PROGRAMA DO CONCURSO PARA PROFESSOR ADJUNTO

AREA: “CIENCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS”
SUBAREA: “ENGENHARIA DE ALIMENTOS”

1. PROCESSAMENTO DA CANA-DE-ACUCAR: Operacdes de limpeza da cana-
de-agUcar, moagem, defecacdo (sulfo-defecacdo e defecacdo simples); aquecimento;
clarificacdo (polieletrélito, 6xido de magnésio, fosfatacdo, sulfitacdo) e filtracdo.
Evaporagdo em multiplos efeitos. Calculos de evaporacdo. Cozimento. Operacdo dos
vacuos: definicdes, massas cozidas: processos de esgotamento em duas e trés massas.
Cristalizacdo do acucar, cristalizacdo em baixa pureza. Cristalizacdo da sacarose,
cristalizacdo complementar. Centrifugacéo. Secagem e armazenamento segundo 0s tipos
de acgUcar.

2. PRODUCAO DE ETANOL: Importancia. Vias de obtengdo. Matérias-primas,
composicdo e conservacdo. Preparacdo dos meios, tratamento do caldo e qualidade do
mosto. Fermentacdo alcodlica. Fatores que afetam a fermentagdo. Correcdo dos mostos.
Preparo do inoculo. Verificacdo pratica da pureza das fermentacbes. Sistemas de
fermentacdo. Fermentacdo alcodlica continua. Salas de fermentacdo. Recipientes de
fermentacao.

3. BEBIDAS ALCOOLICAS OBTIDAS POR PROCESSOS FERMENTATIVOS:
Legislagdo brasileira de bebidas. Mercado brasileiro de bebidas. Bebidas fermentadas.
Bebidas por mistura. Bebidas destiladas. Bebidas alcool-acidas. Producdo de leveduras
para produtos fermentados e destilados. Manipulagdo genética e desenvolvimento de
leveduras. Biotransformacéo de produtos agricolas (soro de leite, citrus e cereais).

4. AGUARDENTES: Introducdo. Classificacdo das bebidas alcodlicas e das
aguardentes. Definicdo. Bebidas fermento-destiladas e destilo-retificadas. Aguardente
de cana-de-agUcar. Outras aguardentes. Padrdes de identidade e Qualidade.

5. TECNOLOGIA DO VINHO: Defini¢bes de vinho e de enologia. Composi¢do do
vinho. Uvas para vinho. Composi¢do fisica e quimica da uva madura. Vindima.
Correcbes do mosto. Microbiologia do vinho. Fermenta¢des. Vinificacdo. Clarificacdo
de vinho. Conservagdo. Envelhecimento de vinhos. Alteragdes no vinho.

6. TECNOLOGIA DE FABRICAQAO DE BEBIDAS NAO ALCOOLICAS:
Bebidas carbonatadas e ndo carbonatadas. Bebidas refrescantes e estimulantes:
tecnologia de sucos, chés, café e outras. Refrigerantes: Legislacdo. Informacgdes de
mercado. Matérias-primas, preparacdo de concentrados. Producdo de xarope simples e
composto, carbonatacdo, envasamento, comercializagdo, controle de qualidade,
producdo de refrigerantes em laboratorio. Embalagens e acondicionamento de
refrigerantes.

7. PROCESSAMENTO DE FRUTAS E HORTALICAS: Doces de corte, em calda e
geléias: tecnologia, qualidade e principios de conservacao. Polpas, sucos e néctares de
frutas. Frutas e hortalicas desidratadas e frutas cristalizadas. Produtos fermentados e
acidificados. Frigo-conservacdo de frutas e hortalicas e produtos minimamente
processados. Produtos de frutas e hortalicas em atmosfera modificada e controlada.



8. TROCADORES DE CALOR NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS: Tipos de
trocadores de calor. Balancos de energia em trocadores de calor. Diferenca de
temperatura média logaritmica. Fator de correcdo para a diferenca de temperatura média
logaritmica. Efetividade de trocadores de calor.

9. SECAGEM DE ALIMENTOS: Métodos de secagem. Equipamentos para secagem.
Psicrometria. Teor de umidade de equilibrio. Curvas de secagem.

10. PROCESSOS DE SEPARACAO FISICO-MECANICOS: Introducdo e
classificacdo dos processos de separacdo fisico-mecanicos. Peneiramento. Filtracdo.
Decantacdo e sedimentacdo. Centrifugacdo. Ciclones.

11. DESTILACAO: Relagdes de equilibrio em sistemas vapor-liquido. Métodos de
destilacdo simples. Destilacdo com refluxo e método de McCabe-Thiele. Razdo de
refluxo minima. Refluxo total.
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