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 inscrigcdes para o concurso publico de provas e titulos, para
provimento de 01 cargo de Professor Doutor, nivel MS-3.1, em RTP, com opcao preferencial para o
RDIDP, nos termos do item 2, na area de Quimica dos Compostos Orgéanicos de Alimentos do
Departamento de Ciéncia de Alimentos e Tecnologia Geral do Departamento de Tecnologia de Alimentos,
nas disciplinas TA 411 - Quimica de Alimentos I, TA 516 - Quimica de Alimentos II e TA 920 - Processos
Tecnoldgicos VI respectivamente, do Departamento de Ciéncia de Alimentos e de Tecnologia de Alimentos
da Faculdade de Engenharia de Alimentos da Universidade Estadual de Campinas.

DO REQUISITO MINIMO PARA INSCRICAO
1. Podera se inscrever no concurso o candidato que, no minimo, seja portador do Titulo de Doutor.
2. E desejavel que o candidato tenha o seguinte perfil:
1.2.1. Graduacdo em Quimica, Engenharia de Alimentos, Farmacia ou areas afins; Mestrado e
Doutorado em Ciéncia de Alimentos;
1.2.2. A inscricdo de candidato que deixar de atender ao perfil desejavel ndo sera indeferida por este
motivo.
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1.
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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, poderd ser solicitada, a critério da Congregacdo da Unidade, a apresentagdo de plano de
pesquisa, que sera submetido a Comissdo Permanente de Dedicacdo Integral a Docéncia e a Pesquisa -
CPDI - para avaliacdo de possivel ingresso no Regime de Dedicacdo Integral a Docéncia e a Pesquisa -
RDIDP.

2.3. O Regime de Dedicacdao 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 Deliberagao CONSU-A-08/2010.

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

a) RTP - R$ 1.742,02

b) RTC - R$ 4.421,98

c) RDIDP - R$ 10.049,80

3. DAS INSCRICOES
3.1. As inscricbes deverdao ser feitas de forma presencial pelo candidato ou por seu procurador
(procuracao simples) nos dias Uteis compreendidos dentro do prazo de 20 (vinte) dias Uteis, a contar do
primeiro dia Gtil subsequente ao da publicagdo deste edital no Diario Oficial do Estado - DOE, no horario
das 9h00 as 12h00 e das 14h00 as 17h00, na Secretaria da Faculdade de Engenharia de Alimentos,
situada na Cidade Universitaria "Zeferino Vaz", Bardo Geraldo.
Enderego: Rua Monteiro Lobato, 80 - Campinas, SP - CEP 13083-862.

3.1.1. Nao serdo admitidas inscricbes enviadas via postal, via fac-simile ou correio eletrénico, nem

inscrigdes 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 comprovacdo do titulo de Doutor serd exigida por ocasido da admissdao. O candidato que
tenha obtido o titulo de Doutor no exterior, caso aprovado, devera obter, durante o periodo probatoério, o
reconhecimento do referido titulo para fins de validade nacional, sob pena de demissdo;
b) documento de identificagdo pessoal, em copia;
c) sete exemplares de memorial, com o relato das atividades realizadas e a comprovagao dos trabalhos
publicados e demais informagdes, que permitam avaliagdo 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 copia de cada trabalho ou documento mencionado no memorial;
e) sete exemplares do Projeto de Pesquisa, com énfase em aplicacdo de técnicas cromatograficas e
espectrometria de massas em assuntos relacionados com as disciplinas do concurso.
3.2.1. O memorial poderd ser aditado, instruido ou completado até a data fixada para o
encerramento das inscricoes.
3.2.2. O candidato portador de necessidades especiais, temporaria ou permanente, que precisar de
condicGes especiais para se submeter as provas devera solicita-las por escrito no momento da
inscricao, indicando as adaptacdes de que necessita.
3.3. Recebida a documentacao e satisfeitas as condicGes do edital, a Secretaria da Unidade encaminhara
o requerimento de inscricdo com toda a documentacao 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 aprovagdao da Congregacao da
Unidade, instancia que deliberara sobre o deferimento de inscrigdes.
3.3.2. A Unidade divulgara no sitio www.fea.unicamp.br/ a deliberacdao da Congregacao referente as
inscricdes e composigao da Comissao Julgadora.
3.4. Os candidatos que tiveram os requerimentos de inscricdo deferidos serdo notificados a respeito da
composicdo da Comissdo Julgadora e seus suplentes, bem como do calendario fixado para as provas e do
local de sua realizagdo, 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 inscrigdes.
3.6. A critério da Unidade, o prazo de inscricdes podera ser reaberto, por igual periodo, até o final do dia
atil imediatamente posterior ao do encerramento das inscrigGes.

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 Congregacdo da Unidade,
e sua composicdo 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 arguicdes 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 hipotese de
mais de um membro se encontrar nesta situacdo, a presidéncia caberd ao docente mais antigo na
titulagao.

5. DAS PROVAS

5.1. O concurso constara das seguintes provas

a) prova escrita peso 0,6 (zero virgula seis);

b) prova especifica peso 0,4 (zero virgula quatro);

c) prova de titulos peso 2 (dois);

d) prova de arguicao peso 1 (um);

e) prova didatica peso 1 (um).

5.2. Na definicdo dos horarios de realizacdo das provas sera considerado o horario oficial de Brasilia/DF.
5.2.1. O candidato devera comparecer ao local designado para a realizacdo das provas com
antecedéncia minima de 30 (trinta) minutos da hora fixada para o seu inicio.

5.2.2. Ndo sera admitido o ingresso de candidato no local de realizagdo das provas apds o horario
fixado para o seu inicio.

5.3. O ndo comparecimento as provas, por qualquer que seja o motivo, caracterizaréd 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. Participardo das demais provas apenas os candidatos aprovados nas provas eliminatérias.

Prova escrita

5.5. A prova escrita versard sobre assunto de ordem geral e doutrinaria, relativa ao contetudo 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 serd mais permitida a consulta de qualquer
material, e a prova escrita terd inicio, com duracdo de 03 (trés) horas para a redagdo da(s)



resposta(s).
5.5.3. As anotacGes 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 Comissao
Julgadora e anexadas na folha de resposta.
5.5.4. Critérios para avaliacdo da prova escrita:
I - Apresentacgdo (Introducdo - desenvolvimento e conclusdo);
II - Conteldo (desenvolvimento do tema - organizacdo - coeréncia - clareza de ideias - nivel de
aprofundamento);
III - Linguagem (uso adequado da terminologia técnica - propriedade - clareza - precisdo e corregdo
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 sera constituida de analise do plano de trabalho, incluindo projeto de pesquisa, na
gual a Comissao Julgadora avaliara o dominio do conhecimento e aptiddo do candidato na area.
5.6.1. Consistirda de uma apresentacdao oral do candidato para a banca examinadora no tempo
maximo de 30 (trinta) minutos sobre o tema do projeto e a pertinéncia do plano de trabalho.
5.6.2. Critérios para avaliacdo da prova especifica:
I - O examinador avaliara a atualidade, coeréncia e abrangéncia do plano de trabalho em linha de
pesquisa afim a érea de Engenharia de Alimentos, apresentado oralmente pelo candidato.
5.6.3. 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 apreciara o memorial elaborado e comprovado pelo
candidato no ato da inscrigao.
5.7.1. Os membros da Comissao 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 arguigao
5.8. Na prova de arguicdo 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
inscrigcdo.
5.8.1. Na prova de arguicdo cada integrante da Comissdo Julgadora dispora de até 30 (trinta)
minutos para arguir o candidato que tera igual tempo para responder as questdes formuladas.
5.8.2. Havendo acordo mutuo, a arguicdo podera ser feita sob a forma de didlogo, respeitando,
porém, o limite maximo de 01 (uma) hora para cada arguicao.
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 serd 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 duracao de 50 (cinquenta) a 60 (sessenta) minutos, e nela o candidato
desenvolverd o assunto do ponto sorteado, vedada a simples leitura do texto da aula, mas
facultando-se, com prévia aprovacdo da Comissdo Julgadora, o emprego de roteiros, apontamentos,
tabelas, graficos, diapositivos ou outros recursos pedagdgicos utilizaveis na exposicao.
5.9.3. Ao final da prova, cada examinador atribuira ao candidato nota de 0 (zero) a 10 (dez).
5.10. As provas orais do presente concurso publico serdo realizadas em sessdo publica. E vedado aos
candidatos assistir as provas dos demais candidatos.
5.11. A Comissao 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 arguicdo.

6. DA AVALIACRO E JULGAMENTO DAS PROVAS

6.1. As provas de titulos, arguigdo, didatica e especifica terdo carater classificatério.
6.1.1. A prova escrita terd carater eliminatdrio,
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) apds a atribuicdo das notas, o resultado da prova escrita serd imediatamente proclamado pela
Comissdo Julgadora em sessédo publica;
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 classificagdo, 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 atribuira



ao candidato uma nota de 0 (zero) a 10 (dez).
6.2.1. As notas de cada prova serdo atribuidas individualmente pelos integrantes da Comissdo
Julgadora em envelope lacrado e rubricado, apds a realizacdo de cada prova e abertos ao final de
todas as provas do concurso em sessdo 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 decidird 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 o algarismo da ordem centesimal for igual ou superior a cinco.
6.4. A Comissao 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 classificacdo dos candidatos.
Também deverdo constar do relatdrio os critérios de julgamento adotados para avaliacdo de cada uma
das provas. Todos os documentos e anotagOes feitas pela Comissao 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. Serdo considerados habilitados os candidatos que obtiverem, da maioria dos examinadores,
nota final minima sete.
6.5.2. A relacdo 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 indicagdes em primeiro
lugar na lista ordenada de cada examinador.
6.5.4. O empate nas indicacgbes serd 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 caberd, por votacdao, a Comissao Julgadora. O Presidente tera voto
de desempate, se couber.
6.5.5. Excluindo das listas dos examinadores o nome do candidato anteriormente selecionado, o
proximo classificado sera o candidato que obtiver o maior nimero de indicagdes na posicdo mais alta
da lista ordenada de cada examinador.
6.5.6. Procedimento idéntico sera efetivado subsequentemente até a classificacdo do ultimo
candidato habilitado.
6.6. As sessOes 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 serd submetido a Congregacao da Faculdade de Engenharia de
Alimentos, que sé podera rejeita-lo em virtude de vicios de ordem formal, pelo voto de 2/3 (dois tergos)
de seus membros presentes.
6.8. O resultado final do concurso sera submetido a apreciacdo da Camara Interna de Desenvolvimento
de Docentes (CIDD), e encaminhada a Camara de Ensino, Pesquisa e Extensdao (CEPE) para deliberagdo.
6.9. A relacdo dos candidatos aprovados sera publicada no Diario Oficial do Estado, com as respectivas
classificagoes.

7. DA ELIMINAGCAO
7.1. Seré eliminado do concurso publico o candidato que:
a) Deixar de atender as convocacbes 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 podera interpor recurso contra o resultado do concurso, exclusivamente de nulidade, ao
Conselho Universitario, no prazo de 05 (cinco) dias Uteis, a contar da publicagdo prevista no item 6.9
deste edital.

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

8.1.2. N3do 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 DISPOSIC()ES FINAIS

9.1. A inscrigdo do candidato implicard o conhecimento e a tacita aceitagdo das normas e condigbes
estabelecidas neste Edital, em relagdo as quais o candidato ndo podera alegar qualquer espécie de
desconhecimento.
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9.2. As convocagdes, avisos e resultados do concurso serdo publicados no Diario 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 Gtil subsequente.
9.4. O prazo de validade do concurso sera de 02 anos, a contar da data de publicacdo no Diario Oficial do
Estado da homologacao 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 atuacdo.
9.6. O candidato aprovado e admitido somente sera considerado estavel apdés o cumprimento do estagio
probatorio, referente a um periodo de 03 (trés) anos de efetivo exercicio, durante o qual serda submetido
a avaliacdo especial de desempenho, conforme regulamentacédo 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
Comissao Julgadora, mediante requerimento protocolado na Secretaria da Faculdade de Engenharia de
Alimentos. Ap0ds este prazo, se ndo retirados, os memoriais serdo descartados.
9.8. O presente concurso obedecerd as disposicbes contidas na Deliberacdo CONSU-A-30/13, e na
Deliberagdo da Congregagao 026/2014 que estabelece os requisitos e procedimentos internos da
Faculdade de Engenharia de Alimentos para a realizacdao dos concursos.
9.8.1. Copia da Deliberacdo CONSU-A-30/13 podera ser obtida no sitio www.sg.unicamp.br ou junto
a Secretaria da Faculdade de Engenharia de Alimentos, que poderd prestar quaisquer outras
informacgodes relacionadas ao concurso publico.
9.9. Os itens deste edital poderdo sofrer eventuais alteragdes, atualizagdes ou acréscimos enquanto ndo
consumada a providéncia ou evento que lhes disser respeito, até a data de convocacdo para a prova
correspondente, circunstancia que serd mencionada em Edital ou Aviso a ser publicado.
9.10. Qualquer alteracao nas regras de execucdo do concurso devera ser objeto de novo Edital.

Anexo I - Programas das Disciplinas

TA 411 - Quimica de Alimentos I

Ementa: Propriedades da agua, atividades da agua e seus efeitos na estabilidade de alimentos.
Estruturas, propriedades e fungdes de aminodacidos, proteinas e carboidratos. Desnaturacao e
propriedades funcionais de proteinas. Modificagdes quimicas de carboidratos em alimentos.

Programa

Teorico:

1 - Introducdo: Papel da quimica de alimentos na formagdo do Engenheiro de Alimentos e sua
importancia na industria e pesquisa.

2 - Estrutura, propriedades e estados fisicos da agua. Tipos de agua, atividades de agua e isotermas.
Relacdo entre atividades de agua e estabilidade de alimentos.

3 - Definicdo, classificagdo e propriedades dos aminoacidos.

4 - Estruturas de proteinas. Desnaturacdo proteica e suas consequéncias. Propriedades funcionais:
solubilidade, retengdo de agua, gelatinizagdo e outras.

5 - Monossacarideos: Conceito, classificacdo, carbono quiral, estruturas, ciclizagdo e reagoes.

6 - Estruturas e reagGes de dissacarideos.

7 - Propriedades de monossacarideos e dissacarideos.

8 - Estruturas, propriedades e aplicacdes de oligossacarideos.

9 - Reagao de Maillard, degradagdo de Strecker e caramelizagdo.

10 - Estrutura e propriedades do amido e mecanismo de gelificagdo. Propriedades e aplicacdes de amidos
modificados.

11 - Estrutura, propriedades, modificagOes e aplicagdes da celulose.

12 - Estruturas, mecanismos de gelificagdo e aplicagdes de pectinas.

13 - Estruturas, propriedades e aplicagdes de gomas.

Pratico:

1 - Apresentacgao das regras do laboratério e de sua utilizagao.

2 - Determinacgdo da atividade de dgua de uva passa (pesagem, uso da bomba de vacuo e manuseio dos
dessecadores).

3 - Calculo da atividade de agua e construcdo do grafico ganho/perda dgua x atividade de dgua com os
dados obtidos durante a semana.

4 - Formagao do coagulo de leite e efeito dos ions calcio em sua formagao.

5 — Importancia do gliten no crescimento das massas.

6 — Reacoes de identificacdo de acglcares. Identificacdo de um aglcar desconhecido.

7 - Preparacdo de fondant.

8 - Reacdo de Maillard e degradacao de Strecker: velocidade de escurecimento e formagao de aromas de
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diferentes aminoacidos.

9 - Construgdo do grafico da velocidade de escurecimento x tempo de reagdo com os dados obtidos
durante a semana.

10 - Efeito da temperatura na formacao de gel de amido de diferentes de origens.

11 - Efeito do pH e agucar na formacdo do gel de pectina ATM.,

12 - Efeito dos ions calcio e sacarose na formagdo de gel com pectina BTM.

TA 516 - Quimica de Alimentos II

Ementa: Estruturas, propriedades e fungdes de acidos graxos e lipideos. Reacbes e modificagdes quimicas
de lipideos durante o processamento e estocagem de alimentos. Estruturas, transformagdes quimicas de
vitaminas e suas consequéncias. Estruturas, propriedades e transformacGes quimicas de pigmentos
naturais encontrados em alimentos. Quimica do sabor.

Programa

Teorico:

1 - Classificacdo de lipideos.

2 — Estrutura e nomenclatura de acidos graxos. Propriedades fisicas de acidos graxos: ponto de ebulicdo,
de fusdo, solubilidade e cristalizacdo. Propriedades e reagdes quimicas de acidos graxos: isomerizagado,
formagdo de sais, esterificacdo, adicdo de halogénios e hidrogenacao.

3 - Triaciglicerideos: nomenclatura, propriedades e reagdes quimicas. Estruturas de fosfolipideos,
glicolipideos e esterois.

4 - AlteracGes de lipideos. Rancificacdo por hidrdlise e por oxidacdo com oxigénio triplete e singlete.
Antioxidantes e mecanismos de acao. Controle de oxidacao.

5 - Vitaminas hidrossollveis e lipossolUveis: estruturas, propriedades e alteracGes durante o
processamento e estocagem de alimentos.

6 - Estruturas, propriedades e transformagdes quimicas durante o processamento e estocagem de
alimentos de pigmentos naturais.

7 - Sabor: definicdo de gosto, aroma e percepgdes quinestéticas.

8 - Gosto: relagdo entre estrutura quimica e percepcdo do gosto doce, gosto salgado, gosto acido, gosto
amargo e umami.

9 - Aroma: caracteristicas dos compostos de aroma e exemplos de formagdo de aroma em frutas e
vegetais e de aromas provenientes do processamento.

10 - Causas de off-flavor em alimentos.

Pratico:

1 - Seguranga em Laboratdério. Apresentacao das regras do laboratério e de sua utilizagao.

2 - Saponificacao de éleo vegetal.

3 - Separacdo da fracdo saponificavel da insaponificavel.

4 - Separacao de acidos graxos e detecgao de glicerol.

5 - Separacgdo de acidos graxos saturados de insaturados

6 - Efeito de anti e pré-oxidantes na oxidacdo de lipideos através do indice de perdxidos.

7 - Construcgdo do grafico indice de perdxido x tempo com os dados obtidos durante a semana.

8 - Triagem de carotenoides e clorofila por cromatografia em camada delgada.

9 - Efeito do pH sobre a cor e textura de vegetais verdes, beterraba, repolho roxo e batata.

10 - Efeito da pH na estabilidade do acido ascorbico.

11 - Gosto de diferentes aglcares e edulcorantes.

12 - Solubilidade de 6leo essencial em meio hidroalcodlico.

TA 920 - Processos Tecnoldgicos VI

Ementa:

Processos de torrefagcdo, moagem, extracdao, concentracdo, congelamento, secagem (spray-drier, drum-
drier, liofilizagdo), instantaneizagdo, cristalizacgdo e centrifugagdo. Processamento de sucos.
Processamento de tomate e derivados. Processamento de leites evaporado, condensado acgucarado,
desidratado (integral e desnatado) e instantaneizado. Processamento de café, chocolate e acglcar de
cana.

Programa:

Teorico:

1 - Sucos citricos

Processamento de suco concentrado congelado. Etapas do processamento. Concentracdao por evaporagao
e crioconcentracdo. Particularidades do processamento. Caracteristicas de qualidade e principais defeitos
de sucos. Subprodutos da industria citrica.

2 - Tomate

Processamento de suco de tomate. Derivados do tomate incluindo processamento de suco, polpa,
extrato, massa, molho, ketchup, tomate pelado no seu préprio suco, tomate seco.

3 - Leite

Caracteristicas da matéria prima. Processamento de leite evaporado. Caracteristicas de qualidade e
principais defeitos do leite evaporado. Processamento de leite condensado agucarado. Caracteristicas de
qualidade e principais defeitos do leite condensado acucarado. Processamento de leite em pé integral e



desnatado. Instantaneizagdo do pé. Caracteristicas de qualidade e principais defeitos do leite em pé.

4 - Café

Torrefagdo e moagem de café, extracdo, concentracdo por evaporagao e crioconcentracao. Secagem por
spray, instantaneizacao e liofilizacao.

5 — Cana de Acucar

Concentracdo de caldo de cana. Cristalizagdo e centrifugacdo e secagem de aglcar de cana.

Pratico:

Aula Pratica 1 e 2: Processamento de massa de tomate, tomate pelado em suco concentrado, molho de
tomate, suco de tomate, sopa de tomate e ketchup e tomate seco.

Aula 3, 4 e 5: Visitas técnicas as indUstrias.

Campinas, 15 de julho de 2015.



