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EMENTA

ELABORACAO DE TRABALHOS CIENTIFICOS
Nivel: Mestrado Académico

Obrigatéria: Sim

CH Total: 15h (Teorico: 15 h/ Pratico: Oh) CH Remota: Oh
Créditos: 1

Ementa:

Introdu¢do a metodologia cientifica; Investigacdo cientifica e tecnologica. Abordagem sobre tema,
problematica, hipdteses e objetivos do trabalho cientifico. Planejamento e execucao de pesquisas/ Fontes
de Financiamento. Organiza¢do e analise de dados. Apresentacdo de resultados. Trabalhos cientificos:
Resumos para eventos cientificos, elaboracdo de artigos cientificos, literatura cientifica e desenvolvimento
de pesquisas na area de alimentos. Acesso as bases de dados cientificos (Scopus, Web of Science, etc) e de
periddicos no Portal Capes e Scielo; Classificagdo de Periodicos (Qualis Capes e Critérios da Area de
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos); Citacdo e indice de impacto, Indicadores de produgao cientifica.

Bibliografia:

ALMEIDA, R. M. V. R. Elementos da escrita cientifica para o pesquisador iniciante. 2* ed. Rio de
Janeiro: Interciéncia, 2022. E-book. Disponivel em: https://plataforma.bvirtual.com.br. Acesso em: 29 out.
2024.

CARVALHO, M. C. M. Construindo o saber: metodologia cientifica - fundamentos e técnicas. 1* ed.
Campinas: Papirus, 2022. E-book. Disponivel em: https://plataforma.bvirtual.com.br. Acesso em: 29 out.
2024.

ALEXANDRE, A. F.. Metodologia cientifica: principios e fundamentos. 3* ed. Sdo Paulo: Blucher,
2021. E-book. Disponivel em: https://plataforma.bvirtual.com.br. Acesso em: 29 out. 2024.

BRASILEIRO, A. M. M. Como produzir textos académicos e cientificos. Sao Paulo: Contexto, 2021. E-
book. Disponivel em: https://plataforma.bvirtual.com.br. Acesso em: 29 out. 2024.

PLANEJAMENTO DE EXPERIMENTOS

Nivel: Mestrado Académico

Obrigatéria: Sim

CH Total: 60h (Teorico: 60 h/ Pratico: Oh) CH Remota: Oh
Créditos: 4

Ementa



Fundamentos da estatistica descritiva; Defini¢do de populagdo e amostra; Conceitos basicos de
probabilidade; Inferéncia Estatistica; Correlagdo e Regressdo; Principios do Planejamento de
Experimentos: Aleatorizagdo, repeti¢do e controle, experimentos fatoriais completos e fracionados, anélise
de variancia, analise de superficies de resposta, modelagem estatistica para analise de dados; Uso de
softwares estatisticos para planejamento e analise; Boas praticas na interpretagdo e apresentacdo dos
resultados.

Bibliografia

BONORA JUNIOR, D. Estatistica béasica. 1. ed. Sdo Paulo: Icone, 2019. E-book. Disponivel em:
https://plataforma.bvirtual.com.br. Acesso em: 29 out. 2024.

ARTES, R; BARROSO, L. P. Métodos multivariados de analise estatistica. 1. ed. Sdo Paulo, SP: Blucher,
2023. E-book. Disponivel em: https://plataforma.bvirtual.com.br. Acesso em: 29 out. 2024.

CORDEIRO, G. M.; DEMETRIO, C. G. B.; MORAL, R. A. Modelos lineares generalizados e aplicacdes.
1. ed. Sdo Paulo, SP: Blucher, 2024. E-book. Disponivel em: https://plataforma.bvirtual.com.br. Acesso
em: 29 out. 2024.

RIBEIRO, F. B. Teoria estatistica de amostragem. Curitiba, PR: Intersaberes, 2024. E-book. Disponivel
em: https://plataforma.bvirtual.com.br. Acesso em: 29 out. 2024.

THOALDO, D. C. Controle estatistico de processo. 1. ed. Curitiba, PR: Intersaberes, 2023. E-book.
Disponivel em: https://plataforma.bvirtual.com.br. Acesso em: 29 out. 2024.

RODRIGUES, M. 1.; [IEMMA, A. F. Experimental design and process optimization. Crc Press, 2014.

GRANATO, D., ARES G. (Org.). Mathematical and Statistical Approaches in Food Science and
Technology. 1st ed. Oxford: Wiley Blackwell, 536 p., 2014.

SEMINARIO I

Nivel: Mestrado Académico

Obrigatéria: Sim

CH Total: 15h (Teorico: 15 h/ Pratico: Oh) CH Remota: Oh
Créditos: 1

Ementa

Apresentagdo e discussdo de temas atuais e relevantes previamente escolhidos.Foco na apresentagdo de
artigos de periddicos.

Bibliografia

Periddicos de relevancia na area.

PROJETO DE PESQUISA

Nivel: Mestrado Académico

Obrigatoria: Sim

Carga Horaria: 30h (Teorico: 30h/ Pratico: Oh) CH Remota: Oh
Créditos: 2



Ementa:

Organizacdo e elaboragdo da escrita do projeto de pesquisa da Dissertacdo e do artigo cientifico.

Bibliografia:

Periodicos de relevancia na area.

SEMINARIO II

Nivel: Mestrado Académico

Obrigatdria: Sim

CH Total: 15h (Teorico: 15 h/ Pratico: Oh) CH Remota: Oh
Créditos: 1

Ementa:

Apresentagdo e discussdo dos projetos em andamento pelos discentes e coordenados por docente.

Bibliografia:

Periodicos de relevancia na area.

ANALISE SENSORIAL DE ALIMENTOS

Nivel: Mestrado Académico

Obrigatoria: Nao

CH Total: 45h (Teodrico: 30h/ Pratico: 15h) CH Remota: Oh
Créditos: 3

Ementa:

Fundamentos tedricos da analise sensorial. Metodologia de avaliagdo sensorial em pesquisa e controle de
qualidade de alimentos. Estatistica aplicada a analise sensorial. Treinamento de painel sensorial.
Aplicacdes da avaliagdo sensorial de alimentos.

Bibliografia:

ABNT NBR ISO 4120. Analise sensorial - Metodologia - Teste triangular. Rio de Janeiro: ABNT, 2023.
18p

ABNT NBR ISO 11136. Analise sensorial - Metodologia - Guia geral para conducio de testes
hedonicos com consumidores em ambientes controlados. Rio de Janeiro: ABNT, 2022. 51 p

ABNT NBR ISO 5492. Analise sensorial - Vocabulario. Rio de Janeiro: ABNT, 2017. 29 p.
DUTCOSKY, Silvia Deboni. Analise sensorial de alimentos. 5. ed. rev. Curitiba: PUC Press, 2019. 540 p.

HOUGH, Guillermo. Sensory shelf life estimation of food products. Boca Raton, FL, CRC Press, 2010.
246 p.

MINIM, Valéria Paula Rodrigues. Analise sensorial: estudos com consumidores. 4. ed. rev. e ampl.
Vicosa, MG: Ed. UFV, 2018. 362 p.



MINIM, Valéria Paula Rodrigues. Analise sensorial descritiva. 2. ed. Vicosa, MG: Ed. UFV, 2023. 291 p.

MOSKOWITZ, H. R; BECKLEY, J. H.; RESURRECCION, A. V. A. Sensory and consumer research in
food product design and development. 2. ed. l[owa (EUA): Wiley- Blackwell, 2012.

STONE, H.; SIDEL, J. L. Sensory evaluation practices. 3. ed. San Diego: Academic Press, 2004.

Periodicos de relevancia na area.

BIOQUIMICA DE MACROMOLECULAS

Nivel: Mestrado Académico

Obrigatéria: Nao

CH Total: 45h (Teérico: 30h/ Pratico: 15h) CH Remota: 15h
Créditos: 3

Ementa:

Introducdo a Bioquimica, Métodos de Isolamento de Proteinas, Métodos de Isolamento de Polissacarideos,
Quantificacdo de Proteinas, Quantificagdo de Polissacarideos, Caracterizacdo de Polissacarideos,
Caracterizagao de Proteinas.Aplica¢des Biotecnoldgicas de Proteinas e Polissacarideos

Bibliografia:

GALANTE, Fernanda; ARAUJO, Marcus Vinicius Ferreira de. Principios da bioquimica. 1. ed. Sao
Paulo: Rideel, 2019. E-book. Disponivel em: https://plataforma.bvirtual.com.br. Acesso em: 09 dez. 2024.

NELSON, David L. Principios de bioquimica de Lehninger. 7. ed. Porto Alegre: Artmed, 2018. 1312p.
ISBN 978-8582715338.

MORAN, L. A. et al. Bioquimica. 5. ed. S3o Paulo: Pearson, 2013. E-book. Disponivel em:
https://plataforma.bvirtual.com.br. Acesso em: 09 dez. 2024.
https://plataforma.bvirtual.com.br/Acervo/Publicacao/204909

GALANTE, Fernanda; ARAUJO, Marcus Vinicius Ferreira de (org.). Fundamentos de bioquimica: para
universitarios, técnicos e demais profissionais da area de satde. 2. ed. S3o Paulo: Rideel, 2014. E-
book. Disponivel em: https://plataforma.bvirtual.com.br. Acesso em: 09 dez. 2024.

NELSON, David L. Principios de bioquimica de Lehninger. 5. ed. Porto Alegre: Artmed, 2011. 1273p.
ISBN 9788536324180.

CAMPBELL, Mary K. Bioquimica: combo. Siao Paulo: Cengage Learning, 2011. 845p. ISBN
9788522105243.

Periodicos de relevancia na area.

COMPOSTOS BIOATIVOS E ANTIOXIDANTES
Nivel: Mestrado Académico

Obrigatoria: Nao

CH Total: 60h (Teodrico: 15h/ Pratico: 45h) CH Remota: Oh
Créditos: 4

Ementa:



Introdugdo aos compostos bioativos e atividade antioxidante. Polifendis. Carotenoides totais. Antocianinas.
Atividade antioxidante pelo método ABTS. Atividade antioxidante pelo método DPPH. Atividade
antioxidante pelo método FRAP. Atividade antioxidante pelo método CUPRAC. Capacidade antioxidante
total.

Bibliografia:

APAK, R.; CAPANOGLU, E.; SHAHIDI, F. Measurement of Antioxidant Activity & Capacity: Recent
Trends and Applications. John Wiley & Sons Ltd, Hoboken, NJ, USA: 2018. 354 p.

DAMODARAN, S.; PARKIN, K. L.; FENNEMA, O. R. Quimica de Alimentos de Fennema. 4* Ed.
Porto Alegre: Artmed. 2010, 900 p.

LAJOLO, F. M.; MERCADANTE, A. Z. Quimica e bioquimica dos alimentos. 1. ed. Sdo Paulo:
Atheneu, 2017.

RUFINO, M. S. M.; ALVES, R. A.; BRITO, E. S.; PEREZ-JIMENEZ, J.; SAURA-CALIXTO, F;
MANCINI-FILHO, J. Bioactive compounds and antioxidant capacities of 18 non-traditional tropical
fruits from Brazil. Food Chemistry, v. 121, n. 4, p. 996-1002, 2010.

YAHIA, E. M. Fruit and vegetable phytochemicals: Chemistry and human health. 2 volumes, 2nd Ed.,
John Wiley & Sons Ltd, Hoboken, NJ, USA: 2018.

Periodicos de relevancia na area

CONTROLE DE QUALIDADE E LEGISLACAO DE ALIMENTOS
Nivel: Mestrado Académico

Obrigatoria: Nao

CH Total: 45h (Teodrico: 35h/ Pratico: 10h) CH Remota: Oh

Créditos: 3

Ementa:

Programas de controle e gestao de qualidade na industria de alimentos; Controle de Qualidade da Cadeia
de Produtos de Origem Animal e Vegetal; Legislacdo brasileira de alimentos; Producao e consumo de
alimentos transgénicos; Padrao de identidade e qualidade de produtos.

Bibliografia:

ASSIS, L. Alimentos seguros: ferramentas para gestao e controle da producao e distribuicdo. Sao
Paulo: SENAC, 2* Edigao. 2018. 376p.

BORDONADA, J. L. N. Guia APPCC / HACCP y HARPC. Editora: Independently Published. 2023.
196 p (Idioma Espanhol)

CARELLE, A. C; CANDIDO, C.C. Tecnologia dos alimentos: Principais etapas da cadeia produtiva.
Sdo Paulo: Saraiva, 2014. 144p.

KUAYE, A. Y. Limpeza e Sanitizacdo na Indistria de Alimentos (Volume 4). Sao Paulo: Atheneu, 1?
edi¢do. 2017. 336p

SILVA JUNIOR, E. A. Manual de Controle Higiénico Sanitario em Servicos de Alimentaciao. Sao
Paulo: Varela, 7% edicao. 2014. 692p

SOUZA, B. R. V; OLIVEIRA, Y; SILVA, C. S. O. Gestao da Qualidade, Higiene e Tecnologia de
Alimentos: Novos fatores para a seguranca alimentar. Editora: Novas Edi¢cdes Académicas. 2017. 100p

Periodicos de relevancia na area.


https://www.amazon.com.br/Limpeza-sanitiza%C3%A7%C3%A3o-ind%C3%BAstria-alimentos-Yoshiteru/dp/8538807374/ref=sr_1_1?dib=eyJ2IjoiMSJ9.LbutJ3AgozFZIpvA-FkbeQ.QlDJ_qYbPw6hyPrQBpvVR0-xQB9rKe4MwVGK3mK3i8Y&dib_tag=se&qid=1729535480&refinements=p_27%3AArnaldo+Yoshiteru+Kuaye&s=books&sr=1-1&text=Arnaldo+Yoshiteru+Kuaye&ufe=app_do%3Aamzn1.fos.6d798eae-cadf-45de-946a-f477d47705b9
https://www.amazon.com.br/Limpeza-sanitiza%C3%A7%C3%A3o-ind%C3%BAstria-alimentos-Yoshiteru/dp/8538807374/ref=sr_1_1?dib=eyJ2IjoiMSJ9.LbutJ3AgozFZIpvA-FkbeQ.QlDJ_qYbPw6hyPrQBpvVR0-xQB9rKe4MwVGK3mK3i8Y&dib_tag=se&qid=1729535480&refinements=p_27%3AArnaldo+Yoshiteru+Kuaye&s=books&sr=1-1&text=Arnaldo+Yoshiteru+Kuaye&ufe=app_do%3Aamzn1.fos.6d798eae-cadf-45de-946a-f477d47705b9

EMPREENDEDORISMO, INOVACAO E PROPRIEDADE INTELECTUAL
Nivel: Mestrado Académico

Obrigatoria: Nao

CH Total: 45h (Teorico: 45 h/ Pratico: Oh) CH Remota: 20h

Créditos: 3

Ementa:

Empreendedorismo: definicdo, tipologia, comportamento, modelagem, planejamento e impacto sobre o
desenvolvimento; Inovacdo: defini¢do, tipologia, criatividade; Propriedade intelectual: definicao,
dimensoes, finalidade, importancia e legislagdo; patente de invencdo, modelo de utilidade, desenho
industrial, marca, indicagdao geografica, informagao tecnoldgica.

Bibliografia:

BRASIL. Lei n. 9.279, de 14 de maio de 1996. Regula direitos e obrigacdes relativos a propriedade
industrial. Diario Oficial da Unido, Brasilia, DF, 15 maio 1996.

COHEN, Renata. Empreendedorismo informal de alimentos no Brasil: uma visao a partir das teorias
de effectuation, bricolagem e causation. 2023.

DO NASCIMENTO, Flaviane Mugnol et al. Propriedade Intelectual para Inovac¢ao: elaboracio de
uma cartilha sobre inovacgao tecnologica para profissionais da educa¢ao. Cadernos de Prospeccao, v.
15,n. 1, p. 131-143, 2022.

Food Trends. https://www.essentialnutrition.com.br/conteudos/food-trends-2023. 2024.

INPL. Manual  basico de patentes. https://www.gov.br/inpi/pt-br/servicos/patentes/guia-
basico/ManualdePatentes20210706.pdf. 2024.

INPI. Manual de desenhos industriais. https://manualdeig.inpi.gov.br/projects/manual-de-desenho-
industrial/wiki/Manual de Desenhos_Industriais. 2024.

INPI. Manual de indicacoes geograficas. https:/manualdemarcas.inpi.gov.br/projects/manual-de-
indicacoes-geograficas/wiki. 2024.

INPI. Manual de marcas. https://manualdemarcas.inpi.gov.br/projects/manual-de-indicacoes-
geograficas/wiki. 2024.

REGO, Raul Amaral; VIALTA, Airton; MADI, Luis Fernando Ceribelli. Industria de alimentos 2030:
acoes transformadoras em valor nutricional dos produtos, sustentabilidade da producio e
transparéncia na comunicacido com a sociedade / editores, Raul Amaral Rego, Airton Vialta, Luis
Fernando Ceribelli Madi — 1. ed. — Sao Paulo: Ital/Abia, 2020.

ESTAGIO EM DOCENCIA

Nivel: Mestrado Académico

Obrigatoria: Nao

CH Total: 30h (Tedrico: 10h/ Pratico: 20h) CH Remota: Oh
Créditos: 2

Ementa:


https://www.essentialnutrition.com.br/conteudos/food-trends-2023
https://www.gov.br/inpi/pt-br/servicos/patentes/guia-basico/ManualdePatentes20210706.pdf
https://www.gov.br/inpi/pt-br/servicos/patentes/guia-basico/ManualdePatentes20210706.pdf
https://manualdeig.inpi.gov.br/projects/manual-de-desenho-industrial/wiki/Manual_de_Desenhos_Industriais
https://manualdeig.inpi.gov.br/projects/manual-de-desenho-industrial/wiki/Manual_de_Desenhos_Industriais
https://manualdemarcas.inpi.gov.br/projects/manual-de-indicacoes-geograficas/wiki
https://manualdemarcas.inpi.gov.br/projects/manual-de-indicacoes-geograficas/wiki
https://manualdemarcas.inpi.gov.br/projects/manual-de-indicacoes-geograficas/wiki
https://manualdemarcas.inpi.gov.br/projects/manual-de-indicacoes-geograficas/wiki

Participagdao do aluno em atividades de ensino de graduacdo, assim definidas: ministrar aulas teoricas e
praticas, participar em avaliagdo parcial de conteudos tedricos e praticos e aplicar métodos ou técnicas
pedagbgicas, como estudo dirigido, seminérios, dentre outros.

Bibliografia:

Variavel de acordo com o contetdo programatico da disciplina.

GESTAO DA INOVACAO

Nivel: Mestrado Académico

Obrigatoria: Nao

CH Total: 45h (Teoérico: 45 h/ Pratico: Oh) CH Remota: 20h
Créditos: 3

Ementa:

Conceito de inovacdo. Tipos de inovagdo. Evolugdo conceitual e tedrica da relagdo entre Ciéncia,
Tecnologia e Inovacdo. Estratégias de Inovagdo na agroindustria; Inovagao e Competitividade; Difusao de
Inovagdes na agroindustria; Inovacdo e especificidades setoriais; Planejamento e gestdo do processo de
inovacdo na agroindustria. Indicadores de inovagdo; Infraestrutura Cientifico-Tecnoldgica; Politica de
Ciéncia, Tecnologia e Inovagao

Bibliografia:

CARVALHO, H¢lio Gomes de; REIS, Dalcio Roberto dos; CAVALCANTE, Marcia Beatriz. Gestao da
inovacao. 2011.

DA COSTA LEITE, André; DE MENDONCA, Claudio Marcio Campos; DE OLIVEIRA, Werbeston
Douglas. Gestao da inovac¢do: um olhar sobre os nucleos de inovacio e tecnologia do Brasil. Cadernos
de Ciéncia & Tecnologia, v. 40, p. 27229, 2023.

GUIMARAES, Rafael Ribeiro et al. Gestdo da inovacdo: Inovacdes e processos. 2024.

QUINHOES, Trajano Augustus Tavares; LAPAO, Luis Velez. Gestdo da inova¢io: Ha ainda um longo
caminho a percorrer. Revista de Administracio de Empresas, v. 64, p. €2023-0160, 2023.

TIDD, Joe; BESSANT, Joe. Gestdo da inova¢ao. Bookman Editora, 2015.

TIGRE, P. B. Gestao da Inovacio: Uma Abordagem Estratégica, Organizacional e de Gestiao do
Conhecimento. Gen/Atlas. 2021.

METODOS INSTRUMENTAIS APLICADOS A ALIMENTOS
Nivel: Mestrado Académico

Obrigatéria: Nao

CH Total: 60h (Teorico: 40h/ Pratico: 20h) CH Remota: Oh
Créditos: 4

Ementa:

M¢étodos Espectrofotométricos: Absor¢cdo molecular nas regides do ultravioleta e visivel, Absorcao
atdmica; Emissdo Atdmica. Métodos cromatograficos: cromatografia em fase gasosa e em fase liquida.



Bibliografia:
ARAUJO, H.; IRIS, A. Analise Instrumental - Uma Abordagem Pritica. 1. ed. Sdo Paulo: LTC, 2021.
HARRIS, D. C.; LUCY, C. A. Analise Quimica Quantitativa. 9. ed. Sdo Paulo: LCT, 2017.

INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Normas analiticas do Instituto Adolfo Lutz. Sdao Paulo: AL, 2013. v.1:
métodos quimicos e fisicos para analise de alimentos. Disponivel em:
https://wp.ufpel.edu.br/nutricaobromatologia/files/2013/07/NormasADOLFOLUTZ.pdf. Acesso em: 08
dez. 2024.

LANCAS, F. M. Cromatografia Liquida Moderna. HPLC - CLAE. 2. ed. Campinas: Atomo, 2016.

MAPA. Guia de Validacdo - Controle de Qualidade de Alimentos. 1. ed. 2011. Disponivel em:
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/Ifda/arquivos-publicacoes-laboratorio/guia-de-validacao-
controle-de-qualidade-analitica.pdf. Acesso em: 08 dez. 2024.

NASCIMENTO, R. F. Cromatografia gasosa: aspectos teoricos e praticos. 1. ed. Fortaleza: Imprensa
Universitaria, 2018. Disponivel em: https://repositorio.ufc.br/handle/riufc/39260. Acesso em: 08 dez. 2024.

SKOOG, D. A.; WEST, D. M.; HOLLER, F. J.; CROUCH, S. R. Fundamentos de Quimica Analitica.
10. ed. Sao Paulo: Cengage, 2023.

Periodicos de relevancia na area.

MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS

Nivel: Mestrado Académico

Obrigatdéria: Nao

CH Total: 45h (Teérico: 30h/ Pratico: 15h) CH Remota: 30h
Créditos: 3

Ementa: Microrganismos importantes em alimentos. Contaminagdo dos alimentos. Principios da
preservacdo de alimentos. Controle microbiologico. Tipos de alimentos e microrganismos que 0s
deterioram. Toxinfecgdes alimentares. Normas e padrdes microbiologicos para alimentos. Analises
microbiologicas em alimentos.

BIBLIOGRAFIA

FELLOWS, P. J. Tecnologia do Processamento de Alimentos: Principios e Pratica. Porto Alegre:
ARTMED. 2018.

FORSYTHE, S. J, TONDO, E. C; BIANCHINI, A; CHIARINI, E. Microbiologia da Seguranca dos
Alimentos. Sao Paulo: Atheneu, 2% edi¢ao. 2017.

FORSYTHE, S. J. HAYES, P. R. Higiene de los alimentos. Microbiologia y HACCP. Editora: Acribia,
2002.

FRANCO, B. D. G. M.; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2* edicao.
2023.

JAY, J. M. Microbiologia de Alimentos. Editora: ARTMED. 2005.

MARTIN, J. G. P; LINDNER, J. D. Microbiologia de Alimentos Fermentados. Sio Paulo: Blucher.
2022.

MASSAGUER, P. R. Microbiologia dos Processos Alimentares. Varela. 2006.

SILVA, N. et al. Manual de Métodos de Analise Microbiologica de Alimentos e Agua. Sio Paulo:
Blucher, 6* edicao. 2017.


https://wp.ufpel.edu.br/nutricaobromatologia/files/2013/07/NormasADOLFOLUTZ.pdf
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/lfda/arquivos-publicacoes-laboratorio/guia-de-validacao-controle-de-qualidade-analitica.pdf
https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/lfda/arquivos-publicacoes-laboratorio/guia-de-validacao-controle-de-qualidade-analitica.pdf
https://repositorio.ufc.br/handle/riufc/39260

TORTORA, G. J.; FUNKE, B, R.; CASE, C. L. Microbiologia. Editora: ARTMED, 2012.

Periodicos de relevancia na area

PROCESSOS FERMENTATIVOS

Nivel: Mestrado Académico

Obrigatoria: Nao

CH Total: 45h (Teodrico: 30h/ Pratico: 15h) CH Remota: Oh
Créditos: 3

Ementa:

Processos fermentativos: definicdo e aplicacdo na tecnologia de alimentos. Controle das fermentagdes
visando um produto final de qualidade. Desenvolvimento metabdlico de microrganismos e os produtos
associados. Funcionamento de biorreatores. Técnicas de estudo cientifico de processos fermentativos.

Bibliografia:

MARTIN, José Guilherme Prado; LINDNER, Juliano de Dea (org.). Microbiologia de alimentos
fermentados. Sao Paulo, SP: Blucher, 2022. E-book. Disponivel em: https://plataforma.bvirtual.com.br.
Acesso em: 10 dez. 2024.

BORZANI, Walter et al. Biotecnologia industrial. 1. ed. S3o Paulo: Blucher, 2001. E-book. Disponivel
em: https://plataforma.bvirtual.com.br. Acesso em: 10 dez. 2024.

PASTORE, Glaucia Maria; BICAS, Juliano Lemos; MAROSTICA JUNIOR, Mario Roberto.
Biotecnologia de alimentos. 1. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2013. E-book. Disponivel em:
https://plataforma.bvirtual.com.br. Acesso em: 10 dez. 2024.

SANTOS, Fernando et al. (org.). Bioprocessos e biotecnologia. 1. ed. Rio de Janeiro: Freitas Bastos,
2022. E-book. Disponivel em: https://plataforma.bvirtual.com.br. Acesso em: 10 dez. 2024.

SANTOS, Fernando et al. (org.). Bioprocessos e biotecnologia. 1. ed. Rio de Janeiro: Freitas Bastos,
2022. E-book. Disponivel em: https://plataforma.bvirtual.com.br. Acesso em: 10 dez. 2024.

LIMA, U. A. Biotecnologia industrial: Processos Fermentativos e enzimaticos, Sao Paulo: Edgard
Bliicher, 2001.

Periodicos de relevancia na area.

TECNOLOGIA DE PRODUTOS DAS ABELHAS

Nivel: Mestrado Académico

Obrigatoria: Nao

CH Total: 45h (Tedrico: 45h/ Pratico: Oh) CH Remota: 20h
Créditos: 3

Ementa:

Composicao, caracteristicas e propriedades. Processo produtivo. Boas praticas apicolas. Matéria prima e
rastreabilidade. Preparagdo de lotes. Processamento primario e final. Sistemas de autocontrole de
qualidade. Analises: fisicas, quimicas, microbioldgicas, sensoriais e palinologicas. Instalagdes para
processamento. Legislagdo especifica. Polinizagdo e sua influéncia na qualidade dos produtos agricolas



Bibliografia:

BARRETO, L. M. R. C. Producio de pélen no Brasil. Taubaté-SP. 1 ed., 2006. 100 p.

FEARNLEY, J. Bee propolis: Natural Healing from the Hive. London, Souvenir Press, 2005. 172 p.
FLOTTUM, K. The honey handbook. London. Apple Press. 2009.168 p.

KESSELER. R, HARLEY, M. Pollen: the hidden sexuality of flowers. London. Cardiff Academic Press.
2009. 264.

LIMA, M. G. A producio de propolis no Brasil. Sao Jodo da Boa Vista-SP. 1 ed., 2006. 120 p.

BRETZ, Walter. Propolis: muito além de um antibiético natural. 1. ed. S3o Paulo: Vozes, 2020. E-book.
Disponivel em: https://plataforma.bvirtual.com.br. Acesso em: 10 dez. 2024.

VAN TOOR, R F. Producing royal jelly. London. Bassdrum Books. 2006. 101 p.
ZOVARO, R. Cera de abelha: beneficiamento, producao e utilizacido. Sao Paulo. 1 ed., 2007. 164 p.

Periddicos de relevancia na area.

TECNOLOGIA DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL
Nivel: Mestrado Académico

Obrigatoria: Nao

CH Total: 45h (Teoérico: 45h/ Pratico: Oh) CH Remota: 15h
Créditos: 3

Ementa:

Caracterizagdo e classificagdo das matérias primas. Composi¢cdo quimica e aspectos nutritivos da carne,
leite e pescado. Tecido muscular e bioquimica do "post-mortem". Caracteristicas sensoriais da carne, leite
e pescado. Espécies de pescados regionais de interesse industrial e métodos de captura. Métodos de
conservagdao de carne e derivados, leite e derivados, pescado e derivados. Processamento de carne e
derivados, leite e derivados, pescado e derivados. Utilizagdo de subprodutos e residuos da industria de
produtos de origem animal.

Bibliografia:

DANTAS, A.; MOURA, R. R.; VERRUCK, S. Ciéncia e tecnologia de leite e produtos lacteos sem
lactose. Ponta Grossa (PR): Editora Atena, 2019. 79 p.
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GONCALVES, Alex Augusto. Tecnologia do pescado: ciéncia, tecnologia, inovacao e legislacao. 2 ed.
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2022, 348 p.

RAMOS, E. M; GOMIDE, L. A. M; Avaliacao da qualidade de carnes. Vigosa, MG: UFV. 2016. 472 p.

SILVA, A. C. O.; CORTEZ, M. A. S. Tecnologia de leite e derivados lacteos [recurso eletronico], Niteroi
(RJ)): Eduff, 2021. 87 p.



TECNOLOGIA DE PRODUTOS DE ORIGEM VEGETAL
Nivel: Mestrado Académico

Obrigatoria: Nao

CH Total: 45h (Teérico: 30h/ Pratico: 15h) CH Remota: 15h
Créditos: 3

Ementa:

Pos-colheita de frutos e hortalicas; Operacdes tecnologicas emergentes na industria de vegetais. Recepgao
da matéria prima, limpeza e sele¢do. Etapas basicas de pré-processamento. Produtos fermentados de frutas
¢ hortaligas. Reaproveitamento de residuos. Extracdo e aplicagdo de pigmentos. Plantas alimenticias Nao
convencionais. Alimentos Planted based.

Bibliografia:

MARTIN, José¢ Guilherme Prado; LINDNER, Juliano de Dea (org.). Microbiologia de alimentos
fermentados. Sao Paulo, SP: Blucher, 2022. E-book. Disponivel em: https://plataforma.bvirtual.com.br.
Acesso em: 10 dez. 2024.
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AUGUSTO, Pedro Esteves Duarte. Principios de tecnologia de alimentos. 1. ed. Sdo Paulo: Atheneu,
2017. E-book. Disponivel em: https://plataforma.bvirtual.com.br. Acesso em: 10 dez. 2024.

KUROZAWA, Louise Emy; COSTA, Stella Regina Reis da. Tendéncias e inovacdes em ciéncia,
tecnologia e engenharia de alimentos. 1. ed. Sdo Paulo: Atheneu, 2013. E-book. Disponivel em:
https://plataforma.bvirtual.com.br. Acesso em: 10 dez. 2024.

AYDAR, A. Y. Plant-Based Foods: Ingredients, Technology and Health Aspects. Editora. Springer,
2023. In:
https://www.google.com.br/books/edition/Plant Based Foods Ingredients Technology/Ug28EAAAQBAJ?
hl=pt-BR& gbpv=1&dq=Fo00d%20plant%20based&pg=PP9&printsec=frontcover Acesso em: 2024

Papadakis, R. (Ed.). (2021). Dyes and Pigments - Novel Applications and Waste Treatment.
IntechOpen. doi: 10.5772/intechopen.90970

Ziarno, M. (Ed.). (2021). Milk Substitutes - Selected Aspects. IntechOpen. doi:
10.5772/intechopen.87527

Carlos Jimenez-Lopez, J. (Ed.). (2021). Grain and Seed Proteins Functionality. IntechOpen. doi:
10.5772/intechopen.87503

OETTERER, M.; D’ARCE, M. A. B. R.; SPOTO, M. H. F. Fundamentos de ciéncia e tecnologia de
alimentos. Barueri: MANOLE. 2006. 612p.

Periodicos de relevancia na area.

TOPICOS EM ALIMENTOS I

Nivel: Mestrado Académico

Obrigatoria: Nao

CH Total: 15h (Teorico: 15h/ Pratico: Oh) CH Remota: Oh
Créditos: 1


https://www.bdpa.cnptia.embrapa.br/consulta/busca?b=ad&biblioteca=CPAF-AC&busca=(autoria:%22CHITARRA,%20M.%20I.%20F.%22)
https://www.bdpa.cnptia.embrapa.br/consulta/busca?b=ad&biblioteca=CPAF-AC&busca=(autoria:%22CHITARRA,%20A.%20B.%22)
https://www.bdpa.cnptia.embrapa.br/consulta/busca?b=ad&id=505900&biblioteca=CPAF-AC&busca=(autoria:%22CHITARRA,%20A.%20B.%22)&qFacets=(autoria:%22CHITARRA,%20A.%20B.%22)&sort=&paginacao=t&paginaAtual=1
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https://www.google.com.br/books/edition/Plant_Based_Foods_Ingredients_Technology/Ug28EAAAQBAJ?hl=pt-BR&gbpv=1&dq=Food%20plant%20based&pg=PP9&printsec=frontcover

Ementa:

Disciplina de curta duragdo, com tema orientado dentro de uma linha de pesquisa especifica do curso de
mestrado que permita fornecer ao pds-graduando uma formacdo especializada, abordando tépicos ndo
trabalhados ao longo do curriculo regular do curso, buscando a inovagao e atualizacdo de conhecimentos.

Bibliografia: indicada ou fornecida pelo profissional convidado, e correspondente aos objetivos
especificos do curso ministrado.

TOPICOS EM ALIMENTOS 11

Nivel: Mestrado Académico

Obrigatoria: Nao

CH Total: 30h (Teoérico: 30h/ Pratico: Oh) CH Remota: Oh
Créditos: 2

Ementa:

Disciplina de curta duragdo, com tema orientado dentro de uma linha de pesquisa especifica do curso de
mestrado que permita fornecer ao pds-graduando uma formacdo especializada, abordando tépicos ndo
trabalhados ao longo do curriculo regular do curso, buscando a inovagao e atualizacdo de conhecimentos.

Bibliografia: indicada ou fornecida pelo profissional convidado, e correspondente aos objetivos
especificos do curso ministrado.

TOPICOS EM ALIMENTOS III

Nivel: Mestrado Académico

Obrigatoria: Nao

CH Total: 45h (Tedrico: 30h/ Pratico: 15h) CH Remota: Oh
Créditos: 3

Ementa:

Disciplina de curta duragdo, com tema orientado dentro de uma linha de pesquisa especifica do curso de
mestrado que permita fornecer ao pos-graduando uma

formagdo especializada, abordando toépicos ndo trabalhados ao longo do curriculo regular do curso,
buscando a inovagao e atualiza¢do de conhecimentos.

Bibliografia: indicada ou fornecida pelo profissional convidado, e correspondente aos objetivos
especificos do curso ministrado.

TOPICOS EM ALIMENTOS IV
Nivel: Mestrado Académico

Obrigatoria: Nao



CH Total: 60h (Tedrico: 40h/ Pratico: 20h) CH Remota: Oh
Créditos: 4

Ementa:

Disciplina de curta duragdo, com tema orientado dentro de uma linha de pesquisa especifica do curso de
mestrado que permita fornecer ao poés-graduando uma formacdo especializada, abordando topicos nao
trabalhados ao longo do curriculo regular do curso, buscando a inovagao e atualizacdo de conhecimentos.

Bibliografia: indicada ou fornecida pelo profissional convidado, e correspondente aos objetivos
especificos do curso ministrado.
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