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ÁREA DE CONHECIMENTO 

 
Ciência e Tecnologia de Alimentos 
 

 
 

SUB-ÁREA DE CONHECIMENTO 

 
Química, Física, Físico-Química e Bioquímica dos Alimentos e das Matérias-Primas 
Alimentares, Tecnologia de Alimentos. 
 

 
 

REQUISITOS BÁSICOS 
 
Professor Adjunto: Graduação em Engenharia de Alimentos e áreas afins em curso 
reconhecido pelo Ministério da Educação, com doutorado em Ciência / Tecnologia de Alimentos 
e áreas afins em curso recomendado pela Capes. 
 
Professor Assistente: Graduação em Engenharia de Alimentos e áreas afins em curso 
reconhecido pelo Ministério da Educação, com mestrado em Ciência / Tecnologia de Alimentos 
e áreas afins em curso recomendado pela Capes. 
 

 
 
 

 



 

 

Universidade Federal de Mato Grosso 
Pró-Reitoria Administrativa 
Comissão Permanente Organizadora de Concurso Público 

 
 

CONTEÚDO PROGRAMÁTICO DAS PROVAS ESCRITA E DIDÁTICA 
 
 
 
 

1. Aminoácidos, peptídeos, proteínas: características estruturais, propriedades; enzimas e 
coenzimas: propriedades e  mecanismo de ação.  

 
2. Lipídeos: funções, rancificação hidrolítica e oxidativa.  

 
3. Carboidratos: classificação, estrutura, reações químicas e propriedades funcionais. 

 
4. Análise Físico Química - Fundamentos da análise de alimentos. Amostragem e preparo 

da amostra em análise de alimentos. Composição centesimal. Testes estatísticos e  
confiabilidade dos resultados. 

 
      5.    Fundamentos de Tecnologia de Alimentos - Princípios e métodos de conservação.                     
 

6. Leite e produtos lácteos - Composição e tecnologia. 
 
7. Carne e pescado. Transformação do músculo em carne. 

 
8. Embalagens plásticas e metálicas: características e propriedades. 
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