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TEMAS E REFERÊNCIAS PARA PROCESSO SELETIVO PARA PROFESSOR 
SUBSTITUTO NA ÁREA DE ANÁLISE DE ALIMENTOS E NUTRIÇÃO. 
 
1 – Métodos físico-químicos para análises de macro e micronutrientes em alimentos. 

2 - Componentes funcionais: polifenóis; prébióticos e probióticos; carotenóides; fibras; 

fitoestrógenos; fitoesteróis;ácidos graxos ω 3 e ω 6. Definição, estrutura química, fontes 

e métodos de análise e identificação. 

3 - Atividade de Água e sua relação com as reações químicas, bioquímicas, enzimáticas 

e microbiológicas. 

4 - Oxidação lipídica em alimentos: definição, tipos, fatores que influem métodos de 

determinação e qualidade de óleos e gorduras. 

5 – Análise Sensorial: definição e histórico. Os sentidos e a percepção sensorial. Fatores 

que influem na análise sensorial de alimentos. 

6 - Métodos Tipos de equipes sensoriais. Seleção e treinamento de provadores, preparo 

e apresentação de amostras.  

7- Métodos de conservação de alimentos: definição, tipos. e sua aplicações. 

8- Processamento Mínimo de Alimentos: definição, objetivos, vantagens, desvantagens 

e aplicações. 

9 - Fatores que condicionam a vida e morte de microorganismos em alimentos. 

10- Doenças Transmitidas por Alimentos. 
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