UNIVERSIDADE ESTADUAL DE CAMPINAS
EDITAL
CARGO DE PROFESSOR DOUTOR - MS-3.1

O Diretor da Faculdade de Engenharia de Alimentos da Universidade Estadual de Campinas, através da
Secretaria Geral, torna publica a abertura de inscricdes para o concurso publico de provas e titulos, para
provimento de 1 (um) cargo(s) de Professor Doutor, nivel MS-3.1, em RTP, com opgdo preferencial para o
RDIDP, nos termos do item 2, na(s) area(s) de "Bioquimica de Alimentos", na(s) disciplina(s) de Graduagdo TA-
514- Bioquimica de Alimentos e TA-610- Transformagdes Bioquimicas de Alimentos, e de Pds-Graduagdo TP-
017 - Biotecnologia de Alimentos e TP-330 - Biotecnologia Aplicada a Alimentos, do Departamento de Ciéncia
de Alimentos da(o) Faculdade de Engenharia de Alimentos da Universidade Estadual de Campinas.

1. DO REQUISITO MINIMO PARA INSCRICAO
1.1. Podera se inscrever no concurso o candidato que, no minimo, seja portador do Titulo de Doutor.
1.2. E desejavel que o candidato tenha o seguinte perfil:
1.2.1. Formagdo em Engenharia de Alimentos, Farmacia e Bioquimica, Ciéncias Bioldgicas e areas afins e
Pds-Graduacdo em Ciéncia de Alimentos com énfase na area de Bioquimica de Alimentos;
1.2.2. A inscricdo de candidato que deixar de atender ao perfil desejavel ndo sera indeferida por este
motivo.

2. DO REGIME DE TRABALHO

2.1. Nos termos do artigo 109 do Estatuto da UNICAMP, o Regime de Dedicacdo Integral a Docéncia e a
Pesquisa (RDIDP) é o regime preferencial do corpo docente e tem por finalidade estimular e favorecer a
realizacdo da pesquisa nas diferentes areas do saber e do conhecimento, assim como, correlatamente,
contribuir para a eficiéncia do ensino e para a difusdo de ideias e conhecimento para a comunidade.

2.2. Ao se inscrever no presente concurso publico o candidato fica ciente e concorda que, no caso de admissdo,
podera ser solicitada, a critério da Congregacdo da Unidade, a apresentacdo de plano de pesquisa, que sera
submetido a Comissdo Permanente de Dedicacdo Integral a Docéncia e a Pesquisa — CPDI - para avaliagdo de
possivel ingresso no Regime de Dedicagdo Integral a Docéncia e a Pesquisa - RDIDP.

2.3. O Regime de Dedicagdo Integral a Docéncia e a Pesquisa (RDIDP) estd regulamentado pela Deliberagdo
CONSU-A-02/01, cujo texto integral esta disponivel no sitio:
http://www.pg.unicamp.br/mostra_norma.php?consolidada=S&id_norma=2684.

2.4. O aposentado na carreira docente aprovado no concurso publico somente podera ser admitido no Regime
de Turno Parcial (RTP), vedada a extensdo ao Regime de Dedicacdo Integral a Docéncia e a Pesquisa (RDIDP),
conforme Deliberacdo CONSU-A-08/2010.

2.5. A remuneracdo inicial para o cargo de Professor Doutor, MS-3.1, da Carreira do Magistério Superior € a
seguinte:

a) RTP - R$ 1.675,01

b) RTC - R$ 4.251,87

c) RDIDP - R$ 9.663,20

3. DAS INSCRICOES
3.1. As inscricdes deverdo ser feitas de forma presencial pelo candidato ou por seu procurador (procuragao
simples) nos dias Uteis compreendidos dentro do prazo de 30 (trinta) dias Uteis, a contar do primeiro dia util
subsequente ao da publicacdo deste edital no Diario Oficial do Estado - DOE -, no horario das 9h00 as 12h00 e
das 14h00 as 17h00, na Secretaria da(o) Faculdade de Engenharia de Alimentos, situada na Cidade
Universitaria "Zeferino Vaz", Bardo Geraldo.
Enderego: Rua Monteiro Lobato, n°80.
3.1.1. Ndo serdo admitidas inscricbes enviadas via postal, via fac-simile ou correio eletrénico, nem
inscricdes condicionais ou apresentadas fora do prazo estabelecido.
3.2. No momento da inscricdo devera ser apresentado requerimento dirigido ao(a) Diretor(a) da(o) Faculdade
de Engenharia de Alimentos, contendo nome, domicilio e profissdo, acompanhado dos seguintes documentos:
a) prova de que é portador do titulo de doutor de validade nacional. Para fins de inscricdo, o candidato podera
apresentar apenas a Ata da defesa de sua Tese de Doutorado, ou documento oficial equivalente, sendo que a
comprovacao do titulo de Doutor serd exigida por ocasido da admissdo. O candidato que tenha obtido o titulo



de Doutor no exterior, caso aprovado, devera obter, durante o periodo probatério, o reconhecimento do
referido titulo para fins de validade nacional, sob pena de demissao;
b) documento de identificacdo pessoal, em cdpia;
c) sete exemplares de memorial, com o relato das atividades realizadas e a comprovagdao dos trabalhos
publicados e demais informacdes, que permitam avaliacdo dos méritos do candidato, a saber:
c.1. titulos universitarios;
c.2. curriculum vitae et studiorum;
c.3. atividades cientificas, didaticas e profissionais;
c.4. titulos honorificos;
c.5. bolsas de estudo em nivel de pds-graduacao;
c.6. cursos frequentados, congressos, simpdsios e seminarios dos quais participou.
d) um exemplar ou cdpia de cada trabalho ou documento mencionado no memorial;
e) sete exemplares do projeto de pesquisa para o desenvolvimento de linha de pesquisa em Bioquimica e
Biotecnologia de Alimentos, incluindo o Planejamento de uma nova disciplina de Pds-Graduagdo que contemple
os avancos em Bioquimica de Alimentos (maximo de 25 paginas em folha A4, letra Arial 11 ou Times New
Roman 12, em espaco 1,5).
3.2.1. O memorial podera ser aditado, instruido ou completado até a data fixada para o encerramento das
inscrigoes.
3.2.2. O candidato portador de necessidades especiais, temporaria ou permanente, que precisar de
condicOes especiais para se submeter as provas devera solicita-las por escrito no momento da inscrigdo,
indicando as adaptagOes de que necessita.
3.3. Recebida a documentacdo e satisfeitas as condigées do edital, a Secretaria da Unidade encaminhara o
requerimento de inscricdo com toda a documentacdo ao(a) Diretor(a) da(o) Faculdade de Engenharia de
Alimentos, que a submetera ao Departamento ou a outra instancia competente, definida pela Congregacdo da
Unidade a que estiver afeta a(s) area(s) em concurso, tendo este o prazo de 15 dias para emitir parecer
circunstanciado sobre o assunto
3.3.1. O parecer de que trata o subitem anterior serd submetido a aprovacdao da Congregacdo da Unidade,
instancia que deliberara sobre o deferimento de inscrigdes.
3.3.2. A Unidade divulgara no sitio www.fea.unicamp.br/ a deliberacdo da Congregacgdo referente as
inscricdes e composicao da Comissdo Julgadora.
3.4. Os candidatos que tiveram os requerimentos de inscricdo deferidos serdo notificados a respeito da
composigdo da Comissdo Julgadora e seus suplentes, bem como do calendario fixado para as provas e do local
de sua realizacdo, por meio de edital a ser publicado no Diario Oficial do Estado e divulgado no sitio
www.fea.unicamp.br/ , com antecedéncia minima de 20 (vinte) dias Uteis do inicio das provas.
3.5. O prazo de inscricdo podera ser prorrogado, a critério da Unidade, por igual periodo, devendo ser publicado
no Diario Oficial do Estado até o dia do encerramento das inscrigoes.
3.6. A critério da Unidade, o prazo de inscrigbes podera ser reaberto, por igual periodo, até o final do dia (til
imediatamente posterior ao do encerramento das inscrigoes.

4. DA COMISSAO JULGADORA
4.1. A Comissdo Julgadora sera constituida de 05 (cinco) membros titulares e 02 (dois) suplentes, portadores,
no minimo, do Titulo de Doutor, cujos nomes serdo aprovados pela Congregagdo da Unidade, e sua composigdo
devera observar os principios constitucionais, em particular o da impessoalidade.
4.1.1. Pelo menos dois membros da Comissdo Julgadora deverdo ser externos a Unidade ou pertencer a
outras instituigdes.
4.2. Cabera a Comissdo Julgadora examinar os titulos apresentados, conduzir as provas do concurso e proceder
as arguigdes a fim de fundamentar parecer circunstanciado, classificando os candidatos.
4.3. A Comissdo Julgadora sera presidida pelo membro da Unidade com a maior titulagdo. Na hipdtese de mais
de um membro se encontrar nesta situagdo, a presidéncia cabera ao docente mais antigo na titulagdo.

5. DAS PROVAS

5.1. O concurso constara das seguintes provas

a) prova escrita (peso 0,6 ); Opcional ‘Peso’ se a prova for apenas eliminatéria
b) prova especifica (peso 0,4 ); Opcional a realizagdo da prova especifica

c) prova de titulos (peso 2 );

d) prova de arguicdo (peso 1 );

e) prova didatica (peso 1 );



5.2. Na definicdo dos horarios de realizagdo das provas sera considerado o horario oficial de Brasilia/DF.
5.2.1. O candidato deverd comparecer ao local designado para a realizagdo das provas com antecedéncia
minima de 30 (trinta) minutos da hora fixada para o seu inicio.
5.2.2. N&o serd admitido o ingresso de candidato no local de realizacdo das provas apds o horario fixado
para o seu inicio.
5.3. O ndo comparecimento as provas, por qualquer que seja o0 motivo, caracterizara desisténcia do candidato e
resultard em sua eliminagdo do certame.
5.4. Havendo provas de carater eliminatério, estas devem ocorrer no inicio do concurso e seus resultados
divulgados antes da sequéncia das demais provas.
5.4.1. Participarao das demais provas apenas os candidatos aprovados nas provas eliminatdrias.

Prova escrita

5.5. A prova escrita versara sobre assunto de ordem geral e doutrinaria, relativa ao conteido do programa das
disciplinas ou conjunto de disciplinas em concurso.
5.5.1. No inicio da prova escrita, a Comissdo Julgadora fara a leitura da(s) questdo(Ges), concedendo o
prazo de 60 (sessenta) minutos para que os candidatos consultem seus livros, periddicos ou outros
documentos bibliograficos, na forma impressa .
5.5.2. Findo o prazo estabelecido no item 5.5.1. ndo sera mais permitida a consulta de qualquer material,
€ a prova escrita tera inicio, com duracdo de 03 (trés) horas para a redacdo da(s) resposta(s).
5.5.3. As anotacdes efetuadas durante o periodo de consulta previsto no item 5.5.1 poderdo ser utilizadas
no decorrer da prova escrita, devendo ser rubricadas por todos os membros da Comissdao Julgadora e
anexadas na folha de resposta.
5.5.4. Critérios para avaliacdo da prova escrita:
I - Apresentacgao (Introducdo - desenvolvimento e conclusao);
II - Conteludo (desenvolvimento do tema - organizagdo - coeréncia - clareza de ideias - nivel de
aprofundamento);
III - Linguagem (uso adequado da terminologia técnica - propriedade - clareza - precisdo e correcao
gramatical).
5.5.5. Cada examinador atribuird uma nota de 0 (zero) a 10 (dez) a prova escrita.

Prova especifica

5.6. A prova especifica ocorrera posteriormente a prova escrita e sera de carater classificatorio.

5.6.1. A prova especifica versara sobre assunto do projeto de pesquisa e plano de trabalho, que devera ser
apresentado pelo candidato, no momento da inscricdo; o projeto de pesquisa devera ser elaborado de acordo
com as normas vigentes de uma agéncia de fomento, na qual a Comissdo Julgadora avaliard o dominio do
conhecimento e aptiddo do candidato na area.

5.6.2. A prova especifica constara da apresentacao oral do projeto de pesquisa e plano de trabalho pelo
candidato, para a Comissdao Julgadora, sendo concedido o tempo maximo de 30 (trinta) minutos de
apresentacdo para cada candidato, seguido de até 60 (sessenta) minutos de arguicdo pela banca.

5.6.3. Critérios para avaliagdo da prova especifica:

I - O examinador avaliara a atualidade, coeréncia e abrangéncia do projeto de pesquisa e plano de trabalho
na linha de pesquisa de “Bioquimica e Biotecnologia de Alimentos”, apresentado oralmente pelo candidato.
5.6.4. Cada examinador atribuird uma nota de 0 (zero) a 10 (dez) a prova especifica.

Prova de titulos
5.7. Na prova de titulos a Comissdo Julgadora apreciard o memorial elaborado e comprovado pelo candidato no
ato da inscrigdo.
5.7.1. Os membros da Comissdo Julgadora terdo o prazo maximo de 24 (vinte e quatro) horas para emitir
o julgamento da prova de titulos.
5.7.2. Cada examinador atribuird uma nota de 0 (zero) a 10 (dez) a prova de titulos.

Prova de arguicao
5.8. Na prova de arguigdo o candidato sera interpelado pela Comissdo Julgadora sobre a matéria do programa
da disciplina ou conjunto de disciplinas em concurso e/ou sobre o memorial apresentado na inscrigdo.
5.8.1. Na prova de arguicdo cada integrante da Comissdo Julgadora dispora de até 30 (trinta) minutos
para arguir o candidato que terd igual tempo para responder as questées formuladas.



5.8.2. Havendo acordo mutuo, a arguigdo podera ser feita sob a forma de didlogo, respeitando, porém, o
limite maximo de 01 (uma) hora para cada arguicdo.
5.8.3. Ao final da prova, cada examinador atribuird ao candidato nota de 0 (zero) a 10 (dez).

Prova didatica
5.9. A prova didatica versara sobre o programa de disciplina ou conjunto de disciplinas em concurso (Anexo I)
e nela o candidato devera revelar cultura aprofundada no assunto.
5.9.1. A matéria para a prova didatica serad sorteada com 24 (vinte e quatro) horas de antecedéncia, de
uma lista de 10 (dez) pontos, organizada pela Comissao Julgadora.
5.9.2. A prova didatica terd duracdo de 50 (cinquenta) a 60 (sessenta) minutos, e nela o candidato
desenvolverad o assunto do ponto sorteado, vedada a simples leitura do texto da aula, mas facultando-se,
com prévia aprovagdo da Comissdo Julgadora, o emprego de roteiros, apontamentos, tabelas, graficos,
diapositivos ou outros recursos pedagdgicos utilizaveis na exposigdo.
5.9.3. Ao final da prova, cada examinador atribuird ao candidato nota de 0 (zero) a 10 (dez).
5.10. As provas orais do presente concurso publico serdo realizadas em sessdo puUblica. E vedado aos
candidatos assistir as provas dos demais candidatos.
5.11. A Comissdo Julgadora podera ou ndo descontar pontos quando o candidato ndo atingir o tempo minimo
ou exceder o tempo maximo pré-determinado para as provas didatica e de arguigdo.

6. DA AVALIAGAO E JULGAMENTO DAS PROVAS
6.1. As provas de titulos, arguigdo, didatica, escrita (excluir caso seja eliminatéria) e especifica terdo carater
classificatério.
6.1.1. A Prova Escrita que dara inicio as provas do concurso, tera carater eliminatério.
a) ao final da prova escrita cada examinador atribuird ao candidato uma nota de 0 (zero) a 10 (dez),
considerando o previsto no item 5.5. deste edital;
b) apods a atribuicdo das notas, os resultados da prova escrita serdo divulgados em sessdo publica, em
horario previamente divulgado pela Comisséao;
c) serdo considerados aprovados na prova escrita com carater eliminatério os candidatos que
obtiverem notas iguais ou superiores a 07 (sete), de, no minimo, 03 (trés) dos 05 (cinco)
examinadores;
d) somente participardo das demais provas do concurso publico os candidatos aprovados na prova
escrita;
e)as notas atribuidas na prova escrita por cada um dos examinadores aos candidatos aprovados serdo
computadas ao final do concurso publico para fins de classificacdo, nos termos do item 6.3 deste
edital.
6.2. Ao final de cada uma das provas previstas no subitem 5.1. deste edital, cada examinador atribuird ao
candidato uma nota de 0 (zero) a 10 (dez).
6.2.1. As notas de cada prova serdo atribuidas individualmente pelos integrantes da Comissado Julgadora
em envelope lacrado e rubricado, apds a realizacdo de cada prova e abertos ao final de todas as provas do
concurso em sessao publica.
6.3. A nota final de cada examinador serd a média ponderada das notas atribuidas por ele ao candidato em
cada prova.
6.3.1. Cada examinador fara uma lista ordenada dos candidatos pela sequéncia decrescente das notas
finais. O proprio examinador decidira os casos de empate, com critérios que considerar pertinentes.
6.3.2. As notas finais serdo calculadas até a casa dos centésimos, desprezando-se o algarismo de ordem
centesimal, se inferior a cinco e aumentando-se o algarismo da casa decimal para o nimero subsequente,
se 0 algarismo da ordem centesimal for igual ou superior a cinco.
6.4. A Comissdo Julgadora, em sessdo reservada, depois de divulgadas as notas e apurados os resultados,
emitird parecer circunstanciado sobre o resultado do concurso justificando a indicagdo feita, do qual devera
constar tabela e/ou textos contendo as notas, as médias e a classificagdo dos candidatos. Também deverdo
constar do relatério os critérios de julgamento adotados para avaliacdo de cada uma das provas. Todos os
documentos e anotacOes feitas pela Comissdo Julgadora para atribuicdo das notas deverdo ser anexados ao
processo do concurso publico.
6.4.1. Ao relatério da Comissdo Julgadora poderdo ser acrescentados relatdrios individuais de seus
membros.
6.5. O resultado do concurso sera imediatamente proclamado pela Comissdo Julgadora em sessdo publica.



6.5.1. Serao considerados habilitados os candidatos que obtiverem, da maioria dos examinadores, nota
final minima sete.
6.5.2. A relagdo dos candidatos habilitados é feita a partir das listas ordenadas de cada examinador.
6.5.3. O primeiro colocado sera o candidato que obtiver o maior nimero de indicagbes em primeiro lugar
na lista ordenada de cada examinador.
6.5.4. O empate nas indicacdes sera decidido pela Comissdo Julgadora, prevalecendo sucessivamente a
maior média obtida na prova didatica e a maior média obtida na prova de titulos. Persistindo o empate a
decisdo cabera, por votagdo, a Comissdo Julgadora. O Presidente tera voto de desempate, se couber.
6.5.5. Excluindo das listas dos examinadores o nome do candidato anteriormente selecionado, o préximo
classificado serd o candidato que obtiver o maior nimero de indicages na posicdo mais alta da lista
ordenada de cada examinador.
6.5.6. Procedimento idéntico sera efetivado subsequentemente até a classificagdo do Ultimo candidato
habilitado.
6.6. As sessbes de que tratam os itens 6.2.1 e 6.5 deverdo se realizar no mesmo dia em horarios previamente
divulgados.
6.7. O parecer da Comissdo Julgadora sera submetido a Congregacdo da(o) Faculdade de Engenharia de
Alimentos, que s6 podera rejeitda-lo em virtude de vicios de ordem formal, pelo voto de 2/3 (dois tercos) de
seus membros presentes.
6.8. O resultado final do concurso serd submetido a apreciagdo da Camara Interna de Desenvolvimento de
Docentes (CIDD), e encaminhada a Camara de Ensino, Pesquisa e Extensdo (CEPE) para deliberagéo.
6.9. A relacdo dos candidatos aprovados sera publicada no Diario Oficial do Estado, com as respectivas
classificagdes.

7. DA ELIMINAGCAO
7.1. Sera eliminado do concurso publico o candidato que:
a) Deixar de atender as convocagées da Comissdo Julgadora;
b) N&o comparecer ao sorteio do ponto da prova didatica;
c) N&o comparecer a qualquer uma das provas, exceto a prova de titulos.

8. DO RECURSO
8.1. O candidato poderd interpor recurso contra o resultado do concurso, exclusivamente de nulidade, ao
Conselho Universitario, no prazo de 05 (cinco) dias Uteis, a contar da publicacdo prevista no item 6.9 deste
edital.

8.1.1. O recurso devera ser protocolado na Secretaria Geral da UNICAMP.

8.1.2. Nao sera aceito recurso via postal, via fac-simile ou correio eletrénico.

8.1.3. Recursos extemporaneos ndo serdo recebidos.
8.2. O resultado do recurso sera divulgado no sitio eletrénico da Secretaria Geral da UNICAMP
(www.sg.unicamp.br)

9. DAS DISPOSICOES FINAIS

9.1. A inscricdo do candidato implicard o conhecimento e a tacita aceitacdo das normas e condigdes

estabelecidas neste Edital, em relacdo as quais o candidato ndo poderd alegar qualquer espécie de

desconhecimento.

9.2. As convocagoes, avisos e resultados do concurso serdo publicados no Diadrio Oficial do Estado e estardo

disponiveis no sitio www.fea.unicamp.br/ , sendo de responsabilidade exclusiva do candidato o seu

acompanhamento.

9.3. Se os prazos de inscricdo e/ou recurso terminarem em dia em que ndo ha expediente na Universidade, no

sabado, domingo ou feriado, estes ficardo automaticamente prorrogados até o primeiro dia Util subsequente.

9.4. O prazo de validade do concurso sera de 2 (dois) ano(s), a contar da data de publicacdo no Diario Oficial

do Estado da homologacdo dos resultados pela CEPE, podendo ser prorrogado uma vez, por igual periodo.
9.4.1. Durante o prazo de validade do concurso poderdo ser providos os cargos que vierem a vagar, para
aproveitamento de candidatos aprovados na disciplina ou conjunto de disciplinas em concurso.

9.5. A critério da Unidade de Ensino e Pesquisa, ao candidato aprovado e admitido poderdo ser atribuidas

outras disciplinas além das referidas na area do concurso, desde que referentes a area do concurso ou de sua

area de atuacgado.


http://www.sg.unicamp.br/

9.6. O candidato aprovado e admitido somente sera considerado estavel apds o cumprimento do estagio
probatorio, referente a um periodo de 03 (trés) anos de efetivo exercicio, durante o qual serd submetido a
avaliagao especial de desempenho, conforme regulamentagdo prevista pela Universidade.
9.7. Até 60 (sessenta) dias apds a publicacdo da homologacdo do concurso o candidato podera solicitar a
retirada dos memoriais (item 3.2. “c” e “d”) entregues no ato da inscricdo e que nao foram utilizados pela
Comissdo Julgadora, mediante requerimento protocolado na Secretaria da(o) Faculdade de Engenharia de
Alimentos. Apéds este prazo, se ndo retirados, os memoriais serdo descartados.
9.8. O presente concurso obedecera as disposicdes contidas na Deliberagdo CONSU-A-30/13 e na Deliberacao
da Congregagdo 052/2014, que estabelece os requisitos e procedimentos internos da Faculdade de Engenharia
de Alimentos para a realizagao dos concursos.
9.8.1. Cépia da Deliberagdo CONSU-A-30/13 podera ser obtida no sitio www.sg.unicamp.br ou junto a
Secretaria da(o) Faculdade de Engenharia de Alimentos, que podera prestar quaisquer outras informagGes
relacionadas ao concurso publico.
9.9. Os itens deste edital poderdo sofrer eventuais alteracdes, atualizacbes ou acréscimos enquanto ndo
consumada a providéncia ou evento que lhes disser respeito, até a data de convocagdo para a prova
correspondente, circunstancia que sera mencionada em Edital ou Aviso a ser publicado.
9.10. Qualquer alteragdo nas regras de execugdo do concurso devera ser objeto de novo Edital.

Anexo I - Programas das Disciplinas

PROGRAMA DA DISCIPLINA

Caddigo: 514

Nome: BIOQUfMICA DE ALIMENTOS

TEORICO:

1. Acidos Nucléicos. Composicdo e estrutura. Fungdo de acidos nucléicos na biossintese de proteinas.
Extracdo e hidrdlise enzimatica de acidos nucléicos. Nucleotideos de interesse bioquimico e aplicados em
alimentos. Mutacdo e agentes mutagénicos. Importancia de acidos nucléicos e derivados de nucleotideos.

2. Importancia de aminoéacidos e proteinas. Proteinas com funcdo bioldgica. Aminoacidos do sitio ativo de
enzimas. Proteinas prion.
3. Enzimologia: fatores que influenciam a atividade enzimatica (efeito do pH, temperatura, substratos,

ativadores e inibidores). Zimogénios, isoenzimas e complexos multienzimaticos. Cofatores. Tipos e Fungao.
Inibidores de Enzimas. Inibigdo Irreversivel e Reversivel. Inibicdo Competitiva, Ndo Competitiva e
Incompetitiva. Enzimas alostéricas e mecanismo de controle de atividade de enzimas em vias metabdlicas. fons
metalicos e fungdo bioquimica e fisioldgica.

4, Vitaminas hidrossollveis e lipossollveis. Fungdo e importancia bioquimica ou fisioldgica.

5. Carboidratos. Metabolismo Anaerdbico. Degradagdo e biossintese de glicogénio. Controle das vias de
degradacéo e de biossintese de glicogénio. Metabolismo Aerdbico. Transporte de elétrons e fosforilagdo
oxidativa. Efeito Pasteur e Crabtree. Vias alternativas do metabolismo de carboidratos. Metabolismo de frutose,
lactose e galactose. Via Pentose Fosfato. Gliconeogénese. Importancia da insulina, adrenalina e glucagon no
metabolismo.

6. Metabolismo de Lipideos. Beta-oxidacdo e biossintese de acidos graxos. Digestdo, absorcdo e
transporte de triglicerideos. Importancia do colesterol. Biossintese de corpos cetonicos.

7. Metabolismo de proteinas e aminoacidos. Integracdo metabdlica.

PROGRAMA DA DISCIPLINA

Cadigo: 514

Nome: BIOQUIMICA DE ALIMENTOS

PRATICO:

1. Extracdo e determinagdo de acidos nucléicos de Saccharomyces cerevisiae.

2. Determinagdo colorimétrica de proteinas (Método de Lowry e Biureto).

3. Cinética enzimatica. determinagdo da constante de Michaelis Menten (Km) e velocidade maxima Vmax
da invertase.

4, Efeito do pH na atividade enzimatica. Determinagdo do pH 6timo de atividade de uma enzima.

5. Efeito do pH na estabilidade enzimatica. Determinagdo do pH de estabilidade de uma enzima.

6. Especificidade enzimatica quanto ao substrato.

7. Efeito da temperatura na atividade enzimatica. Determinacdo da temperatura étima de atividade de

uma enzima.
8. Termoestabilidade enzimatica. Determinacdo da estabilidade térmica de uma enzima.
9. Efeito de inibidores e ativadores na atividade e estabilidade enzimatica.
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10. Efeito da temperatura na estabilidade enzimatica. Estudo da inativagdo térmica de enzimas.

11. Aplicagdes da beta-galactosidase e glicose oxidase.

12. Extracdo de invertase de levedura e determinagdo da atividade enzimatica.

13. Fermentacgdo de diferentes carboidratos pela levedura S. cerevisiae e correlagdo com vias metabdlicas.
14. Fermentacdo alcodlica.

PROGRAMA DA DISCIPLINA

Cddigo: TA610

Nome: TRANSFORMAGOES BIOQUIMICAS EM ALIMENTOS

TEORICO:

1- Histologia de tecidos animais. Estrutura do tecido muscular. Proteinas do tecido muscular e conectivo.
Contracgdo e relaxamento do tecido muscular. Compostos sollveis e insoliveis da célula muscular.

2- Transformagdes bioquimicas no tecido muscular. Mudancas bioquimicas relacionadas ao metabolismo
energético. Transformagdes do ATP para IMP e hipoxantina. Fatores antemortem que afetam as mudangas
bioguimicas postmortem.

3- TransformagGes bioquimicas pos-colheita de frutas e vegetais. Armazenamento de frutas e vegetais.
Organizagdo, estrutura e composicdo das células e tecidos vegetais. Respiragdo em vegetais. Frutas
climatéricas e ndo climatéricas. Alteragdes bioquimicas durante maturacgdo de frutas e vegetais. Biossintese de
compostos de aroma. Atividades das enzimas hidroliticas. Efeito de etileno e outros compostos. Injuria pelo frio.
Estocagem de frutas e vegetais.

4- Oxido redutases - Polifenoloxidase- Caracteristicas bioquimicas e modo de agdo. Métodos de
inativacao. Efeitos deteriorativos e aplicagdes.

5- Oxido redutases - Peroxidase, catalase, glicose oxidase e lipoxigenase. Caracteristicas bioquimicas,
modo de agdo, métodos de inativacdo, efeitos deteriorativos e aplicagoes.

6- Enzimas amiloliticas e outras hidrolases. Caracteristicas bioquimicas e aplicagdes das alfa-amilases e
beta-amilases de cereais, flngicas e bacterianas; glicoamilases, isoamilases, pululanases, glicosiltransferases,
beta-frutofuranosidases e dextranases de micro-organismos.

7- Enzimas pectinoliticas. Classificacdo, modo de acdo e caracteristicas bioquimicas das enzimas endo e
exo-polimetilgalacturonase, endo e exo-poligalacturonase, endo e exo pectato-liase, pectinametilesterase.
Efeitos deteriorativos e aplicagdes.

8- Enzimas celuloliticas. Classificagdo, modo de agdo e caracteristicas bioquimicas das celulases,
hemicelulases, xilanases e beta-glicosidases. Efeitos deteriorativos e aplicagdes.

9-  Enzimas proteoliticas. Classificagdo e caracteristicas bioquimicas da papaina, bromelina, ficina,
quimotripsina, tripsina, renina animal e microbiana, carboxipeptidases e endopeptidases, proteases fungicas e
bacterianas. Aplicacdes em alimentos.

10- Enzimas lipoliticas. Caracteristicas bioquimicas das lipases de origem animal, vegetal e microbiana.
Modo de acdo, atividade de hidroélise, sintese e interesterificacdo. AplicacGes de lipases em processamento de
alimentos.

11- Métodos de produgdo e extracdo de enzimas extracelulares e intracelulares.

PROGRAMA DA DISCIPLINA

Cédigo: TA610

Nome: TRANSFORMAGOES BIOQUIMICAS EM ALIMENTOS

PRATICO:

1- Histologia do tecido muscular e amaciamento enzimatico da carne

2- Influéncia de nitro e nitrato na Carne.

3- Efeito de etileno, ethrel e baixa temperatura na maturagao de frutas e vegetais

4- Compostos amargos em frutas citricas. Naringina e limonina em frutas citricas

5- Escurecimento enzimatico de frutas e vegetais. Caracteristicas bioquimicas da polifenoloxidase. Efeito
de inibidores e do tratamento térmico.

6- Oxido redutases - Peroxidase e catalase de frutas e vegetais. Modo de agdo. Métodos de deteccdo e
quantificacdo. Termoestabilidade.

7- Enzimas amiloliticas - Modo de agdo das enzimas amiloliticas. Liquefacdo e sacarificagdo de amido

8- Enzimas pectinoliticas. Caracteristicas bioquimicas e aplicacbes das enzimas pectinoliticas

9- Enzimas celuloliticas. Caracteristicas bioquimicas e aplicacdes das enzimas celuloliticas

10- Enzimas proteoliticas vegetais. Extracdo e quantificacdo de enzimas proteoliticas.

11- Renina animal e microbiana. Caracteristicas bioquimicas e modo de agdo da renina animal, microbiana

e outras proteases.
12- Producdo de enzima por micro-organismos. Extracdo e determinacdo da atividade enzimatica.



PROGRAMA DA DISCIPLINA
cODIGO: TA -017
NOME : BIOTECNOLOGIA DE ALIMENTOS

1. Bases moleculares da Biotecnologia. Fundamentos do processamento celular de proteinas (sintese e
processamento do DNA e do RNA). Recombinagao do DNA.
2. Obtengao de micro-organismos e vegetais geneticamente modificados. Enzimas de restrigdo.

Tecnologia do DNA recombinante. Principais vetores de clonagem. Bioinformatica como ferramenta na obtengéo
de organismos geneticamente modificados.

3. Métodos analiticos para a detecgdo de organismos geneticamente modificados: principais métodos,
marcadores moleculares, seqiienciamento do DNA. Detecgdo e quantificagdo de produtos transgénicos em
alimentos. Deteccao de BSE (doenga da vaca louca).

4. Producgdo de acidos organicos (acido citrico, malico, lactico) por via fermentativa.

5. Producdo de aminoacidos e vitaminas por micro-organismos.

6. Produgdo de aromas e compostos de sabor por micro-organismos.

7. Obtencdo de ingredientes funcionais por via enzimatica.

8. Producdo de polissacarideos, estabilizantes e acidos graxos por micro-organismos.

9. Produgdo de leveduras para panificagdo, fermentados e destilados. Manipulagdo genética e desenvolvimento
de leveduras.

10. Biotransformacdo de produtos agricolas (soro de leite; citrus; cereais)

11. Produgao industrial de enzimas para uso em alimentos

12. Biocatalise em meio ndo convencional.

13. Producdo de ingredientes funcionais: pré e prébiodticos

14. Bioseguranca e utilizacdo de transgénicos na industria de alimentos.

PROGRAMA DA DISCIPLINA

CODIGO: TP-330

NOME : BIOTECNOLOGIA APLICADA A ALIMENTOS

TEOGRICO:

Apresentacgdo e introducgdo a disciplina.

Alimentos transgénicos e técnicas de deteccdo.

Colegdo de culturas microbianas.

Técnicas de biologia molecular aplicadas a microbiologia: conceitos basicos.

. Métodos moleculares para caracterizagdo de micro-organismos isolados.

. Métodos moleculares independentes de cultivo para caracterizacdo de comunidades microbianas.

. Métodos de screening de compostos bioativos por biologia molecular.

Biotecnologia aplicada a produtos de origem animal

Biotecnologia aplicada a produtos de origem vegetal

Biotecnologia aplicada a produtos de origem microbiana:

11. Producdo de polissacarideos.

12. Produgdo de carotendides.

13. Produgdo de aminoacidos.

14. Produgao de aromas.

15. Produgdo de enzimas recombinantes
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