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Disciplinas “Fixas”: Oferecidas no 1° e no 2° Semestres

Atualizacdo Cientifica e Metodoldgica
Caodigo: 1QC702 1 Creédito

Professor responsavel: docente responsavel por grupo de pesquisa

Ementa: Apresentacdo de resultados, de projetos ou de artigos da literatura cientifica,
objetivando a troca de ideias e a avaliacao critica, por parte de alunos e pesquisadores,
na area especifica de atuacéo dos grupos de pesquisa do Programa.

Estagio de Docéncia na Graduacao (Capacitacdo Didatica)
Caodigo: 1QC707 1 Crédito

Professor responsavel: Docente da disciplina de Graduacao.

Obs: Caso o Prof. Responsavel pela disciplina de Graduacao néo seja credenciado no
PPGCAL, as atividades do aluno devem ser supervisionadas por um docente do
Programa (pode ser o orientador).

Ementa: Participacdo na instrucdo de aulas praticas de disciplinas de graduacao;
supervisao de aluno de iniciacéo cientifica; supervisdo de projeto final de curso de aluno
de graduacéo ou planejamento e execucdo do curso de atualizacdo de 15 horas para
alunos de graduacao. Preparo de material didatico para curso de Graduacao.

Extensdo Pro6- Ciéncia
Caodigo: 1QC710 2 créditos

Professora Responsavel: Vania Paschoalin (paschv@iq.ufrj.br)

Obs: Serao oferecidas 08 vagas para alunos de Mestrado e/ou Doutorado, que farao
atividades dirigidas a professores e alunos do ensino médio da rede publica de ensino.

Ementa: Planejamento e execucao de grupos de trabalho, de visita demonstrativa ou de
curso de pequena duracdo, enfatizando funcionamento e aplicacdo de equipamentos
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modernos e conteudos especificos da Ciéncia de Alimentos, dirigidos para professores
de segundo grau. Preparo de material didatico para curso de Graduacao.

Pesquisa de Dissertacao
Caodigo: 1QC 708 Sem atribuicéo de crédito

Desenvolvimento da parte experimental da dissertagédo de Mestrado.

Pesguisa de Tese
Codigo: 1QC 808 Sem atribuicdo de crédito

Desenvolvimento da parte experimental da tese de Doutorado.

Seminarios de Tese/Dissertacao*
Caodigo: 1QC727 Sem atribuicdo de crédito

Professores responsaveis: Alexandre Guedes Torres, Cristina Tristdo de Andrade,
Daniel Perrone, Maria Alice Zarur Coelho, Maria Helena Miguez da Rocha Le&o e Vania
M. Flosi Paschoalin. *Participacdo do Representante Discente.

Apresentacdo prévia da Tese ou Dissertagdo com 18 meses de matricula para o
Mestrado e 40 meses de matricula para o Doutorado, com discussédo dos resultados
obtidos até o momento. Participam de cada seminario pelo menos dois membros da
comissdo de PoOs-Graduacao, podendo ser convidados especialistas nos temas das
dissertacOes/teses. Todos os alunos no ultimo semestre previsto para a defesa devem
se inscrever nessa disciplina.

Seminarios

Caodigo: 1QC 719 1 Crédito

Professor responsavel: Ricardo Moreira Chaloub (chaloub@ig.ufrj.br)
Local: Sala 530-A 1Q

Horario: Toda quinta-feira, de 12:00 a 13:00

Obs: O inicio das atividades ser4 comunicado aos inscritos por e-mail e estara
disponivel no site.
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Ementa: Seminarios de atualizacdo cientifica com conferencistas convidados de areas
especificas e afins. Sdo convidados dois docentes do Programa a cada semestre e
alunos de Mestrado e Doutorado. As conferéncias sédo abertas ao publico.

Disciplinas “Méveis”’: 2016.1

Analise de Alimentos
Cdédigo: IQC701 3 créditos

Professores Responséaveis: Alexandre Guedes Torres (torres@iq.ufrj.br) e Daniel
Perrone (danielperrone@ig.ufrj.br)

Data: de 02 a 13/05/2016
Horario: 9:00 as 17:00
Local: Sala 530-A IQ
Vagas: 12

Ementa: Fundamentos de analise de alimentos; isolamento, purificacdo e caracterizacao
de componentes alimentares; cromatografia a liquido e a gas na andlise de alimentos;
caracterizacdo estrutural de componentes de alimentos; analise de componentes do
aroma de alimentos.

Analise Sensorial de Alimentos
Cddigo: 1QC 735 1 crédito

Professora Responsavel: Rosires Deliza (rosires@yahoo.com.br)
Data: 08/06 a 09/06/2016
Horario: 8:30 as 16:30

Local: Embrapa Agroindustria de Alimentos

Vagas: 08
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Ementa: Definicdo e aplicagbes da andlise sensorial; Caracteristicas e atributos
sensoriais; Fatores importantes na selecdo das equipes sensoriais, na conducao dos
testes e no preparo de amostra; Selecdo e treinamento da equipe; Metodologia
sensorial: a) Testes discriminativos, b) Testes afetivos; Aplicacdo pratica de testes
discriminativos e afetivos; Andlise estatistica de dados sensoriais (testes discriminativos
e afetivos); Elaboracéo de relatério de estudos sensoriais.

Biologia Molecular em Ciéncia de Alimentos
Caodigo: 1QC 703 2 créditos

Professores Responsaveis: Vania M. Flosi Paschoalin (paschv@iqg.ufrj.br) e Eduardo
Mere Del Aguila

Data: de 25 a 29/04/2016
Horario: 10:00 as 17:00
Local: Sala 530-A IQ

Ementa: Apresentacdo de conceitos de biologia/genética molecular; apresentacédo e
discussdo de metodologias moleculares aplicaveis ao estudo de alimentos, tais como:
autenticidade de alimentos, deteccdo e quantificacdo de patégenos em alimentos,
identificacdo de variedades de alimentos vegetais, estudo da expressdo de genes:
técnicas e importancia na producdo de compostos para a industria alimenticia,
conceitos de vacinas vivas: técnicas de clonagem molecular e expresséo de proteinas
heterdlogas em células de lactobacilos, estudo de popula¢gfes microbianas complexas.

Microorganismos em Biotecnologia
Codigo: 1QC 714 3 créditos

Professoras responsaveis: Priscilla Amaral (pamaral@eq.ufrj.br) e Maria Helena Miguez
da Rocha Ledo (mhrl@eq.ufrj.br)

Data: de 20 a 27/06/2016
Horéario: 8:30 as 16:30h
Local : Sala 530-A 1Q
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Ementa: Meio de cultivo para bactérias, leveduras e fungos filamentosos. Preparo do
meio: principais matérias primas e tratamentos para solubilizagédo de substratos. Céalculo
da concentracdo de nutrientes e efeito da aeracdo. Cinética de crescimento celular
simétrico e assimétrico. Fatores de rendimento. Equacdo de Monod. Fatores
fisicos,quimicos e bioquimicos (repressdo catabolica) que afetam o rendimento e a
produtividade de bioprocessos. Tipos de condugcdo de bioprorocessos: batelada,
semicontinuo e continuo. Respostas celulares ao estresse. Solutos compativeis:
producdo,mecanismo de acdo e aplicacdo. Células aprisionadas em matrizes
biopoliméricas: bioquimica e atividade. Agentes dos bioprocessos: cepas selvagens e
engenheiradas. Biossistemas: Introduc¢do a Engenharia metabdlica.

Polimeros Hidrossoluveis

Cdédigo: MMP872 2 créditos

Professora responsavel: Cristina Tristdo de Andrade (ctandrade@ima.ufrj.br)
Data: de 17/05 a 14/07/2016 (toda 32 e 52 feira)

Horario: 10:00 as 12:00

Local : Instituto de Macromoléculas (IMA/UFRJ) — Sala 01

Ementa: 1. Introducédo, propriedades funcionais, aplicacdes, classificacdo e exemplos
de polimeros hidrossolluveis (em particular polissacarideos); 2. Fatores estruturais
versus solubilidade e funcionalidade; 3. Propriedades quimicas, fisicas e funcionais do
amido. Celulose e quitina, estrutura fibrilar; 4. Métodos usados para analise estrutural,
5. Reacdes de modificacdo quimica e aplicacbes. 6. Gelificacdo, gel quimico, gel
topolégico, gel fisico. Aplicacbes; 7. Comportamento de solidos sob tenséo,
compresséo e cisalhamento. Comportamento de fluidos sob cisalhamento; 8. Tipos de
fluidos, fluidos newtonianos, fluidos pseudoplasticos, dilatantes reopéticos e plasticos;
9. Solugdes diluidas, viscosidade intrinseca. Solu¢Bes semi-diluidas, parametro de
superposicao. Propriedades reoldgicas sob cisalhamento continuo; 10. Propriedades
reologicas sob cisalhamento oscilatério, modulos dinamicos, espectro mecanico,
aplicacoes; 11. Extrusédo de produtos alimenticios (amidos, proteinas).
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Planejamento de Experimentos
Codigo: 1QC 716 3 créditos

Professor responsavel: Verdnica Calado

Data: 29/02 a 31/03/2016 (todas as segundas e quintas-feiras)
Horario: 08:00 as 12:00
Local: Sala I-224

Ementa: Introducdo, Blocagem aleatéria completa e incompleta. Quadrado latino.
Quadrado Greco- latino. Planejamento fatorial completo e fracionéario. Planejamento
composto central (Central Composite Desigh). Métodos de otimizacdo. Superficie de
resposta. Método Steepest Ascentand Descent EVOP. Funcéo Desirability. Restricdes.
Planejamento de misturas. Técnica de Tazushi.

Topicos Especiais em Ciéncia de Alimentos

Controle Quimico e Microbioldgico de Carnes e Derivados

Codigo: 1QC 744 3 créditos

Professor Responséavel: Carlos Adam Conte Junior (carlosconte@id.uff.br)
Data: de 04/04 a 08/04/2016

Horario: 9:00 as 17:00

Local: Decania do CCMN - Sala 03

Ementa: Alteracbes post mortem e deterioracdo de carnes: reacdes bioquimicas e
quimicas. Controle microbiolégico de carnes e derivados: microrganismos deteriorantes
e patogénicos. Controle quimico de carnes in natura e industrializadas: metabdlitos
produzidos e parametros de qualidade. Fraude em produtos carneos. Contaminantes
em carnes: incidentais e intencionais. Produtos a base de carnes. Legislacdo Nacional e
Internacional sobre Produtos Carneos.
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Topicos Especiais em Ciéncia de Alimentos

Cultivo de Células de Mamiferos

Cddigo: 1QC745 3 créditos

Professora Responsével: Tatiana El-Bacha (tatiana@nutricao.ufrj.br)
Data: 13 a 24/06/2016

Horario: 9:00 as 17:00

Local: Sala 528-A 1Q

Vagas: 08

Ementa: Nocdes gerais de cultivo de células de mamiferos: infraestrutura fisica e
equipamentos, técnicas assépticas, preparo de meios de cultivo, técnicas basicas de
manutencdo de culturas celulares, criopreservacdo de linhagens celulares;
Determinacgédo da viabilidade das culturas celulares pelos métodos de MTT, excluséo de
azul de Tripan e vermelho neutro; Mecanismos de morte celular por citometria de fluxo;
Introducao a avaliacdo da bioatividade de compostos de alimentos e citotoxicidade.

Topicos Especiais em Ciéncia de Alimentos

Introducédo a Sensometria utilizando o software R
Caodigo: 1QC743 2 créditos

Professor Responsavel: Dr. Gastén Ares (Universidad de la Republica, Uruguai;
gastonares@gmail.com)

Data: 01 a 03/03/2016
Horario: 9:00 as 16:00

Local: Embrapa Agroindustria de Alimentos, Sala de Aula 1
Vagas: 10

Ementa: Introducdo a andlise estatistica de dados sensoriais e de estudos com
consumidores utilizando o software livre R. Fundamentos de técnicas estatisticas
utilizadas para analisar dados de metodologias comuns de interesse para a avaliagao
sensorial e a ciéncia do consumidor.
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