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UNIVERSIDADE FEDERAL DE PELOTAS
Faculdade de Agronomia Eliseu Maciel
Departamento de Ciéncia e Tecnologia Agroindustrial

PROGRAMA ANALITICO E EMENTA DE DISCIPLINA DA POS-GRADUACAO

IDENTIFICACAO

Disciplina: PRINCIPIOS E METODOS DE CONSERVACAO DE ALIMENTOS
Codigo da Disciplina: 228070

Departamento: Ciéncia e Tecnologia Agroindustrial (DCTA)

Sigla da Unidade: FAEM

Professor Responsavel: Alvaro Renato Guerra Dias

Matricula SIAPE: 1076762

Modalidade: ( X') Presencial ( ) Semi Presencial ( ) A Distancia
Este componente curricular utiliza animais vertebrados vivos? ( ) Sim * (X))
Nao

* De acordo com a Lei N2 11.794/08, a Resolucao Normativa N2 53, de 19 de maio de
2021, do Concea, em complemento a Diretriz Brasileira para o Cuidado e a Utilizacao
de Animais em Atividades de Ensino ou de Pesquisa Cientifica - DBCA e a existéncia
da Comissdo de Etica no Uso de Animais - CEUA-UFPel, informamos que é necessario
preencher o Formulario Unificado para solicitacao/autorizacdao do uso de animais.
Informacdes detalhadas em: https://wp.ufpel.edu.br/ceua/como-submeter-um-

projeto/

OUTROS PROFESSORES ENVOLVIDOS

NOME SIAPE

Angela Maria Fiorentini
Elessandra da Rosa Zavareze
Graciela Volz Lopes
Leonardo Nora

Mauricio de Oliveira

CARGA HORARIA
(campos obrigatérios)

Tebrica: 3

Exercicio: 1

Pratica:

Numero de créditos total: 4

Exigéncia de horario na oferta: (X)Sim ( ) Nao



https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_ato2007-2010/2008/lei/l11794.htm
https://www.in.gov.br/web/dou/-/resolucao-normativa-n-53-de-19-de-maio-de-2021-321569251
https://wp.ufpel.edu.br/ceua/como-submeter-um-projeto/

TIPO DE AVALIACAO

A, B. C (padrao P6s-Graduacao)

Frequente / Infrequente

Satisfatorio / Nao Satisfatorio

PRE-REQUISITOS
(se houver)

N&o ha.

EMENTA

Causas objetivos e conseqliéncias da agroindustrializacao. Composicao e funcao dos
alimentos. Alteracdes dos alimentos por: a) microrganismos, b) reacdes quimicas e
enzimaticas, c) macrorganismos, d) fatores fisicos, e) processos fisioldgicos.
Principios e métodos de conservacado de alimentos por: a) aplicacao de calor, b)
remocao de calor, c) controle da atmosfera, d) reducdo da atividade de agua, e)
acidificacao, f) por irradiacdo, g) aditivos quimicos e h) métodos avancados.

Cdédigo do curso

£ Vel 1
CURSOS PARA OS QUAIS E MINISTRADA no Cobalto Nivel“|Legenda
1. Programa de Pds-graduacao em Ciénciae | 7025 (M) e 8060
: ) M/D O.P.
Tecnologia em Alimentos (D)
2. Mestraldo Prof.|55|ona.l em Ciéncia e 7068 M O.P.
Tecnologia Agroindustrial
1 - (0.A.) = Obrigatéria (O.P.) = Optativa
2 - E = Especializacao M = Mestrado D = Doutorado
Programa Analitico
N¢ de
Unidades e Assuntos Horas

Aulas




. Objetivos, causas e consequéncias da agroindustrializacao

. Composicao dos alimentos e matérias primas agropecuarias

. Causas das alteracdes dos alimentos e matérias primas agropecuarias
. Microrganismos

. Reacdes quimicas

. Reacbes enzimaticas

. Macrorganismos

. Fatores fisicos

. Atividade tedrica-pratica sobre causas das alteracdes dos alimentos e
matérias primas agropecuarias

5. Principios e métodos de conservagao de alimentos

a. Estratégias e métodos gerais de conservacao de alimentos

b. Conservacao de alimentos e matérias primas por: i. Aplicacao de calor ii.
Remocao de calor iii. Controle de atividade de agua iv. Fermentacao e/ou
acidificacdo v. Controle de atmosfera vi. Irradiacdo vii. Aditivos quimicos
viii. Métodos avancados

6. Apresentacdo de semindrios sobre conservacao de alimentos
(apresentacdo de artigos sobre o tema obtidos em periddicos)
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Referéncias Bibliograficas

Referéncias

Ne de
Ordem

ALCARDE, A. R.; d ARCE, M. A. B. R.; SPOTO, M. H. F.; Fundamentos de
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. 12 ed. 2019. 480 p.

Dala-Paula, Bruno Martin. Quimica & Bioquimica de Alimentos. 12 ed.
Editora Universidade Federal de Alfenas. Alfenas: 2021.251 p.

DUPONT, GABRIELE KUHN; DELLA FLORA, ISABELA KARINA. Processos
fermentativos para producao na industria. 12 ed. Curitiba: Ed.
InterSaberes, 2024. 245p.

KUMAR, Sandeep; KUMAR, Ranjeet; SINGH, Jitendra; et al. Genetically
Modified Crops: Current Status and Future Prospects. In: KUMAR, Sandeep;
KUMAR, Ranjeet; SINGH, Jitendra (Eds.). Recent Advances in Food
Biotechnology. London: IntechOpen, 2023. p. 23-45. DOI:
10.5772/intechopen.123456.

FRANCO, BERNADETTE DORA GOMBOSSY; LANDGRAF, MARISA.
Microbiologia dos alimentos. 22 ed. Sao Paulo: Ed. Atheneu, 2023. 312 p.

Pesquisa em base de periddicos

Food Chemistry

LWT - Food Science and Technology

Journal of Food Processing and Preservation

Journal of Stored Products Research

Journal of Applied Microbiology

Food Additives & Contaminants. Part A. Chemistry, Analysis

IMPORTANTE: Além do correto preenchimento do Programa Analitico, é
obrigatdério anexar a Ata do Departamento e a Ata do Colegiado, bem como
o memorando explicando a solicitacao desejada. Caso contrario, nao sera

possivel realizar o cadastro.
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Documento assinado eletronicamente por ALVARO RENATO GUERRA DIAS,
Professor do Magistério Superior, em 24/02/2025, as 22:25, conforme horario
oficial de Brasilia, com fundamento no art. 49, § 32, do Decreto n? 10.543, de 13 de
novembro de 2020.

Documento assinado eletronicamente por GRACIELA VOLZ LOPES,
Coordenadora de Curso de Pds-Graduacao, Programa de Pds-Graduacao
em Ciéncia e Tecnologia de Aliment, em 25/02/2025, as 11:24, conforme
horério oficial de Brasilia, com fundamento no art. 42, § 32, do Decreto n® 10.543
de 13 de novembro de 2020.
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%{{:’ﬂi—- acao=documento_conferir&id_orgao_acesso_externo=0, informando o cédigo
Ly e verificador 2965225 e o cddigo CRC 2E95E721.
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Referéncia: Processo n? 23110.003412/2025-16 SEI n? 2965225


http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_Ato2019-2022/2020/decreto/D10543.htm
http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_Ato2019-2022/2020/decreto/D10543.htm
https://sei.ufpel.edu.br/sei/controlador_externo.php?acao=documento_conferir&id_orgao_acesso_externo=0
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