Esta obra é uma coletânea em Tecnologia de Frutas e Hortaliças, composta por 12 módulos.
Módulo I - TECNOLOGIA DE FRUTAS E HORTALIÇAS: ESTRUTURA, FISIOLOGIA E COMPOSIÇÃO QUÍMICA DE FRUTAS E HORTALIÇAS

A presente obra, referente ao módulo I, distribui em dois capítulos distintos: Estrutura e fisiologia de frutas e hortaliças e Composição química de frutas e hortaliças. No primeiro capítulo são abordados temas referentes a conceitos, classificação, estrutura, ciclo de vida, metabolismo, fitoreguladores e microbiologia de frutas e hortaliças. No segundo capítulo são abordados aspectos referentes aos principais componentes químicos presentes em frutas e hortaliças, incluindo a água, carboidratos, lipídeos, proteínas, enzimas, pigmentos, vitaminas, taninos, minerais e ácidos orgânicos. 

Autores:
Prof.ª Dr.ª Rosane da Silva Rodrigues
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Tabela 1 - Composi§

Proteina (g)
Gordura (a)
Fibras
Umidade
Cinzas
Carboidratos **





Possui graduação em Esquema I pela Universidade Católica de Pelotas (1995), graduação em Engenharia Agronômica pela Universidade Federal de Pelotas (1989), mestrado em Ciência e Tecnologia Agroindustrial pela Universidade Federal de Pelotas (1992) e doutorado em Tecnologia de Alimentos pela Universidade Estadual de Campinas (2003). Atualmente é - professor adjunto da Universidade Federal de Pelotas. Tem experiência na área de Ciência e Tecnologia de Alimentos, com ênfase em Alimentos Funcionais e Tecnologia das Bebidas, atuando principalmente nos seguintes temas: soja, extrato de soja, extrato de arroz, prebióticos e probióticos, avaliação biológica.

Prof. Dr. Rui Carlos Zambiazi
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Bolsista de Produtividade em Pesquisa do CNPq - Nível 2 

Possui graduação em Licenciatura em Química pela Universidade Federal de Santa Maria (1982), graduação em Química Industrial pela Universidade Federal de Santa Maria (1982), mestrado em Ciência e Tecnologia de Alimentos pela Universidade Federal de Viçosa (1987) e doutorado em Food and Nutritional Science - University of Manitoba- Canadá (1997). Atualmente é professor Titular da Universidade Federal de Pelotas. Tem experiência na área de Ciência e Tecnologia de Alimentos, com ênfase na identificação, quantificação e avaliação da estabilidade de fitoquímicos em frutas, hortaliças e em óleos vegetais. Atua nos temas: produtos light, antioxidantes e corantes naturais.
Módulo III - TECNOLOGIA DE FRUTAS E HORTALIÇAS: FRUTAS E HORTALIÇAS MINIMAMENTE PROCESSADAS E REFRIGERADAS 
Esta obra está dividida em dois capítulos, sendo que o primeiro trata sobre os principais aspectos envolvidos no processamento de frutas e hortaliças para obtenção de produtos minimamente processados. São abordadas as etapas de preparação, enfatizando-se os principais aspectos envolvidos na conservação e as causas de alterações. Também são discutidos novas técnicas de recobrimento e aspectos relativos a legislação, sendo apresentado um exemplo de processamento de fruta e um de hortaliça minimamente processada. No segundo capítulo são abordados aspectos relativos ao emprego da refrigeração como técnica de conservação de frutas e hortaliças, enfatizando-se as formas de promover o resfriamento, os fatores que influenciam o armazenamento refrigerado e as causas de alteração durante o armazenamento refrigerado de frutas e hortaliças.

Autores:
Prof.ª Dr.ª Carla Rosane Barboza Mendonça
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Graduada em Ciências Domésticas e Licenciada em Economia Doméstica e Educação Familiar pela Universidade Federal de Pelotas (1997), mestre em Ciência e Tecnologia Agroindustrial pela Universidade Federal de Pelotas (1999) e doutora em Química pela Universidade Federal do Rio Grande do Sul (2005), com estágio de doutorado sanduíche na Universidad de Valencia, Espanha. Atualmente é professora adjunto da Universidade Federal de Pelotas. Tem experiência na área de Química de Alimentos, com ênfase em Química Analítica, atuando principalmente nos seguintes temas: análise de óleos vegetais, estudo de biofenóis em óleos comestíveis, preparo e caracterização de microemulsões com óleos vegetais, emprego de técnicas eletroquímicas e de separação, e no desenvolvimento de produtos vegetais minimamente processados e refrigerados.

Prof.ª Dr.ª Caroline Dellinghausen Borges
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Possui graduação em Química de Alimentos pela Universidade Federal de Pelotas (2001), mestrado em Ciência e Tecnologia Agroindustrial (2004) e doutorado em Biotecnologia Agrícola (2007) pela mesma instituição. Atualmente é professora adjunta do Curso de Química de Alimentos - Departamento de Ciências dos Alimentos da Universidade Federal de Pelotas. Tem experiência na área de microbiologia industrial - processos fermentativos, controle de qualidade de alimentos e produção de frutas e hortaliças minimamente processadas.

MSc. Graziele Guimarães Granada
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Graduada em Nutrição (UFPEL-1993), especialista em Vigilância Sanitária e Epidemiológica (UNAERP-1996) e mestre em Ciências (UFPEL-2002). Tem experiência na docência em Legislaçcão de Alimentos, Microbiologia e Higiene de Alimentos, em Saúde Pública, além de supervisão de estágio na rede básica de saúde e unidades de alimentação. Atua na área de desenvolvimento de produtos destinados a grupos especiais.

Módulo V – TECNOLOGIA DE FRUTAS E HORTALIÇAS: FRUTAS E HORTALIÇAS EM CONSERVA
A presente obra, referente ao módulo V – Frutas e hortaliças em conserva aborda o processamento e legislação, enfatizando os aspectos gerais e específicos referentes à produção de picles, ervilha, milho e palmito, além das frutas: pêssego, abacaxi, figo e goiaba em conserva.  Ainda são tratadas questões referentes às alterações e controle de qualidade destes produtos. 

Autores:

Prof.ª Dr.ª Caroline Dellinghausen Borges
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Possui graduação em Química de Alimentos pela Universidade Federal de Pelotas (2001), mestrado em Ciência e Tecnologia Agroindustrial (2004) e doutorado em Biotecnologia Agrícola (2007) pela mesma instituição. Atualmente é professora adjunta do Curso de Química de Alimentos - Departamento de Ciências dos Alimentos da Universidade Federal de Pelotas. Tem experiência na área de microbiologia industrial - processos fermentativos, controle de qualidade de alimentos e produção de frutas e hortaliças minimamente processadas.

MSc. Angelita Machado Leitão

[image: image7.png]




Possui graduação em Bacharelado em Química de Alimentos pela Universidade Federal de Pelotas (2002), mestrado em Ciência e Tecnologia Agroindustrial pela Universidade Federal de Pelotas (2007) e Doutoranda em Ciência e Tecnologia Agroindustrial pela Universidade Federal de Pelotas. Tem experiência na área de Ciência e Tecnologia de Alimentos, atuando principalmente nos seguintes temas: análise sensorial, análises físico-químicas, análises microbiológica de alimentos, produção e controle de qualidade de chope.

MSc. Eliane Gouvêa Barbosa
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Possui graduação em Bacharelado em Química de Alimentos pela Universidade Federal de Pelotas (2002). É Mestre em Ciências do Programa de Pós-Graduação em Ciência e Tecnologia Agroindustrial na Faculdade de Agronomia Eliseu Maciel da Universidade Federal de Pelotas(2007). Tem experiência em assistência técnica rural, docência superior e análises físico-químicas, sensoriais e microbiológicas de alimentos e bebidas.

Prof.ª Dr.ª Josiane Freitas Chim
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Graduada em Química de Alimentos pela Universidade Federal de Pelotas (2002), com mestrado (2004) e doutorado (2008) em Ciência e Tecnologia Agroindustrial pela Universidade Federal de Pelotas-RS. Atualmente, professora Adjunta no Departamento de Ciência dos Alimentos pela Universidade Federal de Pelotas (UFPel-RS). Tem experiência na área de Ciência e Tecnologia de Alimentos, com ênfase em Tecnologia de Produtos de Origem Vegetal, atuando principalmente nos seguintes temas: ciência e tecnologia de alimentos, físico-química, fitoquímicos, alimentos para fins especiais.
Módulo VI - TECNOLOGIA DE FRUTAS E HORTALIÇAS: FRUTAS E HORTALIÇAS FERMENTADAS E CONGELADAS 
Esta obra está dividida em dois capítulos, sendo o primeiro relativo a frutas e hortaliças fermentadas, onde são abordados aspectos inerentes aos processos conduzidos por fermentação lática, envolvendo a microbiologia da fermentação, as etapas da elaboração de picles fermentados em salmoura, azeitonas verdes tipo espanhol e chucrute. São também enfocadas as principais alterações que podem acometer estes produtos e as formas de controle. No segundo capítulo, aborda-se o processo congelamento na conservação de frutas e hortaliças, enfatizando-se as vantagens e desvantagens desta técnica, a teoria da cristalização, as formas de produção industrial de frio e de congelamento, os efeitos do congelamento nos tecidos vegetais, bem como as vantagens de associação de outras técnicas de conservação ao congelamento, além dos cuidados necessários durante o armazenamento de frutas e hortaliças congeladas e no descongelamento das mesmas. 
Autora

Prof.ª Dr.ª Carla Rosane Barboza Mendonça
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Graduada em Ciências Domésticas e Licenciada em Economia Doméstica e Educação Familiar pela Universidade Federal de Pelotas (1997), mestre em Ciência e Tecnologia Agroindustrial pela Universidade Federal de Pelotas (1999) e doutora em Química pela Universidade Federal do Rio Grande do Sul (2005), com estágio de doutorado sanduíche na Universidad de Valencia, Espanha. Atualmente é professor adjunto da Universidade Federal de Pelotas. Tem experiência na área de Química de Alimentos, com ênfase em Química Analítica, atuando principalmente nos seguintes temas: análise de óleos vegetais, estudo de biofenóis em óleos comestíveis, preparo e caracterização de microemulsões com óleos vegetais, emprego de técnicas eletroquímicas e de separação, e no desenvolvimento de produtos vegetais minimamente processados e refrigerados.

Módulo VII – TECNOLOGIA DE FRUTAS E HORTALIÇAS: GELÉIAS, DOCES CREMOSOS E EM MASSA
Esta obra discorre, de maneira prática, sobre o tema geléias, doces cremoso e em massa; contempla a legislação, principais matérias primas (frutas, açúcares, pectina, ácidos), formação do gel, aditivos permitidos, equipamentos, formulações, processamentos, conservação, cálculo de rendimento, controle de qualidade, principais causas de problemas e embalagens. 

Autores:
Prof.ª Dr.ª Angelita da Silveira Moreira
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Professora adjunta do Departamento de Ciência dos Alimentos e orientadora do Programa de Pós-graduação em Biotecnologia da Universidade Federal de Pelotas. Possui graduação em Farmácia e Bioquímica pela Universidade Católica de Pelotas (1992), mestrado em Ciências Farmacêuticas pela Universidade Federal do Rio Grande do Sul (1996) e doutorado em Biotecnologia Agrícola pela Universidade Federal de Pelotas (2002). Tem experiência na área de química e Microbiologia, com ênfase em Microbiologia Industrial e de Fermentação, fitoquímica e farmacotécnica, atuando principalmente nos seguintes temas: Xanthomonas campestris pv pruni, xantana, produção, análise e modificação química de biopolímeros. É autora de 2 patentes, a nacional com PI 0406309-0 e a internacional com registros na China, Estados Unidos, Canadá , Grã-Bretanha, Dinamarca, US2008064073 (A1), GB 2433744 (A), CN1 101061230, DE 112005002781T (T5).
Prof.ª Dr.ª Claire Tondo Vendruscolo
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Possui graduação em Química Industrial pela Universidade Federal de Santa Maria (1976), mestrado em Ciência e Tecnologia Agroindustrial pela Universidade Federal de Pelotas (1988) e doutorado em Engenharia de Alimentos pela Universidade Estadual de Campinas (1995). Atualmente é professor Associado da Universidade Federal de Pelotas. Têm experiência na área de Ciência e Tecnologia de Alimentos, com ênfase em pesquisa na área de produção de biopolímeros bacterianos aplicados principalmente em alimentos. Estuda também aplicação específica do biopolímero xantana para área petrolífera. Realizou "Short Training", University of DAVIS, CALIFORNIA. USA e "Short Training" University of FLORIDA, Florida. USA. Atua como representante da UFPel na Secretaria Estadual de Desenvolvimento e dos Assuntos Internacionais - SEDAI /RS/SLP. É Diretora de Relações Industriais da Sociedade Brasileira de Ciência e Tecnologia de alimentos/SBCTA/RS. É autora de três patentes nacionais PI 0406309-0, PI 01058568 e uma internacional com registro no Japão, China, Estados Unidos US2008064073 (A1), GB 2433744 (A), CN1 101061230, DE 112005002781T (T5), Alemanha e Holanda, ano 2005 e 2007.
Dr. João Luiz Silva Vendruscolo

Possui graduação em Engenharia de Alimentos pela Universidade Estadual de Campinas (1974), mestrado em Ciência e Tecnologia Agroindustrial pela Universidade Federal de Pelotas (1987) e doutorado em Engenharia Química pela Universidade de São Paulo (1994). Desde 1979 é pesquisador A da Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuária e professor colaborador do Programa de Pós-Graduação em Ciência e Tecnologia Agroindustrial da Universidade Federal de Pelotas. Tem experiência na área de Ciência e Tecnologia de Alimentos, com ênfase em Tecnologia de frutas e hortaliças, atuando principalmente nos seguintes temas: qualidade, reologia, pêssego, batata e pequenas frutas.

Módulo VIII – TECNOLOGIA DE FRUTAS E HORTALIÇAS: FRUTAS E HORTALIÇAS OSMOTICAMENTE DESIDRATADAS E SATURADAS

Esta obra faz parte da coletânea em Tecnologia de Frutas e Hortaliça e está  dividida em dois capítulos, sendo o primeiro relativo a Desidratação osmótica, nesse capítulo são descritas as variáveis do processo, enfocados os principais tratamentos complementares de desidratação osmótica e as possíveis formas de aproveitamento do xarope. O segundo capítulo trata de Frutas e hortaliças saturadas, onde aborda os princípios gerais da cristalização, falhas comuns no processo e o processamento de cristalizados.

Autores:

Prof. Dr. Paulo Renato Buchweitz
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Possui graduação em Engenharia Agrícola pela Universidade Federal de Pelotas (1981), especialização em Ciência dos Alimentos pela Universidade Federal de Pelotas (1985) , mestrado em Ciência e Tecnologia Agroindustrial pela Universidade Federal de Pelotas (1988) e doutorado em TECNOLOGIA DE ALIMENTOS pela Universidade Estadual de Campinas (2001) . Atualmente é Professor adjunto da Universidade Federal de Pelotas. Tem experiência na área de Ciência e Tecnologia de Alimentos, com ênfase em Tecnologia de Alimentos. Atuando principalmente nos seguintes temas: Kiwi, Desidratação osmótica, preservação, qualidade.

Prof.ª Dr.ª Márcia de Mello Luvielmo
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Possui graduação em ENGENHARIA DE ALIMENTOS pela Fundação Universidade Federal do Rio Grande (1994), mestrado em Ciência da Nutrição aplicada a Tecnologia de Alimentos pela Universidade Estadual de Campinas (1999) e doutorado em Ciência de Alimentos pela Universidade Estadual de Campinas (2007). Atualmente é professor adjunto da Universidade Federal de Pelotas. Tem experiência na área de Ciência e Tecnologia de Alimentos, com ênfase em biopolímeros, bioprocessos, química de proteínas e funcionalidade de proteínas, atuando: produção de goma xantana, proteínas do soro de leite bovino, biofilmes, desenvolvimento de novos produtos, análise sensorial e controle de qualidade.
Prof.ª Dr.ª Carla Rosane Barboza Mendonça
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Graduada em Ciências Domésticas e Licenciada em Economia Doméstica e Educação Familiar pela Universidade Federal de Pelotas (1997), mestre em Ciência e Tecnologia Agroindustrial pela Universidade Federal de Pelotas (1999) e doutora em Química pela Universidade Federal do Rio Grande do Sul (2005), com estágio de doutorado sanduíche na Universidad de Valencia, Espanha.. Atualmente é professor adjunto da Universidade Federal de Pelotas. Tem experiência na área de Química de Alimentos, com ênfase em Química Analítica, atuando principalmente nos seguintes temas: análise de óleos vegetais, estudo de biofenóis em óleos comestíveis, preparo e caracterização de microemulsões com óleos vegetais, emprego de técnicas eletroquímicas e de separação, e no desenvolvimento de produtos vegetais minimamente processados e refrigerados.

Prof. Dr. Eliezer Avila Gandra
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Possui graduação em Engenharia de Alimentos pela Fundação Universidade Federal do Rio Grande (2001), mestrado e doutorado em Ciência e Tecnologia Agroindustrial pela Universidade Federal de Pelotas (2003/2006). Atualmente é professor Adjunto do Departamento de Ciência dos Alimentos da Universidade Federal de Pelotas. Tem experiência na área de Ciência e Tecnologia de Alimentos, com ênfase em Microbiologia de Alimentos, atuando principalmente nos seguintes temas: Microrganismos Patogênicos, Higiene Industrial, Métodos Moleculares Aplicados a Microbiologia de Alimentos e Tecnologia de Produtos de Origem Animal.
Módulo IX – TECNOLOGIA DE FRUTAS E HORTALIÇAS: DESIDRATAÇÃO DE FRUTAS E HORTALIÇAS

Esta obra está dividida em dois capítulos, sendo o Capítulo 1 relativo a Desidratação de Frutas e Hortaliças, onde trata de conceitos e definições da desidratação e secagem, do processo e de equipamentos de secagem, da produção de frutas secas e desidratadas tais como banana passa, maça, abacaxi, uva passa, ameixa seca, pêssego, pera e tomate seco e da produção de hortaliças desidratadas tais como cenouras, cebolas, tomates e ervilhas. O Capítulo 2 aborda o controle de qualidade, possíveis alterações, embalagem e legislação de frutas e hortaliças desidratadas.
Autores: 
Prof. Dr. Paulo Renato Buchweitz
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Possui graduação em Engenharia Agrícola pela Universidade Federal de Pelotas (1981) , especialização em Ciência dos Alimentos pela Universidade Federal de Pelotas (1985) , mestrado em Ciência e Tecnologia Agroindustrial pela Universidade Federal de Pelotas (1988) e doutorado em TECNOLOGIA DE ALIMENTOS pela Universidade Estadual de Campinas (2001) . Atualmente é Professor adjunto da Universidade Federal de Pelotas. Tem experiência na área de Ciência e Tecnologia de Alimentos , com ênfase em Tecnologia de Alimentos. Atuando principalmente nos seguintes temas: Kiwi, Desidratação osmótica, preservação, qualidade.
Prof.ª Dr.ª Márcia de Mello Luvielmo

[image: image17.jpg]


 
Possui graduação em Engenharia de Alimentos pela Fundação Universidade Federal do Rio Grande (1994), mestrado em Ciência da Nutrição Aplicada à Tecnologia de Alimentos pela Universidade Estadual de Campinas (1999) e doutorado em Ciência de Alimentos pela Universidade Estadual de Campinas (2007). Atualmente é professor adjunto da Universidade Federal de Pelotas. Tem experiência na área de Ciência e Tecnologia de Alimentos, com ênfase em biopolímeros, bioprocessos, química de proteínas e funcionalidade de proteínas, atuando: produção de goma xantana, proteínas do soro de leite bovino, biofilmes, desenvolvimento de novos produtos, análise sensorial e controle de qualidade.
Módulo X – TECNOLOGIA DE FRUTAS E HORTALIÇAS: ANÁLISE SENSORIAL 
Neste módulo são abordados temas essenciais para o conhecimento da ciência sensorial, desde as terminologias adequadas, fisiologia humana, estímulos e percepções, técnicas e métodos de aplicação para análise sensorial de frutas e hortaliças, causas das principais alterações em frutas e hortaliças que afetam os atributos sensoriais e, ainda a interpretação dos dados para transformar dados subjetivos em objetivos. Com estes conhecimentos serão minimizados os possíveis desvios ou erros de aplicação, já que as pessoas são o instrumento de medida desta análise.
Autora:
Prof.ª Dr.ª Márcia Arocha Gularte
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Possui graduação em Ciências Domésticas e Licenciatura em Economia Doméstica e Educação Familiar pela Universidade Federal de Pelotas (1992), mestrado em Ciência dos Alimentos pela Universidade Federal de Santa Catarina (1998) e doutorado em Ciência e Tecnologia Agroindustrial pela Universidade Federal de Pelotas (2005) com estágio de doutorado sanduíche na Universidad de Valladolid, Espanha. Atualmente é professor adjunto da Universidade Federal de Pelotas. 

Há 15 anos atua na área de Ciência e Tecnologia de Alimentos, com ênfase em Análise Sensorial de Alimentos, desempenhando suas atividades nas disciplinas de Análise Sensorial de Alimentos no Curso de Química de Alimentos e no Programa de Pós-Graduação em nível de especialização, mestrado e doutorado da UFPel. É responsável por projetos de extensão e pesquisa, os quais originaram mais de cem trabalhos científicos publicados em revistas, congressos, simpósios e palestras em eventos da área. Também é líder do grupo de pesquisa “Análise Sensorial de Alimentos” no Diretório dos Grupos de Pesquisa do Brasil, junto ao CNPq com a participação de vários pesquisadores e de alunos orientados, além de ser membro dos pesquisadores na ABNT no comitê de Analistas Sensoriais.  

Módulo XI – TECNOLOGIA DE FRUTAS E HORTALIÇAS: MICROBIOLOGIA DE FRUTAS E HORTALIÇAS

Esta obra faz parte da coletânea em Tecnologia de Frutas e Hortaliça. Nesse módulo serão estudados os microrganismos capazes de provocar doenças transmitidas por alimentos (DTAs) e os que causam deterioração de produtos de frutas e hortaliças. Assim, este módulo foi desenvolvido para profissionais atuantes em áreas que tenham interface com a ciência e tecnologia de alimentos, de forma a proporcionar, através de uma linguagem simples e objetiva, os principais conceitos da microbiologia de frutas e hortaliças.
Autores:
Prof. Dr. Eliezer Avila Gandra
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Possui graduação em Engenharia de Alimentos pela Fundação Universidade Federal do Rio Grande (2001), mestrado e doutorado em Ciência e Tecnologia Agroindustrial pela Universidade Federal de Pelotas (2003/2006). Atualmente é professor Adjunto do Departamento de Ciência dos Alimentos da Universidade Federal de Pelotas. Tem experiência na área de Ciência e Tecnologia de Alimentos, com ênfase em Microbiologia de Alimentos, atuando principalmente nos seguintes temas: Microrganismos Patogênicos, Higiene Industrial, Métodos Moleculares Aplicados a Microbiologia de Alimentos e Tecnologia de Produtos de Origem Animal.

Prof.ª Dr.ª Mírian Ribeiro Galvão Machado
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Nutricionista pela Universidade Federal de Pelotas (1990), Especialista em Ciência dos Alimentos Universidade Federal de Pelotas (1993), mestre em Ciência e Tecnologia Agroindustrial pela Universidade Federal de Pelotas (1997), doutora em Ciência e Tecnologia Agroindustrial (2007). Atualmente é professor adjunto, no Departamento de Ciência dos Alimentos, Universidade Federal de Pelotas. Tem experiência na área de Ciência e Tecnologia de Alimentos, com ênfase em Microbiologia de Alimentos e Alimentos Funcionais, atuando principalmente nos seguintes temas: prebióticos e probióticos, microbiologia aplicada, desenvolvimento de novos produtos e avaliação biológica.

Prof.ª Dr.ª Márcia Arocha Gularte
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Possui graduação em Ciências Domésticas e Licenciatura em Economia Doméstica e Educação Familiar pela Universidade Federal de Pelotas (1992), mestrado em Ciência dos Alimentos pela Universidade Federal de Santa Catarina (1998) e doutorado em Ciência e Tecnologia Agroindustrial pela Universidade Federal de Pelotas (2005) com estágio de doutorado sanduíche na Universidad de Valladolid, Espanha. Atualmente é professor adjunto da Universidade Federal de Pelotas. 

Há 15 anos atua na área de Ciência e Tecnologia de Alimentos, com ênfase em Análise Sensorial de Alimentos, desempenhando suas atividades nas disciplinas de Análise Sensorial de Alimentos no Curso de Química de Alimentos e no Programa de Pós-Graduação em nível de especialização, mestrado e doutorado da UFPel. É responsável por projetos de extensão e pesquisa, os quais originaram mais de cem trabalhos científicos publicados em revistas, congressos, simpósios e palestras em eventos da área. Também é líder do grupo de pesquisa “Análise Sensorial de Alimentos” no Diretório dos Grupos de Pesquisa do Brasil, junto ao CNPq com a participação de vários pesquisadores e de alunos orientados, além de ser membro dos pesquisadores na ABNT no comitê de Analistas Sensoriais.  

Módulo XII – TECNOLOGIA DE FRUTAS E HORTALIÇAS: ANÁLISE FÍSICO-QUÍMICA DE FRUTAS E HORTALIÇAS 
Esta obra apresenta aspectos relativos à amostragem para a análise de alimentos, as principais determinações físicas em produtos envasados, e um capítulo específico enfocando as determinações físico-químicas usualmente realizadas pelas indústrias de alimentos. Na seqüência aborda-se a composição química segundo a rotulagem nutricional obrigatória, e por fim, a descrição do preparo de soluções e indicadores utilizados nas análises, envolvendo a padronização, quando aplicável. 
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Possui graduação em Licenciatura em Química pela Universidade Federal de Santa Maria (1982), graduação em Química Industrial pela Universidade Federal de Santa Maria (1982), mestrado em Ciência e Tecnologia de Alimentos pela Universidade Federal de Viçosa (1987) e doutorado em Food and Nutritional Science - University of Manitoba- Canadá (1997). Atualmente é professor Titular da Universidade Federal de Pelotas. Tem experiência na área de Ciência e Tecnologia de Alimentos, com ênfase na identificação, quantificação e avaliação da estabilidade de fitoquímicos em frutas, hortaliças e em óleos vegetais. Atua nos temas: produtos light, antioxidantes e corantes naturais.
