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Obrigatérias (nome e codigo) Créditos Ementas
(curso)
Disciplina é utilizada para elaboragdo, submissao e aceite de artigo
ATIVIDADE DE ESTUDO E cientifico em revista de classificagdo QUALIS A4 ou superior. Para
PESQUISA I 3 (D) integralizacao do crédito, o aluno deve apresentar o comprovante de
17P1D01 aceite, deve ser o autor principal do artigo, o tema deve ser pertinente a
tese desenvolvida no curso do doutorado e ter participagao do orientador.
Discussé&o de temas atuais e relevantes as areas de Ciéncia de
Alimentos e de Alimentos e Nutricdo mediada pelo corpo docente do
DEBATES EM TEMAS ATUAIS 3(D) PPGAN com o objetivo de Proporcionar ao discente contato com temas
17P1D11 no estado da arte/técnica na ciéncia de alimentos apresentados por
diversos pesquisadores da area.
) A disciplina é utilizada para redacéo e defesa da tese e tem por objetivo
ELABORACAODE TESE I e ll Garantir ao(a) discente e a seu(sua) orientador(a) o tempo necessario
17P1D35 e 17P1D36 3(D) | para redigir e corrigir a verséo final do TCC e submeté-lo & apreciagéo da
banca de avaliagao.
Participacdo no planejamento e execugéo de disciplinas da graduacéo
ESTAGIO DOCENTE I, Il e lll - com obijetivos de Proporcionar ao(a) discente a oportunidade de planejar
DOUTORADO 3(D) e ministrar aulas tedricas e préaticas de cursos de graduagao, sob
17P1D02, 17P1D30 e 17P1D31 supervisdo do(a) professor(a) responsavel pela disciplina e de fortalecer
o vinculo entre a graduagéo e a pds-graduacéo.
Elaboragao e defesa do projeto de tese. A avaliagao da disciplina sera
feita por uma banca e dentro de um periodo de tempo especificados por
EXAME DE QUALIFICAGAO DE normas do PPGAN. Objetivo é possibilitar a avaliagdo do projeto
TESE 3 (D) proposto de modo que este seja exequivel no periodo de tempo do curso
17P1D03 e cujos resultados sejam suficientes para um TCC. Avaliar o dominio
do(a) discente sobre o tema de seu TCC e sua capacidade de elaborar e
apresentar um projeto de pesquisa.
; ) A disciplina é utilizada para redac&o e defesa da dissertagéo e tem por
ELABORAGAO DE DISSERTAGCAO objetivo Garantir ao(a) discente e a seu(sua) orientador(a) o tempo
lell 3 (M) necessario para redigir e corrigir a versao final do TCC e submeté-lo &
17P1M18 e 17P1M19 apreciagdo da banca de avaliago.
Elaboragéo e defesa do projeto de dissertagéo. A avaliagéo da disciplina
sera feita por uma banca e dentro de um periodo de tempo especificados
EXAME DE QUALIFICAGAO DE por normas do PPGAN. Possibilitar a avaliagéo do projeto proposto de
DISSERTAGAO 2 (M) modo que este seja exequivel no periodo de tempo do curso e cujos
17P1M64 resultados sejam suficientes para um TCC. Avaliar o dominio do(a)
discente sobre 0 tema de seu TCC e sua capacidade de elaborar e
apresentar um projeto de pesquisa.
Fundamentos e principios de quimica e bioquimica de alimentos; de
PRINCIPIOS DE CIENCIA E microbiologia de alimentos; de analise de alimentos e de conservagao
TECNOLOGIA DE ALIMENTOS 3 (M) dos alimentos. Disciplina de nivelamento obrigatoria para o curso de
17P1M63 mestrado. Tem por finalidade garantir que todos os mestres formados

pelo PPGAN dominem os conceitos basicos da ciéncia de alimentos.
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Optativas (nome e c6digo)

Créditos
(curso)

Ementas

ANALISE SENSORIAL E ESTUDO
DO CONSUMIDOR
17P1M51 / 17P1D68

4 (M/D)

Histdrico da ciéncia sensorial. Fisiologia e fungdes dos sentidos. Iniciagdo

a andlise sensorial contemplando fundamentos, metodologias classicas
da ciéncia e suas aplicacbes na teoria e pratica. Métodos dindmicos e
novas técnicas de caracterizagao sensorial. Pesquisas quantitativas e

qualitativas. Avangos e novas perspectivas em estudos com
consumidores. Estatistica aplicada a analise sensorial.

DEBATES EM TEMAS ATUAIS
17P1M66

3 (M)

Discussao de temas atuais e relevantes as areas de Ciéncia de
Alimentos e de Alimentos e Nutricdo mediada pelo corpo docente do
PPGAN com o objetivo de Proporcionar ao discente contato com temas
no estado da arte/técnica na ciéncia de alimentos apresentados por
diversos pesquisadores da area.

APLICAGAO DE ALIMENTOS
FUNCIONAIS E PARA FINS
ESPECIAIS
17P1M35/17P1D69

3 (M/D)

gerais, legislagao e rotulagem; Requisitos especificos para aplicagao das

Alimentos funcionais e para fins especiais: histérico, definigdo, conceitos

alegacoes de propriedade funcional ou de saude dos nutrientes e néo
nutrientes; efeito do processamento de alimentos sobre 0s compostos
com alegagao funcional; Composicdo e qualidade de alimentos para Fins
Especiais; Substitutos de carboidratos, gordura, proteina e sal; Alimentos
aplicados para ingestao controlada de nutrientes e grupos populacionais
especificos.

ASPECTOS QUIMICOS E
FISIOLOGICOS DE VITAMINAS
17P1M36 / 17P1D70

3 (M/D)

Defini¢éo de vitaminas, classificacdo: vitaminas lipo e hidrossoluveis,
histéria do descobrimento das vitaminas, estrutura quimica, fontes,
perdas durante o processamento dos alimentos, absorgao e
biodisponibilidade, importancia metabdlica e fisiolégica, monitoramento
do status vitaminico em organismos animais, aspectos etioldgicos e
fisiopatoldgicos dos estados de caréncia, andlise critica das atuais
recomendacdes de micronutrientes, medidas preventivas e de
intervengao nutricional, técnicas e métodos utilizados nos estudos
conduzidos na area.

ASPECTOS TECNOLOGICOS E
NUTRICIONAIS DO
PROCESSAMENTO DE CEREAIS,
RAIZES, TUBERCULOS E
LEGUMINOSAS
17P1M65 / 17P1D86

3 (MID)

Componentes principais e fitoquimicos presentes nos graos. Qualidade
do gréo e da farinha de trigo. Tecnologia de cereais. Processos
tecnoldgicos para a obtenc&o de produtos panificaveis. Efeito de

ingredientes, aditivos e coadjuvantes e de processos para produgado de

produtos panificaveis (paes, bolos e biscoitos), de massas alimenticias e
de extrudados (extruséo termoplastica). Avaliagédo de métodos e

avaliagao tecnoldgica da qualidade. Tipos e classificagdo. Tecnologia de

amidos. Estrutura e morfologia do granulo de amido. Processos de
extragdo. Funcionalidade. Avaliagdo das propriedades fisicas (RVA,

DSC, DRX, MEV, MO). Uso de cereais ndo convencionais e de extratos
vegetais. Utilizagao da soja e da aveia na alimentagdo humana:

Composigao quimica, valor nutricional e processamento. Propriedades
fisico-quimicas e funcionais. Obteng&o de produtos derivados,
modificagdes em amidos e proteinas, aproveitamento de coprodutos e
estudo da estabilidade dos produtos.

ATIVIDADE DE ESTUDO E
PESQUISA Il

3(D)

17P1D09

Disciplina é utilizada para elaboragéo e submissao de artigo cientifico em
revista de classificagdo QUALIS A4 ou superior. Para integralizagéo do
crédito, o aluno deve apresentar o comprovante de submissao, deve ser
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o autor principal do artigo, o tema deve ser pertinente a tese

desenvolvida no curso do doutorado e ter participa¢do do orientador.
Aspectos como Principios da Biosseguranga, Equipamentos de
BIOSSEGURANCA COM ENFOQUE seguranca, Nivel de Biosseguranga 1 - 2 - 3 e 4, Analise dos Riscos
EM SEGURAN(;AA ALIMENTAR E 3 (ID) Microbiologicos, Agentes biologicos, Desinfeccao e esterilizagao, Boas
TRANSGENICOS praticas de Laboratorio, Seguranga Alimentar e toxicidade, Obtengao de
17P1M52 / 17P1D10

plantas transgénicas, Tipos de transgénicos existentes, A Lei de
Biosseguranca no Brasil serdo apresentados aos alunos na disciplina.

A relagdo homem-alimento na perspectiva historica, social, antropoldgica

e bioldgica. Equilibrio nutricional. Correla¢do entre os componentes
CIENCIAS NUTRICIONAIS 3 (ID) nutricionais no estado fisiolégico humano. Definigdo, ocorréncia e origem
17P1M06 / 17P1D71 das substancias bioativas. Classificacdo e importancia dos compostos
bioativos. Metabolismo e prevenc¢&o de patologias por compostos

bioativos.

Controle sanitario na cadeia alimentar. Microorganismos indicadores de
condigdes higiénico-sanitérias dos alimentos e suas caracteristicas

CONTROLE HIGIENICO SANITARIO

DE ALIMENTOS 3 (ID) fundamentals. Invest.lgagao epld.emllolloglca e. contrqlg dgs doNengas
veiculadas por alimentos. Principios gerais de higienizagao.
17P1M40 / 17P1D72 o . . e
Aplicabilidade normativa no controle de alimentos. Boas Praticas em
Servigos de Alimentacao e Analise de Risco na Seguranga Alimentar.
A disciplina é utilizada para redacéo e defesa da tese e tem por objetivo
DEFESA DE TESE Garantir ao(a) discente e a seu(sua) orientador(a) o tempo necessario
17P1D39 3()

para redigir e corrigir a versao final do TCC e submeté-lo a apreciacéo da
banca de avaliagao.

A disciplina é utilizada para redac&o e defesa da dissertagdo e tem por
objetivo Garantir ao(a) discente e a seu(sua) orientador(a) o tempo
ELABORAGAO DE DISSERTAGAO 3 (M) necessario para redigir e corrigir a verséo final do TCC e submeté-lo &

1] apreciagao da banca de avalia¢do. Esta disciplina ndo é obrigatéria e é
17P1M53 utilizada para manter o vinculo do aluno quando 0 mesmo ja cursou as
disciplinas obrigatorias.

A disciplina ¢ utilizada para redacéo e defesa da tese e tem por objetivo
Garantir ao(a) discente e a seu(sua) orientador(a) o tempo necessario
ELABORAGAODE TESE llle IV 3(D) para redigir e corrigir a versao final do TCC e submeté-lo a apreciacdo da

17P1D37 e 17P1D38 banca de avaliagdo. Esta disciplina ndo é obrigatéria e é utilizada para
manter o vinculo do aluno quando 0 mesmo ja cursou as disciplinas
obrigatorias.
Produgéo, purificacdo e imobilizagdo de enzimas industriais; sistemas
3 (M/D) enzimaticos importantes em alimentos. Obtengéo enzimatica de
compostos bioativos e ingredientes em alimentos.
Participacao no planejamento e execugao de disciplinas da graduagao
ESTAGIO DOCENTE I, II, II, IV, V com objetivos de Proporcionar ao(a) discente a oportunidade de planejar
17P1M08, 17P1M20, 17P1D21 e 3 (M) e ministrar aulas teoricas e praticas de cursos de graduagéo, sob
17P1D32 supervisdo do(a) professor(a) responsavel pela disciplina e de fortalecer

ENZIMOLOGIA EM ALIMENTOS
17P1M37 / 17P1D73

o vinculo entre a graduag&o e a pds-graduagéo.
ESTUDOS AVANGCADOS EM Histdrico, introdugao, principios, preparo de amostra, instrumentagéo,
ESPECTROMETRIA E 3 (D) interpretagdo e analise de dados, aplicagdo na analise de diferentes
CROMATOGRAFIA matrizes (alimentos, fluidos bioldgicos etc): i) espectrofotometria,
17P1M41 / 17P1D75 propriedades da radia¢éo eletromagnética, medidas de transmiténcia e
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absorvancia, lei de Lambert-Beer, processos de extragao, concentragao,
diluicdo, derivatizacao; i) cromatografia liquida (HPLC, UPLC),
cromatografia em papel, cromatografia em camada fina, modalidades de
separagao, processos de extragdo, concentragéo e dilui¢ao; i)
cromatografia gasosa, técnicas de isolamento de compostos volateis,
técnicas de derivatizago de compostos ndo-volateis; iv) espectrometria
de massas, técnicas de ionizagao de compostos quimicos, técnicas de
monitoramento dos fragmentos iénicos, bibliotecas espectrais.

ESTUDOS AVANCADOS EM - . . - - o
‘ Quimica de nutrientes. Propriedades fisicas, quimicas e bioquimicas dos
QUIMICA E BIOQUIMICA DE . ‘e
3 (M/D) alimentos. Transformagdes bioquimicas durante o processamento e
ALIMENTOS .
17P1M38 | 17P1D74 armazenamento de alimentos
Histérico da micotoxicologia. Isolamento, identificagao e quantificagao
dos principais fungos produtores de micotoxinas. Caracteristicas
quimicas e atividade biolégica das principais micotoxinas; Ecologia de
fungos produtores de micotoxinas; Fatores ambientais que influenciam a
FUNGOS E MICOTOXINAS NAS sintese de micotoxinas; Controle e prevengdo de contaminagao por
CADEIAS AGROALIMENTARES 3 (WD) micotoxinas; Métodos de analise das principais micotoxinas; Manejo de
17P1M58 / 17P1D12 produtos agricolas contaminados; A importancia do tema no contexto
socioecondmico global; Micotoxinas e comércio internacional de produtos
agricolas e alimentos; Implicagéo de micotoxinas na saude animal e
humana; Detoxificagéo e eliminacdo de micotoxinas; Legislacdo nacional
e internacionais sobre o limite de micotoxinas em alimentos.
INICIAGAO A ORIENTAGAO Acompanhamento de orientagdo cientifica, tecnoldgica ou extensionista,
CIENTIFICA 1 (D) sob a supervisdo do(a) orientador(a) com objetivo de proporcionar ao(a)
17P1D78 discente experiéncia em orientagdo de alunos de graduacgao.
Protedmica: defini¢éo, historico, conceitos, instrumentacéo e métodos,
preparo de amostra, identificagdo de proteinas/enzimas em larga escala,
INTRODUGAO A PROTEOMICA E protedmica quantitativa, aplicagdes na analise de alimentos.
METABOLOMICA 3 (WD) Metaboldmica: definicdo, histdrico, conceitos, instrumentagéo e métodos,
17P1M59 / 17P1D79 preparo de amostra, redes metabdlicas e aplicagdes; Uso das ciéncias
dmicas na biodiversidade como bioprospec¢do de genes, enzimas e
moléculas de interesse. Outras aplicagdes Omicas: Peptidémica,
Lipidomica, Esportdbmica e Imageamento por espectrometria de massas.
Fundamentos da metodologia cientifica. A comunicagao cientifica.
METODOLOGIA CIENTIFICA | Métodos g técnicas de pesquisa. A comunicﬂagéo entre
1 (M/D) orientados/orientadores. Normas para elaboragao de trabalhos
17P1M60 / 17P1D80 . . . . .
académicos. O projeto de pesquisa. O experimento. A organizagéo e a
redacao de texto cientifico. Plagio.
Microbiota do trato gastrointestinal; produtos da atividade metabolica da
MICROBIOTA INTESTINAL — microbiota intestinal; ianulénci'a qa microbiota intestirjal no mgtabglismo
DESAFIOS PARA A CIENCIA DOS qe dogng§§ degerleratn’/ag,, bloatllvo‘s na mgQulagao dg m|9rob|ota
ALIMENTOS 3(D) mtestmalﬁ, mteragao qylmlfza e l")IOdISlponIAblh(ljade de bioativos na
17P1D81 modulagdo da microbiota intestinal; influéncia do processamento
tecnoldgico na biodisponibilidade de bioativos aplicados na modulagao da
microbiota intestinal
NUTRACEUTICOS EM BIOLOGIA 3 (D) Organizagdo geral das células e virus. Métodos de estudo da célula e
CELULAR composigao quimica da célula. Proliferagao e diferenciagéo celular. Morte
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Pecaf
17P1M42 | 17P1D82 celular programada. Principais classes de alimentos funcionais e suas
aplicagdes na biologia celular
Fundamentos e principios de quimica e bioquimica de alimentos;
. R de microbiologia de alimentos; de analise de alimentos e de
PRINCIPIOS DE CIENCIA E conservagao dos alimentos. Disciplina de nivelamento obrigatéria
TECNOLOGIA DE ALIMENTOS 3 (D) . ,
17P1D85 para o curso de mestrado. Tem por finalidade garantir que todos os
mestres formados pelo PPGAN dominem os conceitos basicos da
ciéncia de alimentos.
Processos biotecnolégicos. Aplicagdo de microrganismos em
PROCESSAMENTO biotecnologia; cinéti(.;a en.zimética; ciniética de mortle. celulgr e, ginética de
BIOTECNOLOGICO 3(MID) cre;s.umento mlcroplano. Produgao~de me.tgbolttos p.rlma.rllos e~
17P1M61 / 17P1D14 secundarpg Metonliolc’)g.la de res:uperagao, punﬂgagao .e imobilizagao de
metabdlitos. Principios da Biosseguranca, Lei de biosseguranga.
Obtengao de plantas transgénicas, Tipos de alimentos transgénicos
Processamento de frutas: obtencdo de sucos. Extracdo e avaliagdo da
qualidade da farinha de trigo. Processamento de cereais: panificagao.
PROCESSAMENTO DE Processamento de frutas: obtencao de geleias. Processos de
ALIMENTOS 3(M/D) desidratagéo: secagem convectiva, spray drying e desidratagcao osmotica
17P1M43 / 17P1D83 — teoria e pratica. Tecnologia de leite e derivados: Processamento de
iogurte tipo Sunday. Tecnologia de produtos de soja. Aveia: Composigao
quimica, valor nutricional e processamento.
Classificacéo, propriedades e reagbes dos aminoacidos. Propriedades e
ocorréncias dos peptideos. Estrutura e propriedades das proteinas.
Principais reagdes das proteinas. Principais proteinas alimentares.
QUIMICA DE PROTEINAS E Proteinas texturizadas. Analise de proteinas (quantitativa e estrutural).
INTRODUGAO A PROTEOMICA 3(D) Introdugao & Protedmica: Definigdo de Proteoma, Métodos de
17P1D84 quantificacdo e separacao de proteinas (eletroforese, cromatografia
liquida acoplada a espectrometria de massa LC-MS-MS), identificagao e
quantificagdo de proteinas por Espectrometria de massa (MALDI-TOF, Q-
TOF, TOF-TOF).
Quimica fisiolégica de macro e micronutrientes; carboidratos: quimica,
digestao, metabolismo e vias metabdlicas de utilizacao; lipidios: quimica,
QUIMICA FISIOLOGICA DE digestéo, metabolismo e vias metabdlicas de utilizagao; proteinas:
COMPLEMENTOS E 3 (WD) quimica, digestéo, metabolismo e vias metabdlicas de utilizagao;
SUPLEMENTOS NUTRICIONAIS hormonios relacionados ao anabolismo; hormdnios relacionados ao
17P1M62 / 17P1D16 catabolismo; integracdo metabolica e hormonal; complementos e
suplementos; complementagéo e suplementagéo de macro e
micronutrientes em diferentes demandas metabdlicas.
DISCIPLINAS DE OUTRAS IES
L1 WL VeV 3(D) Disciplina de vinculo com o PPGAN durante intercdmbio do discente
17P1D45, 17P1D46, 17P1D47,
17P1D48 e 17P1D49
TOPICOS ESPECIAIS | 1(MID) Atualidades em pesquisa, docéncia, extenséo, inovagao e tematicas afins
17P1M16 / 17P1D18 a area de alimentos e nutri¢&o.
TOPICOS ESPECIAIS II 2 (MID) Atualidades em pesquisa, docéncia, extensao, inovagéo e tematicas afins
17P1M17 / 17P1D24 a area de alimentos e nutricdo




