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Instituigdo de INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E

Ensino: TECNOLOGIA GOIANO

(IF Goiano)
Programa: Programa de Pos-Graduacao em Tecnologia de Alimentos
Nivel: Mestrado Profissional

Carga horaria: 60 horas

Créditos: 4

Ementa:

. Estudar a aplicagéo de técnicas analiticas quimicas, fisicas e instrumentais na andlise de alimentos
. Amostragem e preparo de amostra
. Determinagdo de Umidade

. Determinag@o de Matéria mineral
. Determinagio de Proteina Bruta

. Determinagdo de Lipideos

. Carboidratos

. Fibra Alimentar

. Determinag@o da Acidez

10. pH

Bibliografia:

Horwitz, W.; Latimer G (Ed.): Official methods of analysis of AOAC International. 18th ed. AOAC
International: Gaithersburg, 2005. ISBN 0935584757. Cechi,H. M. Fundamentos Teoricos e Praticos em
Anadlise de Alimentos 2a. edigdo. rev, Campinas, SP: Editora da UNICAMP, 2003. BRASIL, Ministério da
Agricultura. Secretaria Nacional de Defesa Agropecuaria. Laboratério Nacional de Referéncia Animal.
Métodos analiticos oficiais para controle de produtos de origem animal e seus ingredientes: métodos fisicos e
quimicos. Brasilia, 1981. BRASIL. Leis, decretos, etc. Resolugdo n 12/1978. Comissido Nacional de Normas
e Padrdes para Alimentos. Aprova normas técnicas especiais relativas a alimentos e bebidas. Diario Oficial,
24 jul., 1978. p. 11.499- 527. CHARALAMBOUS, G. Analysis of foods and beverages: modern techniques.
Orlando : Academic, 1984. 652p. Instituto Adolfo Lutz (Séo Paulo). Métodos fisico-quimicos para analise de
alimentos/coordenadores Odair Zenebon, Neus Sadocco Pascuet e Paulo Tiglea -- Sdo Paulo: Instituto Adolfo
Lutz, 2008. p. 1020 PEARSON, D. Técnicas de laboratorio para el analisis de alimentos. Zaragoza: Acribia,
1998. POMERANZ, Y. Food analysis. New York: Avi, 1994. SILVA, D.J.: QUEIROZ, A.C. Anilise de
alimentos: métodos quimicos e bioldgicos. 3.ed. Vigosa, MG: UFV, 2006. 235p. PERIODICOS Animal Feed
Science and technology Journal of Animal Science Journal of Dairy Science Journal of Nutrition Agricultural
and food Science Food & nutrition research Journal of food science Grasas y aceites.
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Instituigdo de INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E

Ensino: TECNOLOGIA GOIANO

(IF Goiano)
Programa: Programa de Pés-Graduag¢dao em Tecnologia de Alimentos
Nivel: Mestrado Profissional

Carga horaria: 60 horas

Créditos: 4

Ementa:

. Introdugdo e historico da disciplina.

. Percepgdo sensorial e layout do laboratério de analise sensorial.

. Elementos da analise sensorial: ambiente, individuo e preparo de amostra.

. Painel sensorial: julgadores treinados e ndo treinados, teste de sensibilidade.
. Testes discriminativos.

. Testes afetivos.

. Testes descritivos.
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Bibliografia:

DUTCOSKY, S. D. Analise sensorial de alimentos. 4 ed. | reeimpressdo. Curitiba: Champagnat, 2015.
MEILGAARD, M., CIVELLE, G.V., CARR, B.T. Sensory evaluation techniques. CRC Press - Taylor &
Francis Groups. 4* ed. 2007. 449p. MININ, V. P. R. Andlise sensorial: estudo com consumidores. 2 ed. 1
reeimpressdo. Vigosa: Ed. UFV, 2010. MININ, V. P. R, SILVA, R. C. S. N. Analise sensorial descritiva.
Vigosa: Ed. UFV, 2016. 280 p. Artigos cientificos internacionais. PALERMO, J. R. Anilise sensorial:
fundamentos e métodos. Rio de Janeiro, Editora Atheneu, 2015. 158 p.
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Instituicio de INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGCAO, CIENCIA E

Ensino: TECNOLOGIA GOIANO

(IF Goiano)
Programa: Programa de Pds-Graduagao em Tecnologia de Alimentos
Nivel: Mestrado Profissional

Carga horaria: 45 horas

Créditos: 3

Ementa:

1. Introdugdo a reologia

. Comportamento reoldgico dos materiais: solidos eldsticos, fluidos newtonianos, fluidos ndo-newtonianos
. Viscoelasticidade linear

. Reometria

. Reologia de fluidos e suspensoes

. Propriedades mecanicas de materiais estruturados

. Determinag¢do experimental de propriedades mecanicas — Aula pratica

. Estudos de caso de correlagiio entre andlises instrumentais e sensoriais de atributos de textura de
alimentos.
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Bibliografia:

BARNES. H. A., HUTTON. J. F.; WALTERS, K. An Introduction to Rheology, Elsevier, Amsterdam, 1989
(199 p). BLANSHARD, J. M. V.; LILLFORD, P. (Eds.). Food Structure and Behaviour. Academic Press,
London, Eng. 1987. BORWANKAR, R.; SHOEMAKER, C.F. (Eds.) Rheology of foods. London; New York:
Elsevier, 1992. BOURNE, M. C. Food Texture and Viscosity: Concept and Measurement. Academic Press,
New York. 1982. CARTER, R. E. (Ed.), Rheology of Food, Pharmaceutical and Biological Materials with
General Rheology, Elsevier, London, 1990 (339 p). COLLYER, A. A.; CLEGG, D. W. (Eds.), Rheological
Measurement, Elsevier, London, 1988 (647 p). DeMAN, J. M. Rheology and Texture in Food Quality. AVI
Pub. Co., Westport, CN. 1976. FARIDI, H.; FAUBION, J. M. (Eds), Dough Rheology and Baked Product
Texture, Van Nostrand Reinhold, New York, 1990 (605 p). FERGUSON., J.; KEMBLOWSKI, Z., Applied
Fluid Rheology, Elsevier, London, 1991 (323 p). HADDAD. Y. M., Viscoelasticity of Engineering Materials,
Chapman and Hall, London, 1995 (378 p). LAPASIN, R.; PRICL, S., Rheology of Industrial Polysaccharides,
Chapman and Hall, London, 1995 (620 p) LAWLESS, H. T.: HEYMANN, H. Sensory Evaluation of Food:
Principles and Practices. Chapman & Hall, New York. 1998. LEONOV, A. 1.: PROKUNIN, A. N., Non-linear
Phenomena in Flows of Viscoelastic Polymer Fluids, Chapman and Hall, London, 1994 (475 p) LEWIS, M.
J. (Ed.) Physical Properties of Foods and Food Processing Systems. VCH, Chichester, Eng. 1987.
MACOSKO, C. W. Rheology: principles, measurements and applications. New York, USA: Wiley-VCH,
c1994. xviii, 550p. ISBN 0471185752. MATZ, S. A. Food Texture. AVI Pub. Co., Westport CN. 1962.
MOSKOWITZ, H. R. Food Texture: Instrumental and Sensory Measurement. M. Dekker, New York. 1987.
MULLER, H. G. An Introduction to Food Rheology. Heinemann, London, Eng.1973. PELEG, M.; BAGLEY,
E. B. Physical Properties of Foods. AVI Pub. Co., Westport CN. 1983. RAO, M. A., Rheology of fluid and
semisolid foods: principles and applications / M. Anandha Rao. Aspen Publishers, Gaithersburg, MD. 1999.
SCHRAMM, G. Reologia e reometria: fundamentos teoricos e praticos. 2. ed. Sao Paulo: Artliber, 2006. 232
p. ISBN 8588098342. SHERMAN, P. Food Texture and Rheology. Academic Press, New York. 1979.
SOBOTKA, Z.. Rheology of Materials and Engineering Structures, Elsevier, Amsterdam, 1984 STEFFE, J.




F. Rheological Methods in Food Process Engineering. 2nd edition. East Lansing -Freeman Press. 1996. 412
p. (Free downloadable copy available at http://www.egr.msu.edu/~steffe/y TANNER, R. I., Engineering
Rheology, Clarendon Press Oxford, New York, 1985 (451 p). WALTERS, K., Rheometry, Chapman and Hall,
London, 1975 (278 p). WHORLOW, R. W., Rheological Techniques, Ellis Horwood, Chichester, 1992 (460

p).
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Instituigao de INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E

Ensino: TECNOLOGIA GOIANO

(IF Goiano)
Programa: Programa de Pés-Graduacao em Tecnologia de Alimentos
Nivel: Mestrado Profissional

Créditos: 4

Ementa:

1. Residuos agroindustriais

2. Tratamento de residuos agroindustriais

3. Redugiio do impacto ambiental pelo aproveitamento de residuos

4. Classificagdo e caracterizagdo dos residuos de origem animal e vegetal
5. Valor nutricional e econdomico dos residuos agroindustriais

6. Formas de recuperagdo dos residuos de origem animal e vegetal

7. Desenvolvimento de novos produtos e agregacio de valor

Bibliografia:

BRASIL. Ministério da Saiude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolu¢do RDC n. 12, de 02 de
Janeiro de 2001. Dispde sobre o regulamento técnico sobre padrdes microbiologicos para alimentos. Didrio
Oficial da Republica Federativa do Brasil, Brasilia, 02 jan. 2001. INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Normas
analiticas: métodos quimicos e fisicos de analise de alimentos. 4. ed. Sdo Paulo, 2005. 1018p. RIBEIRO, W.;
SPADOTTO, C. Gestido de residuos na agricultura e agroindustria. Botucatu: FEPAF, 2006. 319 p. SOUZA,
W. J. Residuos - Conceitos e defini¢des para manejo, tratamento e destinagdo. Piracicaba: FEALQ, 2012. 272
p. UNIVERSIDADE DE SAO PAULO. Departamento de Alimentos e  Nutrigdo
Experimental/BRASILFOODS. Faculdade de Ciéncias Farmacéuticas. Tabela brasileira de composigdo de
alimentos. S&o Paulo, 2008. versio 5.1. Sites recomendados: http://www.periodicos.capes.gov.br
http://www.scielo.br http://www.sciencedirect.com/ http://scholar.google.com.br/
http://www.agricultura.gov.br/ http://portal.anvisa.gov.br/wps/portal/anvisa/home
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Instituigdo de INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E

Ensino: TECNOLOGIA GOIANO

(IF Goiano)
Programa: Programa de Pos-Graduagédo em Tecnologia de Alimentos
Nivel: Mestrado Profissional

Carga horaria: 60 horas

Créditos: 4

Ementa:

. Introdug@o a disciplina

. Pos-colheita de frutas e hortalicas/ Armazenamento
. Pigmentos/ Alterag¢des de cor em pigmentos

. Medidas de cor

. Enzimas importantes no processamento de produtos de frutas e vegetais
. Bioquimica de amido e celulose

. Bioquimica de carnes

. Alteragdes pos abate

. Bioquimica de produtos lacteos/ Proteases
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Bibliografia:

DAMODARAN, S.: PARKIN, K. L.; FENNEMA, O. R. Quimica de alimentos de Fennema. Trad. Adriano
Brandelli. 4 ed. Porto Alegre: Artmed, 2010. HUI, Y. H. Food Biochemistry and Food Processing. AMES
Blackwell Publishing, 2006, 784 p. KOBLITZ, M. G. B. Bioquimica de alimentos - Teoria e Aplicagdes
Praticas. 1 ed. Rio de Janeiro: Editora Guanabara Koogan, 2008. LEHNINGER, A. L. COX, M. M. Principios
de bioquimica. 5 ed. Sdo Paulo, Artmed, 2011. MACEDO, G. A.; PASTORE, G. M.; SATO, H. H.; PARK,
Y. G. K. Bioquimica experimental de alimentos. Livraria Varela Editora. Sdo Paulo-SP. 2005. ORDONEZ. J.
A. Tecnologia de alimentos. Componentes dos Alimentos e Processos. Vol 1. Porto Alegre: Editora
ARTMED. 2005. Artigos técnicos e cientificos internacionais.
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Instituigdo de INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E

Ensino: TECNOLOGIA GOIANO

(IF Goiano)
Programa: Programa de Pés-Graduagado em Tecnologia de Alimentos
Nivel: Mestrado Profissional

Carga horaria: 45 horas

Créditos: 3

Ementa:

I. Introdugdo a disciplina

. Impacto da biotecnologia sobre suprimento e qualidade dos alimentos

. Obtengdo de alimentos funcionais por biotransformagao.

. Processos fermentativos gerais usados na obtengdo de produtos biotecnoldogicos.

. Fermentagdo acética.6. Uso e aplicagdes de micro-organismos na obtengdo de produtos biotecnologicos.
. Obtengdo de enzimas importantes para uso em alimentos.

. Recuperagéo e purificagdo de bioprodutos.
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Bibliografia:

BORZANE, W. SCHMIDELL W. AQUARONE, E. Biotecnologia Industrial, Vol. I, ILIIl e IV. 1°ed. Editora
Edgard Bliicher Ltda. Sao Paulo, 2001. DAMODARAN, S.; PARKIN, K. L.; FENNEMA, O. R. Quimica de
alimentos de Fennema. Trad. Adriano Brandelli. 4 ed. Porto Alegre: Artmed, 2010. LEHNINGER, A. L. COX,
M. M. Principios de bioquimica. 5 ed. Sdo Paulo, Artmed, 2011. PASTORE, G. M.; BICAS, J. L.;
MAROSTICA JUNIOR, M. R. Biotecnologia de alimentos. V. 12. Sdo Paulo: Editora Atheneu, 2013.
PESSOA-JR, A.; KILIKIAN, B. V. Purificagdo de produtos biotecnologicos. Barueri: Manole, 2005. 444p.
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Instituigdo de INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E

Ensino: TECNOLOGIA GOIANO

(IF Goiano)
Programa: Programa de Pés-Graduacdo em Tecnologia de Alimentos
Nivel: Mestrado Profissional

Carga horaria: 60 horas

Créditos: 4

Ementa:

1. Introdugdo aos alimentos funcionais e nutracéuticos: histérico, conceito e perspectivas e legislagio.
. Compostos bioativos: defini¢do e caracteristicas.

. Antioxidantes e seus efeitos sobre a satide humana.

. Glicosilonatos.

. Corantes naturais: usos e aplicagdes como compostos bioativos.

. Isoflavonas em soja: caracterizagdo das propriedades nutricionais e dos componentes terapéuticos.
. Acidos graxos poli-insaturados.

. Métodos de analise de substancias bioativas em alimentos.

9. Propriedades funcionais: fibras alimentares, amido resistente e oligossacarideos ndo digeriveis; fitatos;
cogumelo-do-sol.

10. Atualidades no desenvolvimento de alimentos com propriedades funcionais

o0~ O W

Bibliografia:

ALUKO, R. E. Functional Foods and Nutraceuticals. Springer: New York, 2012. 155p. COSTA, N. M. B.
BARBOSA ROSA, C. O. Alimentos funcionais: componentes bioativos e efeitos fisiologicos. Rio de Janeiro:
Editora Rubio, 2010. 535p. FERNANDEZ-MAR, M.1. et al. Bioactives compounds. Food Chemistry, Volume
130, Issue 4, 15 February 2012, Pages 797-813. HURST, W. J. (ed) Methods of analysis for functional foods
and nutraceuticals. Boca Raton: CRC Press, 2002. 400p. MAZZA, G. Alimentos funcionales — aspectos
bioquimicos y de procesado. Zaragoza: Acribia, 1998. 457p. PIMENTEL, C. V. de M. B.: FRANCKI, V. M.;
GOLLUCKE, A. P. B. Alimentos funcionais — introdugio as principais substancias bioativas em alimentos.
S0 Paulo: Varela, 2005. 95p. SAURA-CALIXTO, Fulgencio; DE PENNA, Emma Witting; FRANCO, Maria
Lajolo. Fibra Dietetica En Iberoamerica Tecnologia Y Salud. Campinas: Varela, 2001. SCHMIDL, M. K.;
LABUZA, T. P. Essentials of functional foods. Gaithersburg: Aspen Publishers, 2000. 395p. SHI, J.: MAZZA,
G.: MAGUER, M.L. Functional foods: biochemical and processing aspects. CRC Press, Boca Raton, v. II,
432p.. 2002. Periddicos especializados na drea.
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Instituigdo de INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E

Ensino: TECNOLOGIA GOIANO

(IF Goiano)
Programa: Programa de Pés-Graduacao em Tecnologia de Alimentos
Nivel: Mestrado Profissional

Carga horaria: 60 horas

Créditos: 4

Ementa:

I. PROPRIEDADES TERMICAS, FISICAS E MECANICAS DE ALIMENTOS
. Importancia;

. Forma e tamanho;

. Massa especifica;

. Coloragao;

. Calor especifico;

. Condutividade térmica;

. Difusividade térmica;

. Propriedades mecanicas.

2. TEOR DE AGUA DE ALIMENTOS.

2.1 Tipos de agua:

2.2 Formas para expressar o teor de dgua:

2.3 Porcentagem de quebra;

2.4 Métodos de determinagio.

3. HIGROSCOPICIDADE E ATIVIDADE DE AGUA DE ALIMENTOS.
3.1 Introducdo e definigdes;

3.2 Isotermas de sor¢do;

3.3 Adsorcdo e dessor¢do:

3.4 Métodos de determinagio;

3.5 Modelos matematicos;

3.6 Histerese;

3.7 Atividade de dgua — Conceitos de definigdes;
3.8 Métodos de determinagio.

4. PSICROMETRIA

4.1 Introdugdo;

4.2 Propriedades do ar imido:

4.3 Relagdes algébricas e propriedades psicrométricas:
4.4 Equipamentos utilizados;

4.5 Uso do grafico psicrométrico.

5. DESIDRATACAO

5.1 Teoria de secagem;

5.2 Métodos de secagem:;

5.3 Natural, artificial a baixas e altas temperaturas:
5.4 Tipos de secadores.

p=a=Tea=aae
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6. FATORES QUE AFETAM A CONSERVACAO DE ALIMENTOS
6.1. Processo respiratorio;

6.2. Teor de agua:

6.3. Temperatura.

Bibliografia:

AGRICULTURAL ENGINEERS YEARBOOK OF STANDARDS. American Society of Agricultural
Engineers, St. Joseph, 2001. 1027p. BARBOSA-CANOVAS, G.V. Deshidratacion de alimentos. Zaragoza:
Ed. Acribia S.A., 2000, 297p. BELL, L.N.; LABUZA, T.P. Moisture sorption: practical aspects of isotherm
measurement and use. St. Paul: AACC, 2° ed. 2000. 122p. BOREM, F.M. Pés-colheita do café. Lavras: ed.
UFLA, v.1,2008. 631p. BRASIL, Ministério da Agricultura e Reforma Agraria. Secretaria Nacional de defesa
Agropecuaria. Regras para analise de sementes. Brasilia, 2009. 365 p. BROOKER., D.B.: BAKKER-
ARKEMA, F.W.;: HALL, C.W. Drying and storage of grains and oilseeds. Westport: The AVI Publishing
Company, 1992. 450 p. HALL, C.W. Drying and storage of agricultural crops. The AVI Publishing Company,
Inc. Connecticut, 1980. 381p. RAHMAN, M.S. Handbook of Food Preservation. CRC Press, 2* ed. 2007.
1068p. KUDRA, T.; MUJUMDAR, A.S. Advanced Drying Technologies. Marcel Dekker, New York. Second
Edition, 2009. 462p. NAVARRO, S.;: NOYES, R. The mechanics and physics of modern grain aeration
management. CRC Press, 2001. 672p. MOHSENIN, N.N. Physical properties of plant and animal materials.
New York: Gordon and Breach Publishers, 1986. 841p. MOHSENIN, N.N. Thermal properties of foods and
agricultural materials. New York: Gordon and Breach science publishers Inc., 1980. 407p. MUJUMDAR,
A.S. Handbook of industrial drying. 3th Edition, New York: CRC Press. 2007. 1280p. PABIS, S.; JAYAS, D.
S.; CENKOWSKI, S. Grain drying: Theory and pratice. New York, 1998. 303p. SILVA, J.S. Secagem e
armazenagem de produtos agricolas. Aprenda Facil. 560p. 2008. SINGH, R.P.; HELDMAN, D.R.
Indroducion a la ingenieria de los alimentos. Zaragoza: Acribia S.A. 2009. 551p. Artigos técnicos e cientificos
internacionais.
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Instituicao de INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E

Ensino: TECNOLOGIA GOIANO

(IF Goiano)
Programa: Programa de Pos-Graduagao em Tecnologia de Alimentos
Nivel: Mestrado Profissional

arga horaria:

Créditos: 4

Ementa:

1. Introdugdo

1.1 Histdrico, conceito, fungdes

2. Embalagens metélicas

2.1 Diferentes tipos de folhas metélica

2.2 Técnicas de fabricagdo de recipientes metalicos

2.3 Revestimos internos e externos para latas de conserva
2.4 Testes de laboratorio para embalagens metdlicas

3. Recipientes de vidro

3.1 Composicdo dos recipientes de vidro

3.2 Métodos de fabricagao

3.3 Tipos de tampas e recipientes de vidro

3.4 Analise de defeitos

4. Embalagens plasticas

4.1 Principais tipos de plasticos

4.2 Processos de transformagao da resina

4.3 Processos de impressdo em filmes e recipientes plésticos
4.4 Controle de qualidade

5. Embalagens convertidas

5.1 Componentes das embalagens convertidas

5.2 Técnicas de laminagdo

5.3 Testes e controle de qualidade das embalagens convertidas
6. Embalagens celuldsicas

6.1 Tipos de embalagens celuldsicas

6.2 Obtengdo, processamento, acabamento e classificacdo
6.3 Controle de qualidade

7. Estabilidade de produtos embalados

7.1 Vida-de-prateleira de produtos acondicionados

7.2 Interacdo alimento/embalagem

8. Equipamentos de embalagem

8.1 Tipos , caracteristicas e principio de operagdo

9. Embalagens de transporte 9.1 Embalagem secundaria e terciaria
10. Legislagdo pertinente

10.1 Registro de produtos embalados

10.2 Rotulagem




11. Planejamento e projetos de embalagens

Determinacgio de camada de estanho e tamanho do cristal em folhas-de-flandres. Identifica¢do de vernizes em
latas de conservas Testes sobre o revestimento de verniz: peso seco, porosidade, teste de cozimento
Fechamento hermético e exame de recravagdo em latas Analise visual interna e externa em embalagens
metélicas Condicionamento de filmes laminados, papel e papeldao para teste de controle de qualidade
Identificagdo de filmes plasticos Determinaciio de permeabilidade de materiais de embalagem ao vapor de
dgua Determinagdo de permeabilidade de materiais de embalagem ao oxigénio, nitrogénio e aos gases
orgdnicos Determinagdo da composi¢do gasosa no espago livre de embalagens por cromatografia Testes em
materiais celulosicos: resisténcia a atrag@o, arrebentamento e ao dobramento Consideragdes aplicada ao estudo
de estabilidade de alimentos embalados Testes gerais sobre embalagem: corrosido, metais dissolvidos no
alimento, migragdo de aditivos e mandmeros

Bibliografia:

ALVIM, D.D.: L.R.P. caracteristicas de materiais nacionais para embalagens flexiveis. Campinas, SP. 1994
AMERICAN SOCIETY FOR TESTING AND MATERIALS - ASTM. Standart test methods for tensile
properties of thin plastic sheeting. D882-91. Philadelphia: ASTM, 1996. 9p. BRODY. A.L. Envasado de
Alimentos en Atmosferas Controladas, Modificadas y a Vacio. Zaragoza: Ed. Acribia. 1996. BUREAU., G. &
MULTON, J.L. Embalaje de los alimentos de gran consumo. Zaragoza: Ed. Acribia, 1995. EMBALAGENS
para a industria alimentar. Lisboa: Instituto Piaget, 2003. 609 p. : (Ciéncia e técnica ;24) ISBN 9727716393
OLIVEIRA, Lea Mariza de. Embalagen plasticas rigidas: principais polimeros e avaliacdo da qualidade.
Campinas, SP: ITAL/CETEA, 2008. 372 p. : ISBN 978-85-7029-089-2 SARANTOPOULOS, Claire Isabel
G. L.; OLIVEIRA, Lea Mariza de; CANAVESI, Erica. Requisitos de conservagio de alimentos em
embalagens flexiveis. Campinas: CETEA, 2001. 213 p. ISBN 85-7029-037-3 TWEDE, Diana; GODDARD,
Ron. Materias para embalagens. Sdo Paulo: Blucher, 2010. xxx. 171 p. (Cole¢do Embalagem) ISBN
0788521204459. Artigos periodicos na area.
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Instituigdo de INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAOQ, CIENCIA E

Ensino: TECNOLOGIA GOIANO

(IF Goiano)
Programa: Programa de Pos-Graduacdo em Tecnologia de Alimentos
Nivel: Mestrado Profissional

Carga horaria: 60 horas

Créditos: 4

Ementa:

|.Revisdo de Estatistica Basica

2. Fundamentos da experimentagao

. Delineamento experimental inteiramente casualizado.

. Teste de comparagdes multiplas (Tukey e Duncan) e coeficiente de variagio.
. Delineamento experimental inteiramente casualizado com parcela perdida.
. Delineamento experimental - blocos ao acaso.

. Delineamento experimental - blocos ao acaso com parcela perdida.

. Delineamento experimental - quadrado latino.

. Planejamento de experimentos e controle de qualidade.

10. Experimentos fatoriais (bifatoriais e trifatoriais).

I'1. Experimentos com parcelas subdivididas.

12. Regressdo e correlagdo linear simples e multipla.
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Bibliografia:

BANZATO, D.A.;: KRONKA, S.N. Experimentagdo agricola. 4. ed. Jaboticabal: FCAV/UNESP, 2006. 237
p. BUSSAB, W.0.; MORETTIN, P.A. Estatistica Basica. Ed. Saraiva, 5. ed, Sao Paulo. 2003. CASELLA,
GEORGE & BERGER, ROGER L. (2011) Interferéncia Estatistica. 1 ed. SdovbPaulo: Cengage Learning
FERREIRA, D.F. Analises estatisticas por meio do Sisvar para Windows versao 4.0. In...45 Reunido Anual
da Regido Brasileira da Sociedade internacional de Biometria. UFSCar, Sdo Carlos, SP, Julho de 2000. p.255-
258. FERREIRA, PAULO VANDERLEI (2000). Estatistica experimental aplicada a agronomia. 3 ed.
Maceio: Editora UFAL HOFFMANN, RODOLFO. (2006) Analise de Regressdo. 4. ed. Sdo Paulo: Hucitec.
Larson, Ron & Farber, Bestsy. (2004) Estatistica Aplicada. 2. Ed. Rio de Janeiro: Prentice- Hall MILONE,
GIUSEPPE. (2003). Estatistica Geral e Aplicada. | ed. Sao Paulo: Cengage Learning NOGUEIRA, M.C.S.
Estatistica experimental aplicada a experimentago agronémica. DME/ESALQ . Piracicaba. 1994. 230p.
OLIVEIRA,M.S. de ; BEARZOTI, E.: VILAS BOAS, F.L.; NOGUEIRA. D.A.; NICOLAU, L.A. Introdugio
a Estatistica. Editora UFLA. 2008, 334p. PIMENTEL-GOMES, F. GARCIA, C.H. Estatistica Aplicada a
experimentos agrondmicos e florestais. Exposi¢do com exemplos e orientagdo para uso. Editora Midas, 2003.
208 p.
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Instituicdo de INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAQ, CIENCIA E

Ensino: TECNOLOGIA GOIANO

(IF Goiano)
Programa: Programa de Pos-Graduagao em Tecnologia de Alimentos
Nivel: Mestrado Profissional

Créditos: 4

Ementa:

. Conceitos Gerais da Qualidade e Controle de Qualidade
. Ferramentas Gerenciais da Qualidade

. Boas Praticas de Fabricagdo/PPHO

. Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle

. Controle Estatistico de Processo

.ISO's

. FSSC 22000

8. Consultoria ¢ Auditoria em empresas
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Bibliografia:

BASTOS, M.S.R., Ferramentas da ciéncia e tecnologia para a seguranga dos alimentos. Fortaleza: Embrapa
Agroindustria Tropical: Banco do Nordeste do Brasil. 2008. FRANCO, B.D.G.M.; LANDGRAF, M.
Microbiologia dos alimentos. Sdo Paulo: Atheneu, 2005, 196p. GERMANO, M.LS. Treinamento de
manipuladores de alimentos: fator de seguranca alimentar e promogao da satde. Sdo Paulo: Higiene Alimentar
¢ Varela, 2003. HOBBS, B.C.; ROBERTS, D. Toxinfec¢des e controle higiénico-sanitario de alimentos. Sdo
Paulo: Varela, 1999, 425p JAY, J.M. Microbiologia de Alimentos. 6 ed. Porto Alegre: Artmed, 2005, 712p.
MARANHAO, MAURITI. ISO séric 9000 (versio 2000): manual de implementagdo. Rio de Janeiro:
Qualitymark, 8° edi¢do, 2006, 232p. ABNT NBR ISO 9000:2005, sistemas de gestdo da qualidade:
fundamentos e vocabulario. ABNT NBR ISO 9004:2000, sistemas de gestdo da qualidade: diretrizes para
melhorias de desempenho. ABNT NBR SO 9001:2008, sistemas de gestdo da qualidade requisitos. ABNT
NBR SO 22000:5006 - sistemas de gestiio da seguranga de alimentos: requisitos para qualquer organizagio
na cadeia produtiva de alimentos. SILVA JR., E.A. Manual de Controle Higiénico - sanitario em Servigos de
Alimentag¢do. Sdo Paulo: Varela, 2005, 480p. TORTORA, G. J., FUNKE, B.R., CASE, C.L. Microbiologia.
8ed. Porto Alegre: Artmed, 2003, reimpressdo 2008. Artigos técnicos e cientificos internacionais.
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Instituicdo de INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAOQ, CIENCIA E

Ensino: TECNOLOGIA GOIANO

(IF Goiano)
Programa: Programa de Poés-Graduacao em Tecnologia de Alimentos
Nivel: Mestrado Profissional

Carga horaria: 60 horas

Créditos: 4

Ementa:

I.Conservagdo de Frutas e hortaligas in natura e processadas por irradiagdo, campos elétricos, luz pulsante,
ultravioleta e ultrassom - Conceito - Equipamentos - Efeitos nos microrganismos - Aplica¢do em Frutas e
hortalicas - Efeitos nas caracteristicas sensoriais ¢ nutricionais

2. Conservagdo de Frutas e hortaligas in natura e processadas por alta pressdo hidrostatica - Conceito -
Equipamentos - Efeitos sobre microrganismos e enzimas - Efeitos nos componentes dos alimentos

3. Controle e modificagdo da atmosfera - Composigéo de gases - Vedagdo da cdmara - Instalagdo da atmosfera
- Mecanismos de a¢do e efeitos da atmosfera controlada - Metabolismo respiratdrio e etileno

4. Embalagens ativas - Embalagens com atmosfera modificada - Aplicagdo - Tipos de filmes e selegdo de
embalagem - Filmes e revestimentos comestiveis

5. Crio concentragdo - Conceito - Equipamentos - Efeitos nos alimentos

Bibliografia:

ANDRADE, N.J. ; MARTYN, M.E. Limpeza ¢ sanitiza¢do na indGstria de alimentos. Vigosa : U.F.V., 1982,
39p. AWAD, M. Fisiologia pos-colheita de frutos. Sao Paulo : Nobel, 1993. 114p. BARBOSA-CANOVAS,
G.V.: GOULD, G.W (Eds). Innovations in food processing. Technomic Publishing Company, Inc. Lancaster,
PA, USA.,2000.260p. CHITARRA, M. I. F.; CHITARRA, A. B. Pos-colheita de frutas e hortaligas: fisiologia
e manuseio. 2.ed. ver. amp. Lavras, MG.: UFLA, 2005. 785p. ESKIN, N.A. Quality and preservation of fruits.
Boca Raton, CRC Press, 1991. 212p. FERNANDES, F. A. N.; RODRIGUES, S. Advances in fruit processing
Technologies. Ed. CRC Press Taylor & Francis Group. 2012. 454p. Franco G. Tabela de composi¢do quimica
dos alimentos. 9* ed. Rio de Janeiro: Ed. Livraria Atheneu; 1999. FELLOWS, P. J. Tecnologia do
Processamento de Alimentos- Principios e Pratica. 2" edigdo. Porto Alegre: Artmed, 2006. 602p.
HOLDSWORTH, S.D. Conservacion de frutas y hortalizas. Zaragoza: Acribia, 1988. 186p. KLUGE, R.A.:
NACHIGAL, J.C.; FACHINELLO, J.C.;: BILHALVA, A.B. Fisiologia e manejo pods-colheita de frutas de
clima temperado. Campinas: Rural, 2002. 214p. MENEZES, H.C. ; DRAETTA, I.A. Bioquimica das frutas
tropicais. In: Alguns aspectos das frutas e seus produtos. Campinas : Instituto de Tecnologia de Alimentos.
p.1-64, 1980. MORETTI, C. L. Manual de Processamento Minimo de Frutas e Hortaligas.
SEBRAE/EMBRAPA, 2007. 531p. NEVES, L.C. Manual pos-colheita da fruticultura brasileira. Ed. Eduel.
2010, 500p. SING, R.P.; CHAKRAVERTY, A. Post harvest technology and food process. Ed. Taylor &
Francis, 2012, 408p. Artigos técnicos e cientificos internacionais.
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Instituigdo de INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E

Ensino: TECNOLOGIA GOIANO

(IF Goiano)
Programa: Programa de Pés-Graduagédo em Tecnologia de Alimentos
Nivel: Mestrado Profissional

Carga horaria: 60 horas

Créditos: 4

Ementa:

1. Importancia dos micro-organismos nos alimentos; Fontes de Contaminagdo e micro-organismos de
interesse.

2. Micro-organismos de interesse em alimentos

. Fatores intrinsecos e extrinsecos que controlam o desenvolvimento microbiano em alimentos
. Enfermidades alimentares

. Deteriorag@o microbiana de alimentos

. Controle do desenvolvimento microbiano em alimentos

. Critérios microbioldgicos para avaliagdo da qualidade de alimentos

8. Métodos de Analise microbioldgica de alimentos
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Bibliografia:

1.BASTOS, M.S.R., Ferramentas da ciéncia e tecnologia para a seguranca dos alimentos. Fortaleza:
Embrapa Agroindustria Tropical: Banco do Nordeste do Brasil, 2008. 2.FRANCO. B. D. G. M.;
LANDGRAF, M. Microbiologia de Alimentos. Atheneu: Sao Paulo, 182p. 1996. 3.GERMANO, M.LS.
Treinamento de manipuladores de alimentos: fator de seguranga alimentar e promogéo da saude. Sdo Paulo:
Higiene Alimentar e Varela, 2003 4.SILVA JUNIOR, E. A. Manual de controle higiénico-sanitario em
alimentos. S&o Paulo: Varela, 2ed. 385p. 1995. 5.CAMPOS, S.G. et al. Microbiologia Geral, 2a ed. Rio de
Janeiro: UFRRJ - Imprensa Universitaria, 2003. 6. KONEMAN, E.W. et al. Diagnostico Microbiologico —
Texto e Atlas Colorido, 5" ed. Sao Paulo: MEDSI Editora Médica e Cientifica Ltda, 2001. 7.PELCZAR, M.
et al. Microbiologia — Conceitos e Aplicagdes, 2" ed. Sdo Paulo: Ed. Makron Books, vol. 1 e 2, 1997.
8.TORTORA, G.J. et al. Microbiologia, 6* ed. Porto Alegre: Artes Médicas Sul, 2000. 9. MASSAGUER, P.
R. Microbiologia dos processos alimentares. Livraria Varela: Sdo Paulo, 2005. 10.LACASSE, D. Introdug&o
a microbiologia alimentar. Instituto Piaget: Lisboa. 1 1.JAY. J. M. Microbiologia de alimentos. 6. ed.
Artmed: Porto Alegre, 2005. 12.ALCAMO, L. E.; ELSON, L. M. Microbiologia: um livro para colorir.
Editora Roca: 2004 13.0KURA, M: H.; RENDE, J. C. Microbiologia: roteiros de aula pratica Artigos
internacionais e técnicos da area.
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Instituigdo de INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E

Ensino: TECNOLOGIA GOIANO

(IF Goiano)
Programa: Programa de Pés-Graduacao em Tecnologia de Alimentos
Nivel: Mestrado Profissional

Carga horaria: 45 horas

Créditos: 3

Ementa:

1.PROPRIEDADES DOS ALIMENTOS

2. PREPARACAO DE MATERIAS-PRIMAS.

3. SEPARACAO E CONCENTRACAO DOS COMPONENTES DOS ALIMENTOS
4. TECNOLOGIA DE FERMENTACOES E ENZIMAS

5. IRRADIACAO ,
6. PROCESSAMENTO POR MEIO DE CAMPOS ELETRICOS, ALTA PRESSAO HIDROSTATICA,
LUZ OU ULTRA-SOM

7. PROCESSAMENTO POR APLICACAO DE CALOR

7.1 Branqueamento;

7.2 Pasteurizagio

7.3 Esterilizagdo

7.4 Evaporagéo e destilagao

7.5 Extrusdo

7.6 Desidratagdo

7.7 Forneamento e assamento

7.8 Fritura

7.9 Aquecimento dielétrico, 6hmico e infravermelho

8. PROCESSAMENTO POR REMOCAO DE CALOR

8.1 Resfriamento

8.2 Congelamento

8.3 Armazenamento e embalagem em atmosfera controlada e modificada

8.4 Liofilizagdo e concentragdo por congelamento

9. ADITIVOS EM ALIMENTOS




Bibliografia:

GAVA, A. J. Tecnologia de alimentos- Principios e Aplicagdes. Sdo Paulo: Nobel, 2008. FELLOWS, P. J.
Tecnologia do processamento de alimentos: Principios e pratica. Porto Alegre, Artmed, 2006. FENNEMA.
Quimica de Alimentos de Fennema. Porto Alegre: Artme, 2010, 900 p. LINDON, F.; SILVESTRE, M. M.
Conservagdo de Alimentos- Principios e metodologias. Lisboa: Editora Escolar, 2008. OETTERER, M.; RE
GITANO-DARCE, M.B.; SPOTO, M. H. Fundamentos de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Sao Paulo:
Manole, 2006. ORDONEZ, J.A.P. ¢t al.Tecnologia de Alimentos: Componentes dos Alimentos e
Processos. V.1, Sdo Paulo: Artmed, 2005. 294p. MUJUMDAR, A.S. Handbook of industrial drying. 3th
Edition, New York: CRC Press. 2007. 1280p. RAHMAN, M.S. Handbook of Food Preservation. CRC Press,
2" ed. 2007. 1068p. SINGH, R.P.; HELDMAN, D.R. Indroducion a la ingenieria de los alimentos. Zaragoza:
Acribia S.A. 2009. 551p. Artigos internacionais e técnicos da area.
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Instituigdo de INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E

Ensino: TECNOLOGIA GOIANO

(IF Goiano)
Programa: Programa de Pés-Graduacao em Tecnologia de Alimentos
Nivel: Mestrado Profissional

Carga horaria: 60 horas

Créditos: 4

Ementa:

1.Agua Propriedades fisicas da agua A molécula da dgua Interagdes de dgua com sélidos Atividade de agua
nos alimentos e a conservagio dos alimentos Mobilidade da agua e transigdo vitrea Determinagdo de isotermas
de sorgido

2. Carboidratos Introdugdo a quimica de carboidratos Reatividade e principais transformagdes quimicas
Reag¢do de Maillard

3.Lipideos Introdugdo a quimica de lipideos Oxidagdo de lipideos em alimentos Acidos graxos trans Controle
de qualidade de oleos e gorduras

4, Proteinas Introdugdo a quimica de proteinas Alteragdes da proteina no processamento de alimentos
Alteragdo da solubilidade Propriedades funcionais de proteinas Intera¢do da proteina com lipideo

5. Escurecimento enzimatico Mecanismo da agdo enzimatica Métodos de controle Aplicagdo do dioxido de
enxofre e sulfito Escurecimento de frutas / vegetais Utilizagao da vitamina C em processamento de alimentos
PPO: atividade e controle.

Bibliografia:

DAMODARAM:; PARKIN; FENNEMA. Quimica de Alimentos de Fennema. Artmed, 4%d, 2010.
COULTATE, T.P. Alimentos- a quimica de seus componentes, 3" edi¢do, editora Artmed, Porto Alegre, 2004.
368p. RIBEIRO, E. P.; SERAVALLI, E. A. G. Quimica de Alimentos, editora Edgard Bliicher LTA, Sao
Paulo, 2004. 184p. BOBBIO, P. A.; BOBBIO. F. O. Quimica do Processamento de Alimentos , 3" edigdo,
editora Varela, Sao Paulo, 2001. ARAUJO, J.M.A. Quimica de Alimentos: Teoria e pratica, 4" edi¢éo, editora
UFV, Vigosa, 2008. 143p Artigos internacionais e técnicos da area.
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Instituigdo de INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGAO, CIENCIA E

Ensino: TECNOLOGIA GOIANO

(IF Goiano)
Programa: Programa de Pés-Graduagédo em Tecnologia de Alimentos
Nivel: Mestrado Profissional

Carga horaria: 60 horas

Créditos: 4

Ementa:

1. Nogdes sobre fisico-quimica do leite

2. Amostragem e seleg@o de leite na plataforma
. Acidez

. Densidade

. Gordura

. Extrato seco: métodos diretos e indiretos

. Crioscopia

. Pesquisa de enzimas: fosfatase e peroxidase
9. Pesquisa de conservantes e reconstituintes
10. Métodos instrumentais
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Bibliografia:

AMIOT. J. Ciencia y tecnologia de la leche: principios y aplicaciones. Zaragoza: Acribia, 1991. CHANDAN,
R. C. (Ed.). Manufacturing yogurt and fermented milks. Ames, lowa: Blackwell Publishing, 2006. ECK, A.
(Coord.). O queijo. Men Martins, Portugal: Europa-América, 1990. 2 v. FOX, P. F.; MCSWEENEY, P. Dairy
chemistry and biochemistry. London: Blackie Academic, 1998. VARNAM. A. H.; SUTHERLAND, J. P. Milk
and milk products: technology, chemistry and microbiology. London: Chapman & Hall, 1994. WALSTRA,
P.; WOUTERS, J. T. M.; GEURTS, T. J. Dairy science and technology. Boca Raton: CRC Press, 2006.
INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Normas analiticas: métodos quimicos e fisicos para analise de alimentos. 3.ed.
Sdo Paulo, 1985. 533p. PERIODICOS Journal of Animal Science Journal of Dairy Science Journal of]
Nutrition Agricultural and food Science Food & nutrition research Journal of food science
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