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TEMAS E REFERENCIAS PARA PROCESSO SELETIVO PARA PROFESSOR
SUBSTITUTO NA AREA DE ANALISE DE ALIMENTOS E NUTRICAO.

1 — Métodos fisico-quimicos para analises de macro e micronutrientes em alimentos.

2 - Componentes funcionais: polifenois; prébidticos e probidticos; carotenoides; fibras;
fitoestrogenos; fitoesterois;acidos graxos ® 3 e ® 6. Defini¢do, estrutura quimica, fontes
e métodos de analise ¢ identificagao.

3 - Atividade de Agua e sua relagdo com as reagdes quimicas, bioquimicas, enzimaticas
e microbiolégicas.

4 - Oxidagdo lipidica em alimentos: defini¢do, tipos, fatores que influem métodos de
determinagdo e qualidade de dleos e gorduras.

5 — Analise Sensorial: defini¢do e historico. Os sentidos e a percepgao sensorial. Fatores
que influem na analise sensorial de alimentos.

6 - Métodos Tipos de equipes sensoriais. Selecdo e treinamento de provadores, preparo
e apresentacdo de amostras.

7- Métodos de conservagao de alimentos: definicdo, tipos. e sua aplicagdes.

8- Processamento Minimo de Alimentos: defini¢ao, objetivos, vantagens, desvantagens
e aplicagoes.

9 - Fatores que condicionam a vida e morte de microorganismos em alimentos.

10- Doengas Transmitidas por Alimentos.
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