UNIVERSIDADE FEDERAL DO R10 GRANDE-FURG
ESCOLA DE QUIMICA E ALIMENTOS

Inscricbes Homologadas para professor substituto, disciplinas: Processamento
de Alimentos e Tecnologia de Frutas e Hortalicas - Edital 13/2009:

2684/2009 Michele G. de Morais
2798/2009 Paula B. Pertuzzati
2829/2009 Christiane R. Lisboa
2841/2009 Catarina M. de Moura
2857/2009 Cristiano G. Schmidt
2889/2009 Elessandra Zavareze
2890/2009 Sarah Lemos Cogo
2894/2009 Valcenir M. Furlan
2895/2009 Sidney F. Bandeira
2910/2009 Shana P. Ferreira

CALENDARIO DE ATIVIDADES

Terca 12/05: 11h Relacdo de candidatos selecionados para a Prova Didatica.
11h30 Sorteio dos pontos para a Prova Didatica.

Quarta 13/05: 13h30 Primeiro dia de apresentacdes didaticas.

Quinta 14/05: 8h00 Segundo dia de apresentacdes didaticas.

A prova didatica tera duracdo de 50 min, seguida de 10 min de argui¢do ao candidato.
O ponto selecionado sera comum a todos os candidatos.

Prova didatica — Assuntos para a avaliacao

1. Efeitos do processamento nos principais constituintes dos alimentos
1.1 Agua — atividade de agua, isotermas de sorcdo de agua em um alimento.
1.2Lipideos — caracteristicas dos glicerideos e fosfolipideos, tratamento de modificacdo das
gorduras (hidrogenacao, transesterificacdo), rancificacdo lipolitica, antioxidantes.

1.3Proteinas — propriedades funcionais e suas modificagbes quando submetidas a
processos tecnolégicos, fixacdo de aromas.
1.4Carboidratos — classificacdo, propriedades funcionais dos polissacarideos,

transformacéo dos carboidratos pelo calor.



1.5Vitaminas, minerais e enzimas — perdas em alimentos processados, utilizacdo na
tecnologia de alimentos

2. Conservacao dos alimentos pelo calor
Cinética da destruicdo dos microrganismos pelo calor, termorresisténcia dos

microrganismos, tipos de tratamentos térmicos (esterilizacdo, pasteurizacdo, termizacao),

aplicacado pratica.

3. Conservacéo dos alimentos pelo frio
Conceitos de refrigeracdo e congelamento, teoria da cristalizacdo, producéo industrial de
frio (sistemas mecéanicos, criogénicos), modificacdo dos alimentos durante a estocagem
congelada.

4. Conservacao dos alimentos com base na modificacdo do pH, atmosfera e atividade de
agua. Evaporacado (efeito nas propriedades dos alimentos) e desidratacdo (conservacédo e
reconstituicdo)

5. Operacgdes de transformacao dos alimentos
Reducao de tamanho, mistura, moldagem, modificacdo da textura, extrusdo, operacdes de
separacao (centrifugacdo, separacao, sedimentacéo, extracao, cristalizacdo, prensagem)

6. Leite
Caracteristicas e componentes principais, microrganismos em laticinios, definicées de leite
pasteurizado, esterilizado e UHT, leite condensado, leite em pd. Analises de rotina no
controle do tratamento térmico do leite.

7. Leites fermentados
Tipos, tecnologia do iogurte, aspectos microbiolégicos e bioquimicos do iogurte, cultivos
iniciadores, metabolismo de compostos nitrogenados.

8. Queijos
Processo de elaboracdo, classificacdo, aspectos microbiolégicos e bioquimicos da
maturacéao, glicélise, protedlise, lipdlise.

9. Nata, manteiga e derivados lacteos.
Defini¢cOes e classificacdes, homogeneizacdo, desacidificacdo e normalizacéo,
aproveitamento industrial do lactossoro.

10. Carne

Composicao da carne, mudancas post-mortem, caracteristicas sensoriais, capacidade de
retencao de agua, conservacado da carne pelo frio, produtos carneos (frescos, emulsdes,
salgados, crus curados, crus temperados, reestruturados).



11. Pescado

Componentes, alteracdes post-mortem, estimativa do grau de alteracdo do pescado,

conservacao pelo frio (refrigeracdo, congelamento), produtos derivados (salga, conservas e
semiconservas, surimi, concentrados protéicos. Farinha e 6leo de pescado.

12. Frutas e hortalicas

Sistemas de producéo (convencional, integrado e organico), alteracdes fisicas, quimicas e
bioldgicas dos alimentos de origem vegetal, manuseio e transformacéo pds-colheita,

principios de conservacao, concentracado e desidratacao de frutas, elaboracao de sucos,
doces em massa e geléias.



