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1. DA TITULAÇÃO 

 

Graduação em Engenharia de Alimentos com Título de Doutor/Mestre em 

Engenharia de Alimentos, Ciência e Tecnologia de Alimentos, Tecnologia de Alimentos, 

Ciências de Alimentos. 

 

2. DO CONTEÚDO PROGRAMÁTICO 

 

1. Composição físico-química, obtenção, transporte e processamento do leite; 

2. Processamento de leite fluido (pasteurizado e Ultra Alta Temperatura - UAT) e 

concentrados; 

3. Tecnologia de produção de queijos; 

4. Tecnologia de produção de leites fermentados e bebidas lácteas; 

5. Enzimas: nomenclatura, classificação, mecanismos de ação e de inibição 

enzimáticas, cinética enzimática; 



6. Principais métodos de obtenção enzimática e fatores que afetam a sua atividade; 

7. Aplicações de enzimas na indústria de alimentos: bebidas, panificação, leites e óleos 

e gorduras; 

8. Reações de escurecimento enzimático em alimentos; 

9. Rompimento de células aplicado à produção de enzimas; 

10. Imobilização de enzimas e sua estabilização. 
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19. Outras referências a critério do candidato. 

 

4. DAS PROVAS, HORÁRIOS E LOCAIS  

Período: O período de realização das provas do concurso será informado e 

divulgado no site institucional (UFVJM), com prazo mínimo de dez (10) dias úteis 

de antecedência. 


