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

A Universidade Estadual de Campinas, através da Secretaria Geral, torna publica a abertura de
inscricBes para o concurso publico de provas e titulos, para provimento de 01 (um) cargo de Professor
Doutor I, nivel MS-3.1, em RTP, com opcao preferencial para o RDIDP, nos termos do item 2, na drea de
Compostos Téxicos em Alimentos , nas disciplinas TA-611 Toxicologia de Alimentos, TA-411 Quimica de
Alimentos | e TA-516 Quimica de Alimentos Il, do Departamento de Ciéncia de Alimentos da 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. Nas Areas de Engenharia de Alimentos, Quimica, Farmécia e Bioquimica, Engenharia Agronémica
e Pés-graduacdo em Ciéncia de Alimentos com énfase na Area de Toxicologia de Alimentos.

1.2.2. Ainscricdo 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 dreas 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 Congregacdao da Unidade, a apresentagdo de plano de
pesquisa, que sera submetido a Comissdao Permanente de Dedicagao 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 Dedicacdo Integral a Docéncia e a Pesquisa (RDIDP) estd regulamentado pela
Deliberacdo CONSU-A-02/01, cujo texto integral estd 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 poderd 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 | da Carreira do Magistério Superior é a
seguinte:

a) RTP-RS$ 1.510,70

b) RTC—RS 3.834,78

c) RDIDP — RS 8.715,28

3. DAS INSCRICOES

3.1. As inscri¢Oes serdo recebidas todos os dias Uteis compreendidos dentro do prazo de 30 (trinta)
dias, a contar da publicacdo deste edital no Didrio Oficial do Estado — DOE —, no horario das 09 as 12 e
das 14 as 17 horas, na Secretaria da Faculdade de Engenharia de Alimentos, situada na Cidade
Universitaria “Zeferino Vaz”, Bardao Geraldo. Endereco: Rua Monteiro Lobato, 80.

3.2. Ainscrigdo sera efetuada mediante requerimento dirigido ao Diretor da 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 inscrigao, o candidato
podera apresentar apenas a ata da defesa de sua Tese de Doutorado, sendo que a comprovacdo do
titulo de Doutor sera exigida por ocasido da admissdo. Os candidatos que tenham obtido o titulo de
Doutor no exterior, caso aprovados, deverdo obter, durante o periodo probatdrio, o reconhecimento
do referido titulo para fins de validade nacional, sob pena de demissao;

b) documento de identificagdo pessoal, em cépia;



c) sete exemplares de memorial, com o relato das atividades realizadas e a comprovagao dos trabalhos
publicados e demais informacgdes, que permitam avaliacao 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;

¢.5. bolsas de estudo em nivel de pés-graduacao;

¢.6. cursos frequentados, congressos, simpdsios e seminarios dos quais participou.

d) um exemplar ou cdpia de cada trabalho ou documento mencionado no memorial;

3.2.1. O memorial podera ser aditado, instruido ou completado até a data fixada para o encerramento
das inscricdes.

3.2.2. O candidato portador de necessidades especiais, tempordria ou permanente, que precisar de
condicOes especiais para se submeter as provas deverd solicita-las por escrito no momento da
inscricdo, indicando as adaptagGes de que necessita.

3.2.3. No ato da inscricdo o candidato podera manifestar por escrito a intencdo de realizar as provas na
lingua inglesa. Os conteldos das provas realizadas nas linguas inglesa e portuguesa serdo os mesmos.
3.3. Recebida a documentacdo e satisfeitas as condi¢cGes do edital, a Secretaria da Unidade
encaminhard o requerimento de inscricdo com toda a documentacdo ao Diretor da Faculdade de
Engenharia de Alimentos, que a submetera ao Departamento de Ciéncia de Alimentos, 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 sera submetido a Congregacdo da Unidade, que
encaminhara o requerimento de inscricdo com toda a documentacdo a deliberacdo da Camara de
Ensino Pesquisa e Extensao — CEPE.

3.3.2. O requerimento de inscricdo no concurso sera deferido se o candidato obtiver o voto favoravel
da maioria absoluta dos membros presentes na Sessdo da CEPE.

3.4. Os candidatos que tiveram os requerimentos de inscri¢ao deferidos serdao notificados a respeito da
composi¢cdo 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, com
antecedéncia minima de 30 (trinta) dias do inicio das provas.

4. DA COMISSAO JULGADORA

4.1. A Comissdo Julgadora serd constituida de 05 (cinco) membros titulares e 02 (dois) suplentes,
portadores, no minimo, do Titulo de Doutor, cujos nomes serdo indicados pela Congregacdo da
Unidade e aprovados pela CEPE.

4.1.2. Pelo menos dois membros da Comissdo Julgadora deverdo ser externos a Unidade ou pertencer
a outras instituicoes.

4.2. Poderdo integrar a Comissdo Julgadora profissionais de reconhecida competéncia na disciplina ou
conjunto de disciplinas em concurso, pertencentes a instituicdes técnicas, cientificas ou culturais do
pais ou do exterior.

4.3. 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.

5. DAS PROVAS

5.1. O concurso constard das seguintes provas:
a) prova especifica (peso 1);

b) prova de titulos (peso 2);

c) prova de arguicdo (peso 1);

d) prova didatica (peso 1).

5.2. A prova especifica consistira de:
a) uma prova escrita dissertativa, que versara sobre assunto de ordem geral e doutrinaria, relativa ao
conteudo do programa das disciplinas ou conjunto de disciplinas em concurso.



5.2.1. No inicio da prova especifica, a Comissdo Julgadora fara a leitura da(s) questdo(des) da prova
escrita dissertativa, concedendo o prazo de 60 (sessenta) minutos para que os candidatos consultem
seus livros, periddicos ou outros documentos bibliograficos.

5.2.2. Findo o prazo estabelecido no item 5.2.1 ndo sera mais permitida a consulta de qualquer
material, e a prova especifica escrita tera inicio, com duracdo de 03 (trés) horas para a redacgdo da(s)
resposta(s).

5.2.3. As anotacbes efetuadas durante o periodo de consulta previsto no item 5.2.1 poderdo ser
utilizadas no decorrer da prova especifica, devendo ser rubricadas por todos os membros da Comissao
Julgadora e anexadas na folha de resposta. Durante a realizacdo da prova escrita ndo sera permitido ao
candidato se ausentar da sala para realizar consulta a material bibliografico, limitando-se a consulta ao
material que o candidato tiver a mao. Os candidatos ficam também proibidos de fazer uso de qualquer
recurso eletrénico durante a prova escrita com a finalidade de realizar consulta bibliografica.

5.2.4. A prova especifica, que serd lida pelo candidato, devera ser reproduzida em cépias que serdo
entregues aos membros da comissdo julgadora, ao se abrir a sessdo. Cada prova sera avaliada pelos
membros da comissao julgadora, individualmente.

5.3. Na prova de titulos a Comissdo Julgadora apreciard o memorial elaborado e comprovado pelo
candidato.

5.3.1. Os membros da Comissdo Julgadora terdo o prazo maximo de 24 (vinte e quatro) horas para
emitir o julgamento da prova de titulos.

5.4. Na prova de arguicdo o candidato serd interpelado pela Comissdo Julgadora sobre a matéria do
programa da disciplina ou conjunto de disciplinas em concurso e/ou sobre o memorial apresentado na
inscrigao.

5.4.1. Na prova de arguicdo cada integrante da Comissao Julgadora dispora de até 30 minutos para
arguir o candidato que terd igual tempo para responder as questdes formuladas.

5.4.2. Havendo acordo mutuo, a arguicao podera ser feita sob a forma de dialogo, respeitado, porém,
o limite maximo de 01 (uma) hora para cada arguicdo.

5.5. A prova didatica versard sobre o programa de disciplina ou conjunto de disciplinas ministradas na
Universidade no ano anterior ao concurso (Anexo |) e nela o candidato deverd revelar cultura
aprofundada no assunto.

5.5.1. 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 Comissdo Julgadora.

5.5.2. A prova diddtica terd duracdo de 50 (cinquenta) a 60 (sessenta) minutos, e nela o candidato
desenvolvera 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.

5.6. As provas orais do presente concurso publico serdo realizadas em sessdo publica. E vedado aos
candidatos assistir as provas dos demais candidatos.

5.7. 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 arguicdo.

6. DA AVALIAGAO E JULGAMENTO DAS PROVAS

6.1. As provas de titulos, arguicao, didatica e especifica terdo carater classificatério.

6.1.1. A prova especifica também terd carater eliminatério, caso comparecam mais de 08 (oito)
candidatos.

6.1.1.1. Na hipdtese da prova especifica ter carater eliminatério, deverd ser observado o seguinte
procedimento:

a) ao final da prova especifica cada examinador atribuird ao candidato uma nota de 0 (zero) a 10 (dez),
considerando o previsto no item 5.2 deste edital;

b) apds a atribuigdo das notas, o resultado da prova especifica serd imediatamente proclamado pela
Comissdo Julgadora em sessdo publica;

c) serdo considerados aprovados na prova especifica 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
especifica;



e) as notas atribuidas na prova especifica 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 Comissdo
Julgadora e colocadas em envelope lacrado e rubricado, apds a realizacdao de cada prova. Ao final de
todas as provas do concurso, em sessdo publica, os envelopes serao abertos pela Comissao Julgadora.
6.2.2. Caso a prova especifica nao tenha carater eliminatério, a nota atribuida nesta prova devera ser
divulgada no final do concurso, nos termos do subitem 6.2.1.

6.3. Ao término das provas, cada candidato tera de cada examinador uma nota final, que sera a média
ponderada das notas atribuidas pelo examinador ao candidato.

6.3.1. 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.

6.3.2. Cada examinador fara a classificacdo dos candidatos pela sequéncia decrescente das notas finais
por ele apuradas e indicara o(s) candidato(s) para preenchimento da(s) vaga(s) existente(s), de acordo
com as notas finais obtidas nos termos do item anterior. O préprio examinador decidird os casos de
empate, com critérios que considerar pertinentes.

6.4. A Comissdo Julgadora, em sessdo reservada, depois de divulgadas as notas e apurados os
resultados, emitira parecer circunstanciado sobre o resultado do concurso justificando a indicacado
feita, da qual devera constar tabela e/ou textos contendo as notas, as médias e a classificacdo dos
candidatos. Também deverdo constar do relatdério os critérios de julgamento adotados para avaliacdo
de cada uma das provas. Todos os documentos e anotacles feitas pela Comissdo Julgadora para
atribuicdo das notas deverdo ser anexados ao processo do presente concurso publico.

6.4.1. Ao relatdrio 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. Sera indicado para nomeacdo o candidato que obtiver o primeiro lugar, isto é, maior nimero de
indicacGes da Comissdo Julgadora.

6.5.3. O empate nas indicacdes sera decidido pela Comissdo Julgadora, prevalecendo sucessivamente a
média geral obtida e o maior titulo universitario. Persistindo o empate a decisdo caber3, por votacdo, a
Comissdo Julgadora. O presidente tera voto de desempate, se couber.

6.5.4. Excluido o candidato em primeiro lugar, procedimento idéntico serd efetivado para
determinacdo do candidato aprovado em segundo lugar, e assim subsequentemente até a classificacdo
do ultimo candidato aprovado.

6.5.4.1. Para as classificagdes seguintes deverdo ser desconsideradas as indicacbes do candidato ja
classificado e considerada a ordem de classificagdo feita por cada um dos examinadores para os
candidatos remanescentes.

6.6. As sessGes de que tratam os itens 6.2.1 e 6.5 serdo realizadas no mesmo dia em hordrios
previamente divulgados.

6.7. O parecer da Comissdo Julgadora serd submetido a Congregacao da Faculdade de Engenharia de
Alimentos, que sé podera rejeita-lo, no todo ou em parte, por 2/3 (dois tercos) de seus membros
presentes, quando unanime, ou por maioria absoluta, também de seus membros presentes, quando o
parecer apresentar apenas trés assinaturas concordantes dos membros da Comissdo Julgadora.

6.8. O resultado final do concurso serd submetido a homologa¢do da Camara de Ensino, Pesquisa e
Extensao - CEPE.

6.9. A relagdo dos candidatos aprovados serd publicada no Diario Oficial do Estado, com as respectivas
classificacoes.

7. DA ELIMINACAO
7.1. Sera eliminado do concurso publico o candidato que:



a) Deixar de atender as convocacdes da Comissdo Julgadora;
b) Ndo comparecer ao sorteio do ponto da prova didatica;
c) Ndo 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, 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. N3o serd aceito recurso via postal, via fac-simile ou correio eletronico.

8.1.3. Recursos extemporaneos nao serdo recebidos.

8.2. O resultado do recurso serd divulgado no site 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 condi¢Ges
estabelecidas neste Edital, em relacdo as quais o candidato ndo podera alegar qualquer espécie de
desconhecimento.

9.2. As convocacses, avisos e resultados do concurso serdo publicados no Didrio Oficial do Estado e
estardo disponiveis no site www.sg.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 n3o had expediente na
Universidade, no sdbado, domingo ou feriado, estes ficardo automaticamente prorrogados até o
primeiro dia util subsequente.

9.4. O prazo de validade do concurso sera de 02 (dois) anos, a contar da data de publicacdo no Diario
Oficial do Estado da homologagdo dos resultados pela CEPE, podendo ser prorrogado uma vez, por
igual periodo.

9.4.1. Durante o prazo de validade do concurso poderao 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 estdvel apds o cumprimento do
estagio probatério, referente a um periodo de 03 (trés) anos de efetivo exercicio, durante o qual sera
submetido a avaliacdo especial de desempenho, conforme regulamentacdo 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) entregues no ato da inscricdo e que nao foram utilizados pela
Comissao Julgadora, mediante requerimento protocolado na Secretaria da Faculdade de Engenharia de
Alimentos. Apds este prazo, se ndo retirados, os memoriais poderdo ser descartados.

9.8. O presente concurso obedecerd as disposi¢cdes contidas na Deliberacdo CONSU-A-03/03.

9.8.1. Copia(s) da(s) Deliberagdo(6es) mencionada(s) podera(do) ser obtida(s) no sitio
www.sg.unicamp.br ou junto a Secretaria da Faculdade de Engenharia de Alimentos, que podera
prestar quaisquer outras informagdes relacionadas ao concurso publico.

9.9. Os itens deste edital poderdao sofrer eventuais alteragdes, atualizagdes ou acréscimos enquanto
ndao consumada a providéncia ou evento que lhes disser respeito, até a data de convocagdo para a
prova correspondente, circunstancia que serd mencionada em Edital ou Aviso a ser publicado.

Anexo | — Programas das Disciplinas
TA 611 - TOXICOLOGIA DE ALIMENTOS

Ementa:


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

Fundamentos de toxicologia. Delineamento de estudos de toxicidade. Carcinogénese quimica.
Compostos toxicos naturais de origem vegetal e animal. Aditivos alimentares, pesticidas, metais tdxicos
e micotoxinas em alimentos. Contaminantes ambientais e compostos toxicos formados durante o
processamento.

Programa:

1 Toxicologia: retrospecto histdrico, definicao. Importancia da toxicologia de alimentos. Caracteristicas
da exposicdo. Relacdo dos efeitos.

2 Fundamentos de toxicologia: Toxicocinética (absor¢do, distribuicdo, biotransformacao, eliminacdo).
Toxicodinamica.

3 Carcinogénese quimica. Definicdo e modo de acdo dos carcinégenos quimicos. Relagdo mutagénese-
carcinogénese. Relacdo dieta-cancer.

4 Avaliacdo da seguranca de substancias quimicas. Estudos de toxicidade aguda, subcronica e cronica.
Calculo do Nivel sem Efeito Observado (NOAEL). Estabelecimento da Ingestdo Diaria Aceitavel (IDA).
Classes de IDA. Estabelecimento da tolerdancia em alimentos.

5 Codex Alimentarius, JECFA, ANVISA

6 Toxicos naturais de origem vegetal: classificagdo e ocorréncia em alimentos. Mecanismos de agdo.
Efeito do processamento.

7 Toéxicos naturais de origem animal: classificacdo e ocorréncia em alimentos. Mecanismos de agdo.
Efeito do processamento.

8 Aditivos alimentares: definicdo, classificacao, utilizacdo, aspectos toxicoldgicos e de regulamentacdo
de uso.

9 Nitratos, nitritos e nitrosaminas. Mecanismos de acdo toxica. Efeitos téxicos. Reacbes de formacao
de nitrosaminas e sua ocorréncia em alimentos.

10 Agrotoxicos em alimentos: definicao, classificacdo e emprego.

Agrotoxicos comumente encontrados em alimentos. Mecanismos de agdo toxica. Efeitos toxicos.

11 Metais toxicos em alimentos. Principais metais encontrados nos alimentos. Fontes de
contaminagdo. Mecanismos de agdo toxica.

Fatores que influenciam a toxicidade.

12 Micotoxinas em alimentos: definicdo, classificagdo, ocorréncia e estrutura das principais
micotoxinas. Fatores que influenciam a contaminac¢do de alimentos por micotoxinas. Efeitos tdxicos
das micotoxinas. Efeito do processamento e métodos de descontaminacao.

13 Compostos téxicos formados durante o processamento de alimentos (hidrocarbonetos aromaticos
policiclicos). Contaminantes ambientais (PCB’s, PBB’s). Ocorréncia, estrutura quimica e efeitos téxicos.

TA-411 QUIMICA DE ALIMENTOS |

Ementa:

Propriedades da agua, atividade de agua e seus efeitos na estabilidade de alimentos. Estruturas e
propriedades de aminodcidos e proteinas. Desnaturacdo e propriedades funcionais de proteinas.
Estruturas, propriedades e fun¢des de carboidratos em alimentos. Reagdes e modificagdes quimicas de
carboidratos. Transformagdes e interagGes de proteinas e carboidratos durante processamento e
estocagem de alimentos.

Tedrico

Introdugdo: papel da quimica de alimentos na formagao do engenheiro de alimentos e sua importancia
na industria e pesquisa de alimentos. Estrutura, propriedades e estados fisicos da agua. Tipos de dgua,
atividade de agua e isoterma. Relagdo entre atividade de dgua e estabilidade dos alimentos.

Definicdo e estruturas de aminoacidos, carga liquida, pK, calculo de pl de diferentes aminoacidos.
Estruturas de proteinas. Desnaturagdo proteica e suas consequéncias. Propriedades funcionais.
Monossacarideos: classificagcdo, carbono quiral, estruturas e ciclizacdo. Rea¢cdes de monossacarideos.
Estruturas e reacdes de dissacarideos. Higroscopicidade, solubilidade e cristalizacdo de agucares.
Reacdo de Maillard, Degradacao de Strecker, caramelizacao e corante caramelo.

Estruturas, propriedades e aplicagOes de oligossacarideos.

Estrutura e propriedades do amido e mecanismo de gelificacado.



Propriedades e aplicagcdes de amidos modificados.

Estruturas, propriedades e aplicacdes de celulose.

Estruturas, mecanismos de gelificacdo e aplicacdes de pectinas.
Estruturas, propriedades e aplicacdes de gomas.

Pratico

Determinacdo da atividade de dgua Reacdes de identificacdo de aglcares

Preparacao de fondant

Reacdo de Maillard e Degradacao de Strecker: efeito de agulcar, aminodcido e inibidor.
Efeito da temperatura na formacado de gel com diferentes amidos naturais.

Efeito do pH e aglcar na formacao do gel de pectina ATM

Efeito de ions cdlcio e aglcar na formacgao do gel de pectina BTM

Formacao do codgulo de leite com acido e renina. Efeito dos ions cdlcio em sua formacao.
Importancia do gluten no crescimento das massas. Efeito dos lipideos na textura da massa.

TA-516 QUIMICA DE ALIMENTOS i

Ementa:

Estrutura, propriedades e fungGes de acidos graxos e lipideos. ReacGes e modificacdes de lipideos
durante processamento e estocagem de alimentos. Estruturas e transformagdes quimicas de vitaminas
e suas consequéncias. Estrutura, propriedades e alteracdes de corantes naturais. Quimica do aroma e
do sabor.

Tedrico

Classificacdo de lipideos. Estrutura, nomenclatura de acidos graxos.

Propriedades fisicas, quimicas e reagdes de acidos graxos.

Triacilglicerdis: nomenclatura, propriedades e rea¢gbes quimicas.

Estruturas de fosfolipideos e esterdis.

Alteragdes de lipideos: reversao, rancificagdo por hidrélise e oxidagao.

Antioxidantes e mecanismos de agdo.

Vitaminas hidrossollveis: estruturas, propriedades e altera¢des durante processamento e estocagem
de alimentos

Vitaminas lipossollveis: estruturas, propriedades e alteragdes durante processamento e estocagem de
alimentos

Estruturas, propriedades e transformacbes de carotendides, antocianinas, clorofila, mioglobina,
betalainas, carmim de cochonilha Gosto, aroma e sensacdo. Relagdo entre estrutura quimica e
percepcdo dos gostos doce, amargo, salgado, acido e umami.

Caracteristicas dos compostos volateis. Exemplos de formacdo de aroma em frutas e em vegetais.
Aromas provenientes do processamento.

Causas de off-flavor em alimentos.

Pratico

Saponificacdo de 6leo vegetal. Separacdao da fracdo saponificidvel da insaponificavel. Separagdo de
acidos graxos saturados dos insaturados.

Efeito da adi¢cdo de proé- e anti-oxidantes na oxida¢do de lipideos.

Efeito da alta temperatura na estabilidade de vitamina C em sucos.

Triagem de carotendides e clorofila por cromatografia em camada delgada

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

Efeito do comportamento de carotendides e antocianinas frente a agentes oxidantes, solventes, acidos
e sais.

Efeito do cozimento em diferentes valores de pH na textura e cor de clorofilas.

Gosto de diferentes aglcares, edulcorantes e acidos.

Solubilidade de éleo essencial de laranja em meio hidro-alcodlico.



