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INSTRUCAO NORMATIVA 01/2015/PROCTA

Regulamenta a Estrutura Curricular para o
Mestrado académico do PROCTA.

O COLEGIADO DO PROGRAMA DE POS-GRADUACAO EM CIENCIA E
TECNOLOGIA DE ALIMENTOS (PROCTA) da Universidade Federal de Sergipe no
uso de suas atribuicoes,

CONSIDERANDO o disposto no Art. 47 da Resolucdo No. 025/2014/CONEP e do
Regimento do PROCTA da UFS,

RESOLVE:

Art. 1° Area de concentracio do Programa: Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.

Art. 2° Linhas de Pesquisas
I. Quimica, Bioquimica e Controle de Qualidade de Alimentos:;

II. Ciéncia e Tecnologia de Produtos Agricolas:
[11.Aproveitamento de Residuos Agroindustriais:

Art. 3° Créditos associados a DISCIPLINAS:

Disciplinas do Nucleo Comum Créditos Carga Horaria
Analise de alimentos 4 60

Estudo avancado das transformacGes bioquimicas 4 60
alimentares

Estatistica aplicada e planejamento de 4 60
Microbiologia de alimentos 4 60
Processamento e conservacao de alimentos 4 60

Avancos em Quimica de alimentos 4 60
Discipli]nas Area de Concentragdo (Dominio Créditos Carga Horaria
Metodos avancados em Analise Sensorial 4 60
Aproveitamento de Residuos Agroindustriais 4 60
Processos biotecnologicos para a industria de 4 60
alimentos

InovagOes em embalagens para alimentos 4 60

Enzima em Processamento de Alimentos 4 60
Fisiologia e Tecnologia Pos-colheita de Frutase 4 60

Gestao de Qualidade na Industria de Alimentos 4 60

Aroma em alimentos 4 60

Secagem de Alimentos 4 60
Tecnologia de Bebidas 4 60




Alimentos Funcionais 4 60
Topicos Especiais em Ciéncia de Alimentos | 2 30
Topicos Especiais em Ciéncia de Alimentos 11 4 60
Topicos Especiais em Tecnologia de Alimentos | 2 30
Topicos Especiais em Tecnologia de Alimentos 11 4 60
Art. 4° Creditos associados as Atividades:
Atividades Créditos| Carga Horéria
Seminarios 2 30
Dissertacao 4 60
Estagio Docéncia | 2 30
[Estagio Docencia Il 2 30
Outras atividades 2 30
Proficiéncia em lingua inglesa -
Exame de qualificacdo -

Art. 5° Ementas:
I. Disciplinas do Nucleo Comum

Disciplina: Analise de Alimentos,

Docentes: Alessandra Almeida Castro

Ementa: Amostragem, Determinag&o dos constituintes dos alimentos, Métodos
fisicos, fisico-quimicos e quimicos avancados para analise dos alimentos e seus produtos.

Disciplina: Estudo avangado das transformag@es bioquimicas alimentares.

Docentes: EIma Regina Silva de Andrade Wartha e Marcelo Augusto Gutierrez
Carnelossi,

Ementa: Modifica¢des bioquimicas dos alimentos. Oxida¢des bioldgicas. Mecanismos
das reacdes de escurecimentos. Sistemas enzimaticos. Transformacdes pds- colheitas e pos-
abate. Alimentos com caracteristicas bioquimicas funcionais.

Disciplina: Estatistica aplicada e planejamento de experimentos

Docentes: Maria Aparecida Azevedo Perreira da Silva e Alvaro Alberto de Araujo

Ementa: Fundamentos: variaveis, populacGes, amostras, repeti¢bes, replicacdes,
aleatorizacdo e blocos. Delineamentos completamente aleatorizados. Teste de hipdtese. Médias,
erro padrdo, coeficiente de variacdo. Inferéncias sobre a média de duas populacGes normais.
Andlise de Variancia. Delineamentos de blocos ao acaso. ANOVA. Testes de médias
(comparacGes multiplas): testes t, Tukey, Dunnett,SNK. Regressdo linear simples e
multipla. Planejamentos fatorais completos: experimentos delineados com esquema fatorial
2k. Fragdes de fatoriais com dois niveis. Planejamento para fatoriais fracionarios e
delineamento compostos rotacional (DCCR). Planejamentos Placket — Burnam. Estudos de
caso.

Disciplina: Processamento e conservacdo de alimentos
Docente: Patricia Beltrdo Lessa Constant
Ementa: Fungdes, Propriedades e Ocorréncia dos Compostos Bioquimicas.



Principios Gerais de Tecnologia de Alimentos. Fatores de deterioracdo dos alimentos e seu
controle: alteragdes microbiolégicas. Métodos de Conservagdo dos Alimentos: Principios de
conservacao. Conservacado pelo uso do calor. Conservacdo pelo Uso do Frio: Refrigeracdo e
Congelamento. Conservacao pelo Controle da Umidade. Conservacgéo pelo Uso de Aditivos.
Novos Métodos de Conservacao (Métodos ndo Termicos).

Disciplina: Microbiologia de Alimentos

Docentes: Luciana Cristina Lins de Aquino

Ementa: Micro-organismos deteriorantes e patogénicos em alimentos. Efeitos das
condicdes de processamento sobre micro-organismos deteriorantes e patogénico importantes em
microbiologia de alimentos. Critérios para analise microbioldgica em alimentos. Avaliacdode
risco microbiol6gico. Micro-organismos benéficos de importancia em alimentos e bebidas.

Disciplina: Avangos em Quimica de alimentos

Docentes: Maria Aparecida Azevedo Pereira da Silva e Patricia Beltrdo Lessa Constant

Ementa: Agua em Alimentos: definicdo, estrutura, propriedades fisico-quimicas.
Atividade de &gua e estabilidade em alimentos. Carboidratos: defini¢do, estrutura, classificacéo,
reacOes quimicas e propriedades funcionais. Proteinas: definicdo, estrutura, classificacao,
reacbes quimicas, estabilidade e propriedades funcionais. Lipideos: definicdo, estrutura,
classificacdo, reacdes quimicas, estabilidade e propriedades funcionais. Aditivos alimentares:
introducédo, importancia, legislacdo, funcdes, limites maximos e minimos, IDA. Pigmentos
(corantes): estrutura, classificacdo, propriedades quimicas, aplicacGes e estabilidade frente ao
processamento dos alimentos, legislagdo nacional (ANVISA). Aromatizantes naturais: classes
quimicas. Aromatizantes obtidos por extracdo, por enzimas e por métodos microbioldgicos.
Aromatizantes sintéticos. Antioxidantes naturais: estrutura, classificacdo, propriedades
quimicas, aplicacGes e estabilidade frente ao processamento dos alimentos.

1. Disciplinas da Area de Concentracdo (Dominio conexo)

Disciplina: Alimentos funcionais

Docentes: Patricia Beltrdo Lessa Constant e EIma Regina Silva de Andrade Wartha

Ementa: Alimentos funcionais: historico, conceitos e atributos. Legislacdo brasileira
sobre alimentos funcionais. Classificacdo e descricdo de grupos de alimentos funcionais.
Avancos bioguimicos e tecnoldgicos sobre aplicacdo destes alimentos e seus efeitos bioldgicos

Disciplina: Andlise Sensorial de Alimentos

Docentes: Maria Aparecida Azevedo Pereira da Silva

Ementa: Aplicagdo dos métodos Discriminativos e Afetivos. Avancos na utilizacdo do
Perfil Livre e da Analise Descritiva Quantitativa. Quantificacdo dos estimulos sensorias
temporais. Analise Tempo-intensidade. Mensuracdo de Magnitude de flavours e da
concentracdo ideal de compostos. Correlacdo entre testes sensoriais e fisico-quimicos.
Estatistica variada e multivariada aplicada a Analise Sensorial.



Disciplina: Aproveitamento de Residuos Agroindustriais

Docentes: Alvaro Alberto de Aradjo

Ementa: Desenvolvimento de co-produtos de alto valor agregado a partir de residuos
da industrializacdo de produtos de origem vegetal e animal. Origem e natureza dos residuos
agroindustriais, Amostragem, Formas de tratamento de residuos solidos e liquidos,
Caracterizacdo, Extracdo de 6leos de sementes, Formas de aproveitamento, Incorporagdo em
alimentos, Producdo de enzimas, Producao de aromas.

Disciplina: Producdo de compostos de interesse para a industria de alimentos por
processos Biotecnologicos

Docentes: Luciana Cristina Lins de Aquino

Ementa: Micro-organismos e enzimas para a producdo de compostos de interesse
industrial. Modos de conducdo de processos fermentativos, tipos de biorreatores, variaveis a
serem controladas. Planejamento de experimentos para a producdo de compostos de interesse
industrial — abordagem estatistica. Processos biotecnoldgicos para a producdo de enzimas,
aminoacidos, compostos bioativos, aromas e outros de interesse industrial

Disciplina: Inovagdes em embalagens para alimentos

Docentes: Alessandra Almeida Castro

Ementa: Conceituacdo e importancias das embalagens para acondicionar os alimentos;
Conhecer as inovacdes em tecnologias de producdo de embalagens usadas e suas aplicacfes em
alimentos.

Disciplina: Enzimas em Processamento de Alimentos

Docentes: Elma Regina Silva de Andrade Wartha e Marcelo Augusto Gutierrez
Carnelossi,

Ementa: Enzimas importantes no processamento de matéria prima alimentar.
Producdo e aplicacdo de enzimas no processamento de alimentos. Imobilizacdo de enzimas e
sua aplicagdo em alimentos.

Disciplina: Fisiologia e tecnologia pés-colheita de frutas e hortalicas

Docentes: Marcelo Augusto Gutierrez Carnelossi,

Ementa: Introducdo ao processamento de frutas e hortalicas, Composicao fisica e
bioquimica dos frutos e hortalicas, Enzimas importantes no processamento de frutas e hortalicas,
Processamento minimo de hortalicas e frutos, Congelamento, Processamento térmico,
Processamento de hortalicas: Acidificadas e ndo acidificadas, Conservacdo de frutas pela
pressao osmotica, secagem e desidratacdo, Aproveitamento de residuos, Controle do processo e
economia da producéo.

Disciplina: Gestdo de Qualidade na Industria de Alimentos

Docentes: Narendra Narain

Ementa:Conceitosdegestaodequalidadenaindustriadealimentos.Caracteristicasdequali
dade,suas medigdes e controle instrumental. Amostragem, analise e estatistica. Organizagdo de
programas e avaliacdo. Boas praticas de fabricacdo. APPCC, Certificacdo do ISO para industria
de alimentos, PAS Programa alimentos seguros. Aplicacdes nas vérias industrias de



alimentos.

Disciplina: Métodos Instrumentais na Analise de Alimentos

Docentes: Narendra Narain

Ementa: Medidas basicas instrumentais. Equipamentos: Cromatégrafo a gas,
cromatdgrafo liquido, espectrdmetro de massa. Espectrofotdmetro visivel, ultravioleta e
infravermelho. Espectrofotdmetro de chama e absorcao atbmica, Potenciémetro.

Disciplina: Processamento e Conservacdo de Plantas Condimentares e Aromaticas

Docentes: Luciana Marques de Carvalho, Marcelo Augusto Gutierrez Carnelossi

Ementa: Aspectos gerais sobre plantas medicinais, arométicas e condimentares,
Producdo de metabdlitos secundarios, Aspectos gerais de producao e processamento que
influenciam na producéo, Coleta, Secagem e processamento, Armazenamento

Disciplina: Secagem de Alimentos

Docentes: Gabriel Francisco da Silva, Antonio Martins

Ementa: Temperatura e umidade, Umidade Relativa, Umidade de equilibrio, Técnicas
de secagem- Liofilizacdo, Desidratacdo osmdtica; Tipos de secadores, e, Qualidade do produto
em funcdo das condicbes de secagem, Otimizacdo das condicBes de secagem em alimentos,
Embalagem e estocagem de produtos desidratados.

Disciplina: Tecnologia de Bebidas
Docentes: Giuliano Elias Pereira
Ementa: Histdrico da evolucgdo da vitivinicultura. Producdo de uvas para processamento.
Processos de elaboracdo de diferentes tipos de vinhos. Processos de elaboracdo de sucos.
Tratamentos realizados. Microbiologia enoldgica. Estabelecimentos vinicolas e legislacéo.
Anélises quimicas de uvas, sucos e vinhos. Andlise sensorial de sucos e vinhos.

Disciplina: Topicos Especiais em Ciéncia de Alimentos |

Docentes: Professor convidado ou a ser indicado pelo Colegiado

Ementa: A ementa sera definida de acordo com o tema de relevancia para o curso,
visando proporcionar a compreensao sobre assuntos relacionados as linhas de pesquisa da area
de Ciéncia de Alimentos e ndo constante no elenco de disciplinas.

Disciplina: Topicos Especiais em Ciéncia de Alimentos 11

Docentes: Professor convidado ou a ser indicado pelo Colegiado

Ementa: A ementa sera definida de acordo com o tema de relevancia para o curso,
visando proporcionar a compreensdo sobre assuntos relacionados as linhas de pesquisa da area
de Ciéncia de Alimentos e ndo constante no elenco de disciplinas.

Disciplina: Topicos Especiais em Tecnologia de Alimentos |

Docentes: Professor convidado ou a ser indicado pelo Colegiado

Ementa: A ementa sera definida de acordo com o tema de relevancia para o curso,
visando proporcionar a compreensao sobre assuntos relacionados &s linhas de pesquisa da area
de Ciéncia de Alimentos e ndo constante no elenco de disciplinas.



Disciplina: Topicos Especiais em Tecnologia de Alimentos |1

Docentes: Professor convidado ou a ser indicado pelo Colegiado

Ementa: A ementa sera definida de acordo com o tema de relevancia para o curso,
visando proporcionar a compreensdo sobre assuntos relacionados as linhas de pesquisa da area
de Ciéncia de Alimentos e ndo constante no elenco de disciplinas.

Ill. Atividades

Atividade: Seminario

Docentes: Narendra Narain

Ementa: Introducédo e orientacdes sobre todos o0s aspectos de apresentacao de
seminarios. Um tdpico sobre os temas avancados de C&T de alimentos sera designado para
cada aluno quem ird apresentar na forma oral e escrita sobre o tema de trabalho.

Atividade: Estagio Docéncia |

Docentes: Professor Orientador

Ementa: Participacdo em atividade de docéncia em nivel de graduagdo sob a
responsabilidade de um professor que supervisionara o estagiario.

Atividade: Dissertacao
Docente(s): Professor Orientador
Ementa: Defesa da Dissertacao.

Art. 6° Esta Instrucdo Normativa entra em vigor a partir desta data, ficando
revogadas as disposicdes em contrario.

Cidade Universitaria "Prof. José Aloisio de Campos", 27 de janeiro de 2016.

Prof. Narendra Narain
Coordenador do PROCTA/UES



