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CURSO(S) PARA O(S) QUAL(IS) A DISCIPLINA E OFERECIDA
POS-GRADUAGCAO EM ENGENHARIA DE ALIMENTOS

EMENTA

Importancia e principios dos métodos de conservacao de alimentos. Métodos convencionais
de conservacao de alimentos e suas inovagdes. Embalagem em atmosfera modificada.
Tecnologias emergentes aplicadas no processamento ndo térmico e térmico de alimentos.
Processamento minimo de alimentos. Plasma a frio. Alta pressao hidrostatica. Luz
ultravioleta. Campo elétrico pulsado. Ultrassom. Oz6nio. Liofilizacdo. Irradiacdo.
Aguecimento 6hmico. Infravermelho. Micro-ondas. Crioconcentragcao. Extrusdo.

OBJETIVOS

GERAL: O objetivo da disciplina é apresentar a importancia e os principios dos métodos de
conservacao de alimentos, tanto dos convencionais quanto os emergentes térmicos e nao
térmicos, comparando os seus efeitos nos alimentos.

ESPECIFICOS:

- Definir a importancia de cada método.

- Apresentar os principios de cada método.

- Apresentar os principais métodos convencionais.

- Apresentar métodos nao térmicos emergentes.

- Apresentar os métodos térmicos emergentes.

- Comparar os métodos convencionais com os emergentes.

- Conhecer e compreender o principio de funcionamento dos principais processamentos
tanto tradicionais como os inovadores.

CONTEUDO PROGRAMATICO
=  PROGRAMA:

1 - Métodos convencionais.
2 - Irradiacgao.

3 - Micro-ondas.

5 - Liofilizagao.

6 - Ozonio.

7 - Luz ultravioleta.

8 - Campo elétrico pulsado.
9 - Aquecimento 6hmico.
10 - Crioconcentracao.
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11 - Extrusao.

12 - Embalagem em atmosfera modificada.

13 - Processamento minimo de alimentos.

14 - Infravermelho.

15 - Plasma a frio.

16 - Alta pressao hidrostatica.

17 - Ultrassom.

Observacao: Itens 12 ao 17 serao utilizados para a preparagao dos temas das atividades
avaliativas.

Conteudo Programatico
26/09/2025 N3o havera aula devido participacdo da docente no do XXIX CBN
03/10/2025 Apresentacdo do plano de ensino
Métodos convencionais
10/10/2025 Métodos convencionais - continuacdo
17/10/2025 Irradiacao
Micro-ondas
24/10/2025 Liofilizacao

Ozobnio
31/10/2025 | | /' itravioleta
07/11/2025 Campo elétrico pulsado

Aguecimento 6hmico

14/11/2025 Crioconcentragao

Extrusao

21/11/2025 Dia ndo letivo

28/11/2025 Entrega do trabalho escrito e apresentacdo dos trabalhos
05/12/2025 Apresentacgao dos trabalhos

12/12/2025 Entrega das notas

METODOLOGIA DE ENSINO / DESENVOLVIMENTO DO PROGRAMA

a) Sistema de comunicagdo: A comunicagdo com os alunos sera pelo ambiente virtual
de ensino e aprendizagem do Moodle. Todo o material usado em aula sera
disponibilizado no Moodle.

b) Aulas on-line: Serdo realizadas aulas expositivas, dialogadas e também com

gravacdo de conteldo, disponibilizado no Moodle. O método de
seminarios/apresentacdo de trabalhos sera empregado como forma de aprendizagem
criativa e de reflexdao aprofundada de conteldo relativo a disciplina.
Observacao: Os alunos matriculados na disciplina podem utilizar o apanhado
de licoes ministradas para estudo. No entanto, é vedado-lhe a publicacao,
integral ou parcial, sem autorizacao prévia e expressa do professor em
questao (Lei n° 9.610, de 19 de fevereiro de 1998, Art 46, inciso IV).

METODOLOGIA DE AVALIA(;I"\O

A avaliacdo do desempenho de cada aluno dar-se-& através da realizacdo de 1 (um)
seminario (Nota 1) e entrega de 1 (um) trabalho escrito (Nota 2), Em aula o Professor
repassara as informacbes sobre cada atividade avaliativa. O calculo da nota nesta disciplina
sera realizado da seguinte forma:

Nota final na disciplina = (Nota 1 + Nota 2) / 2

REQUISITOS PARA APROVACAO de acordo com RESOLUGCAO N° 154/2021/CUn de outubro
de 2021.
A média final (NMF):
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Se NMF >= 7,0 - Aprovado sem REC.
Se NMF < 7,0 - REC (R)

Se NMF < 5,00 - Reprovado

1) REC (Prova de Recuperacgao)

Se (NMF + R)/2 >= 7 - Aprovado

Se (NMF + R)/2 < 7 - Reprovado
Frequéncia minima exigida: 75%
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OBSERVAGCAO
O cronograma proposto é estimado podendo haver alteracdes durante o decorrer da
disciplina.
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