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UNIVERSIDADE FEDERAL DE GOIÁS 
ESCOLA DE AGRONOMIA E ENGENHARIA DE ALIMENTOS 

PROGRAMA DE PÓS-GRADUAÇÃO EM CIÊNCIA E TECNOLOGIA DE 

ALIMENTOS 
 

 

DISCIPLINA: Métodos de Conservação de Alimentos – 1º semestre de 2023 

UNIDADE ACADÊMICA RESPONSÁVEL: Escola de Agronomia - EA 

CARGA HORÁRIA SEMESTRAL: 48 horas 

CARGA HORÁRIA SEMANAL: 6 horas 

NÚMERO DE CRÉDITOS: 3 

PERÍODO: 08 de maio a 04 de julho de 2023 

LOCAL: Google Meet - Link da videochamada: https://meet.google.com/frx-jfpk-pkw 

PROFESSOR RESPONSÁVEL: Prof. Dr. Flavio Alves da Silva (flaviocamp@ufg.br) 

COORDENADOR DO CURSO: Profa. Dra. Tatiane Ferreira de Oliveira 

EMENTA: 

Princípios de conservação de alimentos. Conservação pelo calor, frio, controle de umidade. Aditivos 

químicos. Emprego de fermentações. Irradiação. Atmosfera modificada. Métodos combinados. 

Tendências na conservação de alimentos. 

OBJETIVOS: 

Este curso deverá capacitar o aluno a: 

- Conhecer as alterações, os princípios e métodos gerais de conservação de alimentos. 

CRONOGRAMA: 

Cronograma em anexo 

METODOLOGIA E RECURSOS DIDÁTICOS: 

Aulas expositivas dialogadas (multimídia e quadro), vídeos, dinâmicas em grupos. 

CONTEÚDO PROGRAMÁTICO: 

Causas de alteração dos alimentos, Princípios e estratégias de conservação de alimentos, Conservação 

pelo calor, Conservação pelo frio, Conservação pelo controle de umidade, Conservação pelos aditivos 

químicos, Conservação pelo emprego de fermentações, Métodos combinados de conservação, Processos 

de conservação associados à embalagem: vácuo, atmosfera modificada e atmosfera controlada, 

Tendências na conservação de alimentos: emprego de radiações ionizantes e não ionizantes, Irradiação. 

Processos térmicos inovadores e processos não térmicos inovadores. 

BIBLIOGRAFIA RECOMENDADA 

- FELLOWS, P. J. Tecnologia do Processamento de Alimentos, Princípios e Prática, 2ª Edição, Ed. 

Artmed, Porto Alegre, 2008. 602p. 

- ORDONEZ, J.A et al. Tecnologia de Alimentos: componentes dos alimentos e processos, v. 1, 

Artmed, Porto Alegre, 2005. 294p. 

- EVANGELISTA, J. Tecnologia de Alimentos. 2ª Edição, Ed. Atheneu, 2000. 652p. 

- GAVA, A. J. et al. Tecnologia de Alimentos, Princípios e Aplicações, Editora Nobel, São Paulo, 

2008. 511 p. 

- JAY, M. J. Microbiologia de alimentos. 6. ed. São Paulo: Artmed. 2005. 711p. 

- Artigos Científicos. 

BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR 

- SINGH, R. P., HELDMAN, D. R. Introduction to Food Engineering, Academic Press Ed. San Diego, 

USA, 2001. 659 p. 

- BRENNAN, G. Food Processing Handbook, 1th Edition, Weinheim, Germany, 2006. 582 p. 

https://meet.google.com/frx-jfpk-pkw
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- Handbook of food preservation; editor M. Shafiur Rahman. - 2nd ed.; Food science and technology 

series, CRC Press; 2007; 167 p.) 

- Food Preservation Techniques; editor Peter Zeuten and Leif Borgh Sorensen. – 1st ed.; CRC Press; 

2003; 581 p.) 

 

Método de condução da disciplina 

 

 Artigos científicos publicados em periódicos relevantes ao tema de conservação de alimentos (Qualis 

capes A1 e A2, preferencialmente, publicados nos últimos 5 anos) serão selecionados pelo aluno 

responsável pela atividade e deverão ser encaminhados ao professor da disciplina na semana anterior à 

realização da aula. Estes artigos serão disponibilizados via e-mail para que toda a turma tenha acesso e 

trabalhe o tema da aula seguinte. Estes artigos poderão ser selecionados e sugeridos pelo professor caso 

o artigo selecionado pelo grupo não contenha a densidade de informações considerada adequada para a 

condução da disciplina.  

 Todos os alunos deverão ler o artigo e deverão estar preparados para a discussão a ser realizada 

na etapa de arguição de todos os dias de aula. 

 As aulas serão conduzidas com a seguinte dinâmica: 

a) 30 minutos iniciais: apresentação do material teórico consultado em bibliografia. 

b) 20 minutos seguintes: apresentação do primeiro artigo, 

c) 20 minutos seguintes: arguição e discussão, 

d) 10 minutos: Intervalo 

e) as etapas b e c se repetem para o outro grupo responsável pelo artigo do dia (40 minutos), 

f) 20 minutos finais: Destinados a questionamentos finais e fechamento. 

 Os 20 minutos restantes da aula serão utilizados conforme o andamento dos debates. 

 O professor atuará como tutor na condução dos debates, apontando nos momentos convenientes, os 

alunos que deverão elaborar perguntas relacionadas à aula do dia, como também, os alunos que 

responderão a essas perguntas. Questionamentos também serão formulados pelo professor, conforme 

necessidades detectadas durante o andamento do debate. Desta forma, será estimulada a participação 

de todos os alunos, e não somente daqueles que estarão responsáveis pela apresentação do artigo ou da 

teoria. 

 Avaliação do grupo a apresentar e dos participantes dos questionamentos (da participação espontânea 

e da intermediação do tutor), será realizada conforme procedimento descrito a seguir. 

  

Avaliações e Fechamento da Nota Final 

 Durante a realização da aula o tutor da disciplina acompanhará o desempenho dos alunos segundo os 

critérios estabelecidos na tabela a seguir: 

Comportamento 

1. Apresentação geral e postura 

2. Apresenta o objetivo e a justificativa claramente 

3. Apresenta metodologia claramente 

4. Expressa objetivamente os resultados da pesquisa 

5. Evidencia as conclusões pertinentes 

6. Análise crítica 

7. Domínio do conteúdo 

8. Responde às questões formuladas 

9. Usa recursos audiovisuais adequados 

10. Utiliza o tempo pré-determinado 
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 Ao final da disciplina os alunos receberão conceitos com os seguintes significados:  

Conceito Significado 

A Muito bom, com direito a crédito. 

B Bom, com direito a crédito. 

C Regular, com direito a crédito. 

D Insuficiente, sem direito a crédito. 

§ 1º - Será aprovado o aluno que obtiver conceitos A, B ou C. 

 

 

§ 2º - Será reprovado o aluno que obtiver conceito D. 

§ 3º - Será reprovado o aluno que não atingir 85% (oitenta e cinco por cento) da frequência na disciplina 

ou atividade, sendo registrado no histórico escolar sob a designação "RF" (reprovado por frequência). 

§ 4º - Constarão no histórico acadêmico do aluno os conceitos obtidos em todas as disciplinas cursadas.  

 

Frequência 

 

- Se número de faltas > 15% da carga horária do curso o aluno é reprovado por frequência. 

- O Horário de atendimento extra sala de aula será acertado no primeiro dia de aula. 

 

Datas: 

- Início das Aulas:08/05/2023 

- Término das aulas do período: 04/07/2023 

- Entrega da nota final: 10/07/2023 

 

Horários: 

- Segunda: 14 – 17 h 

- Terça: 14 – 17 h 
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CRONOGRAMA DAS AULAS TEÓRICAS 

Data  CONTEÚDO Conceito teórico Artigo I Artigo II 

08/05  
Apresentação do plano de ensino, divisão dos grupos de trabalho. Introdução 

aos métodos gerais de conservação de alimentos 

   

22/05  Conservação de alimentos pelo calor (técnicas convencionais: 

branqueamento, pasteurização e esterilização comercial) 
BARBARA CAROLINA ERIK 

23/05  Conservação de alimentos pelo frio (Resfriamento, Congelamento) FABIANE HELTON JOSINALDO 

29/05  Conservação de alimentos pelo controle de umidade: Desidratação, secagem 

e concentração 
KARINY LETHICYA MARCELLA 

30/05  Conservação de alimentos pelo emprego das fermentações MARIA  
PAULA 

NOVAIS 
SHANNON 

05/06  
Conservação de Alimentos pela adição de aditivos químicos 

VITOR WILLY 
PAULA 

MANGOBA 

06/06  Conservação de alimentos pelo emprego de métodos combinados 

(tecnologia de barreiras) 
CAROLINA BARBARA ERIK 

12/06  Processos de conservação associados à embalagem: Vácuo (sous vide) e 

atmosfera modificada e controlada 
HELTON FABIANE JOSINALDO 

13/06  Emprego de radiações ionizantes. Irradiação de alimentos LETHICYA KARINY MARCELLA 

19/06  Tendências na conservação de alimentos: Emprego de radiações não 

ionizantes. Microondas, Infravermelho e Ultravioleta, luz de alta intensidade 
PAULA NOVAIS   MARIA SHANNON 

20/06  Tendências na conservação de alimentos: Ultra som 
WILLY VITOR 

PAULA 

MANGOBA 

26/06 Tendências na conservação de alimentos: Aquecimento ôhmico BARBARA/ERIK CAROLINA FABIANE 

27/06  Tendências na conservação de alimentos: Pulso elétrico HELTON/JOSINALDO KARINY LETHYCYA 

03/07 Tendências na conservação de alimentos: Alta pressão MARCELLA/PAULA 

NOVAIS 
MARIA SHANNON 

04/07 Tendências na conservação de alimentos: Filtração por Membranas PAULA MANGOBA WILLY VITOR 
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10/07 Encerramento da disciplina e entrega de notas    

 

 

__________________________________ 

Professor Dr. Flávio Alves da Silva 

 

___________________________________ 

Tatiane Ferreira de Oliveira - Coordenadora 

do PPGCTA 
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Nome dos participantes 

 

Observação: a turma 2023 está constituída por 15 alunos. 
 Matrícula Aluno(a) Nível 

1 2023100600 BARBARA NADINNE NEPOMOCENO DE SOUSA MESTRADO 

2 2023100585 CAROLINA LEANDRA FANTT DE SOUSA E REIS DOUTORADO 

3 2023100256 ERIK GERMAN YANZA HURTADO DOUTORADO 

4 2023100669 FABIANE RODRIGUES DE ALENCAR MESTRADO 

5 2023100607 HELTON PATRICK MONTEIRO BARRETO MESTRADO 

6 2023100608 JOSINALDO FLORÊNCIO DA SILVA FILHO MESTRADO 

7 2023100596 KARINY PEREIRA DA SILVA MESTRADO 

8 2023100593 LETHICYA LUCAS PIRES DA SILVA MESTRADO 

9 2022101282 MARCELLA ALVARES VIEIRA MESTRADO 

10 2023100597 MARIA APARECIDA FOGAÇA BITENCOURT DOUTORADO 

11 2023100595 PAULA NOVAIS RABELO MESTRADO 

12 2022101281 SHANNON COLLEEN PERRONE MESTRADO 

13 2023100594 VITOR HUGO PACHECO JARDIM DOUTORADO 

14 15008697 WILLY DE DEUS REZENDE ALUNO ESPECIAL 

15 2023100254 PAULA MANGOBA MESTRADO 

 

 


