento fatorial 

completo e fracionário. Superfície de 

resposta. Modelagem de misturas. Uso de 

programas computacionais para análise 

estatística.

Período
Dia da 

semana       
HorárioDisciplina Professor Créditos

Carga 

horária
Ementa

mailto:ppgcta@upf.br

