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SELEÇÃO PÚBLICA – Edital 062/2011

Pontos e referências para das disciplinas: Química de Alimentos 1, Química de Alimentos 2,
Análise Sensorial de Alimentos

Pontos:

1 - Carboidratos: estruturas químicas e propriedades nos alimentos;

2 - Proteínas: estruturas químicas e propriedades nos alimentos;

3 - Lipídeos: estruturas químicas e propriedades nos alimentos;

4 - Métodos discriminatórios: conceito, análise estatística e aplicação;

5 - Métodos descritivos: conceito, análise estatística e aplicação;
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