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Pontos para prova didéatica

ESCOLA DE QUIMICA
E ALIMENTOS

PROCESSO SELETIVO SIMPLIFICADO PARA CONTRATACAO POR TEMPO

NO

NOME DO PONTO

01

Agua e gelo, relagdes nos alimentos: estrutura, propriedades fisicas e
guimicas. Atividade de agua e sua importancia para a qualidade e
seguranca dos alimentos.

02

Carboidratos: estrutura, propriedades fisico-quimicas dos
monossacarideos. Oligossacarideos. Reagdes dos carboidratos com os
componentes dos alimentos. Propriedades funcionais dos carboidratos nos
alimentos.

03

Polissacarideos: classificacéo, estrutura, propriedades quimicas.
Hidrocolbides e suas propriedades funcionais nos alimentos.

04

Aminoacidos, peptideos e proteinas: estrutura, classificacédo, propriedades
guimicas de aminoéacidos e proteinas.

05

Propriedades funcionais das proteinas nos alimentos. Efeitos do
processamento sobre as proteinas. Proteinas em alimentos.

06

Classificacao, estrutura e propriedades fisico-quimicas dos acidos graxos,
acilgliceroéis, componentes glicerideos e insaponificaveis. Reacdes lipidicas
nos alimentos. A quimica da oxidacéo lipidica; antioxidantes e sua funcéo
no controle do processo oxidativo. Funcionalidade dos lipidios nos
alimentos.

07

Minerais: formas, propriedades quimicas e funcionais dos minerais nos
alimentos. Vitaminas: classificacdo, estruturas, propriedades e
estabilidade.

08

Cor natural dos alimentos: pigmentos em tecidos animais e vegetais.
Ocorréncia, estrutura, propriedades quimicas e estabilidade com o
processamento.

09

Composicéao e propriedades do leite. Processamento de leites de
consumo. Tecnologias aplicadas na producao de queijo, manteiga, leites
fermentados e leites concentrados.

10

Composicéao e propriedades fisico-quimicas do ovo e mel. Processamento
de produtos e derivados.
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