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Apresentacao

Este livro apresenta uma coleciao de pesquisas académicas realizadas por alu-
nos do curso de Tecnologia em Alimentos da Universidade Tecnologica Federal
do Parana (UTFPR), campus Londrina, orientados por docentes, mestres e douto-
res, que trabalham na area de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Os textos foram
produzidos com o objetivo de realizar o trabalho de conclusiao de curso (TCC),
que € obrigatorio para todos os alunos da UTFPR. As organizadoras desta obra
lecionam (ou lecionaram) as disciplinas que estruturam e organizam a produgao

do TCC.

O TCC é divido em duas partes: o TCC1, cujo objetivo é a elaboracao de
projetos, e o TCC2, que ¢é a pratica supervisionada da aplicacdo do projeto. Esse
trabalho é desenvolvido ao longo de um a um ano e meio de curso. Ambas as
fases sdo avaliadas pelo orientador do trabalho e por mais dois docentes ao final
de cada etapa: em TCCl1, os trabalhos passam pelo crivo de dois avaliadores do
projeto; e em TCC2, o trabalho é defendido em banca publica, com a presenca do
orientador e de mais dois avaliadores. Esta coletinea apresenta uma selecao de
trabalhos defendidos ao longo do ano de 2013. A finalidade deste livro é divulgar
as pesquisas realizadas, a fim de fomentar publica¢oes na area e oferecer subsidios
teorico-metodologicos para investigagoes posteriores, servindo de apoio a alunos
e docentes que atuam na darea.

Ressalta-se que o curso de Tecnologia em Alimentos da UTFPR, campus
Londrina, obteve nota 5 (notas 1 a 5) na avaliacao de curso pelo Ministério
da Educacio — Instituto Nacional de Estudos e Pesquisas Educacionais (MEC —
INEP) em 2011. Além disso, em um ranking comparativo entre os demais cursos
da drea, publicado também pelo MEC em 2012, esse foi considerado o melhor
curso de Tecnologia em Alimentos do Brasil.
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