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INSTRUGCOES GERAIS

1 - Este caderno de prova é constituido por 40 (quarenta) questdes objetivas.
2 - A prova terd duracdo maxima de 04 (quatro) horas.

3 - Para cada questdo sao apresentadas 04 (quatro) alternativas (a — b — ¢ — d). APENAS UMA
delas constitui a resposta CORRETA.

4 - Apdés conferir os dados contidos no campo “ldentificacdo do Candidato” no Cartdo de

Resposta, assine no espaco indicado.

5 - As alternativas assinaladas deverao ser transcritas para o Cartdo de Resposta, que é o Unico

documento valido para correcao eletronica.

6 - Marque o Cartdo de Resposta conforme o exemplo abaixo, com caneta esferografica azul ou

ON JORO

7 - Em hipotese alguma havera substituicdo do Cartdo de Resposta.

preta, de ponta grossa:

8 - Nao deixe nenhuma questdo sem resposta.

9 - O preenchimento do Cartdo de Resposta devera ser feito dentro do tempo previsto para esta

prova, ou seja, 04 (quatro) horas.

10 - Serdo anuladas as questfes que tiverem mais de uma alternativa marcada, emendas e/ou

rasuras.
11 - O candidato sO podera retirar-se da sala de prova apos transcorrida 01 (uma) hora do seu
inicio.

12 - E permitido o uso de calculadora cientifica ndo programavel.
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01.0 processamento tecnoldgico de alimentos envolve o uso de operagdes que acabam
alterando, com maior ou menor efeito, a qualidade dos alimentos. Analise as afirmativas
abaixo, relativas a utilizacdo de algumas dessas operagdes, marcando verdadeiro (V) ou
falso (F) para cada uma:

I. Operagbes como limpeza, selecao e classificagdo possuem pouco ou nenhum efeito na
qualidade nutricional dos alimentos por nao utilizarem calor.

II. As operagbes que separam intencionalmente componentes dos alimentos, como
descascamento, redugao de tamanho, extracao por solventes, alteram a qualidade de cada
fragcdo comparada com a matéria-prima.

II1.0 processamento térmico é responsavel por perdas, principalmente, nas vitaminas
lipossoluveis.

IV. Operagdes como secagem e desidratacao retardam a oxidagao, considerada como a segunda
causa mais importante de mudangas nutricionais.

A sequéncia correta, de cima para baixo, é

a) V, FV, F.
b) V,V, F, F.
c) FFV,V.
d) FV,F F

02.Considere as caracteristicas a seguir referente ao transporte rodoviario de dois lotes de
bovinos, da mesma racga, idade e peso similares, para um matadouro frigorifico, adquiridos
para o abate, mas com procedéncias diferentes:

»= Lote (A) viagem de 300km e tempo de espera de 4h até o abate;
» Lote (B) viagem de 70km e 12 horas de tempo de espera até o abate.

ApOs o abate, as carcacas dos lotes foram comparadas, sendo observadas significativas
diferencas, pois

a) o estresse prolongado no lote (A) ocasionou uma cor vermelha mais escura, em
consequéncia do fendmeno DFD.

b) a velocidade de glicolise anaerdbica no post mortem para o lote (B) foi lenta, devido a
preservacdo dos niveis de glicogénio nos animais in vivo.

c) a capacidade de retencdo de agua de amostras de carnes dos dois lotes foi a mesma.

d) as condicdes de transporte no lote (B) provocaram uma velocidade lenta de glicolise
anaerdbica no post mortem, em curto periodo de tempo, caracteristico do fenémeno PSE.

03.Uma embalagem para alimentos pode utilizar varios tipos de materiais, de acordo com o tipo
de alimento e processo. Sobre a utilizacdo de alguns dos principais materiais em
embalagens de alimentos é correto afirmar que

a) embalagens metdlicas, especialmente as latas, conferem menor protecdo fisica aos seus
conteudos.

b) o vidro possui maior resisténcia ao choque térmico, quando hermeticamente fechado.

c) as embalagens plasticas apresentam maior resisténcia quimica do que as metalicas.

d) os materiais termoplasticos sdo incapazes de sofrer amolecimento repetido e novo
endurecimento no resfriamento.
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04.A utilizagdo de micro-organismos no leite resulta nos chamados leites fermentados, dos
quais o iogurte é um dos principais representantes. Sobre o processamento tecnoldgico de
iogurte, sao feitas as seguintes afirmativas:

I. A adicdo de leite em po6 desnatado é efetuada com a proposta de aumentar o conteddo de
extrato seco desengordurado (E.S.D) do leite, visando aumentar a capacidade de retencao
de agua das proteinas.

II. A pasteurizacdo deve ser realizada no leite, para inibir a acdo de micro-organismos que
impedem a acdo das culturas starters.

III. O processo fermentativo é resultado da acdo de uma Unica cepa microbiana.

IV. A cultura de micro-organismos possui uma temperatura étima de crescimentos de 40 a
450C, porque sao mesdfilos.

Estao corretas apenas as afirmativas

a) Iell

b) I eIl
c) IllelV.
d) Il elV.

05.As transformacgdes que ocorrem a partir da captura do pescado sdo consideradas etapas
fundamentais para a qualidade, visto que agregam valor a matéria-prima, possibilitando
uma maior vida util e novas opgbes de consumo. Sobre as transformagdes e o manejo pos-
captura do pescado, é correto afirmar que

I. o surgimento de odores perceptiveis é resultado da decomposicao de lipidios,
particularmente acidos graxos poliinsaturados de cadeia longa da familia w3 (AGPI w3),
presentes em triglicerideos.

II. o pescado, na captura, se debate e morre por asfixia, com deplegdo acentuada dos niveis de
glicogénio muscular e, por conseguinte, acumula pequenas quantidades de acido lactico, o
que é refletido nos elevados niveis de pH.

III.o pescado, apds captura, se ndo estiver eviscerado, o tecido muscular pode nao estar
contaminado, mas pode adquirir odor desagradavel, em virtude da decomposicdo de
alimentos do trato intestinal e sua difusao, acelerado pela acao de enzimas digestivas, que
perfuram as paredes intestinais, abdominais e as visceras, com elevada autdlise.

IV. a atividade enzimatica nos tecidos do peixe &, via de regra, baixa, com a autdlise
contribuindo para acentuar o sabor, mas também para uma rapida putrefacdo por parte da
contaminagdo por bactérias.

Estdo corretas apenas as afirmativas

a) ITelw

b) II e IV.

c) I, II elIl.
d) II elIIl.

e —
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06.0 mecanismo de formagdao da massa, em produtos de panificacdo, é essencial para a
obtencdo de uma pasta viscoelastica e coesiva, devido a interacdo das proteinas do gluten,
na presenca de ingredientes como agua, sal, fermento e farinha, além da temperatura.
Sobre as caracteristicas de formacdo de massa, nos produtos de panificacdo, é correto
afirmar que

I. a agua controla a consisténcia da massa, dissolve sais e aguUcares, uniformizando a
distribuicdo na massa e tornando possivel a formagdo do gluten.

II. o comportamento do gliten é explicado, em grande parte, pela composicao e elevada massa
molecular das gliadinas e globulinas.

III.a formacdo da massa se deve a interagbes apropriadas entre as proteinas do gliten com
interacdes hidrofébicas e formacao de ligacdes dissulfeto.

IV. a atuacdo das leveduras (fermento bioldgico) é responsavel pelo aumento de volume da
massa, resultante de produtos da fermentagdo lactica, aprisionados na rede proteica
formada pelas proteinas do gluten.

Estao corretas apenas as afirmativas

a) IelIl
b) I, II e III.
c) II, I elV.
d) IIelV.

07.A separagao e concentracdo dos componentes dos alimentos sdo métodos fundamentais
para a preparacdo de ingredientes, a recuperacao de compostos, a classificacdao, etc.
Relacione a 22 coluna de acordo com a primeira, quanto as definicbes das principais
operacdes de separacao.

1. Centrifugacdo () Remocdo de solidos insoliveis em
2. Filtracdo suspensao para clarificar liquidos.

3. Extracéo por pressao ( ) Separacdo seletiva da agua e solutos
4. Extracdo por solvente dissolvidos em solucdo por membranas.
5. Osmose reversa ( ) Remocdo de componentes especificos

localizados dentro da estrutura celular.

( ) Separacdo do componente desejado,
utilizando-se um liquido dissolvente.

( ) Separacdo de liquidos imisciveis ou
sélidos de liquidos.

A sequéncia correta, de cima para baixo, é
a) 5,2,4,1,3

b) 2,5,3,4,1
c) 3,1,2,5,4
d) 1,4,2,3,5
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08.A industria tem introduzido muitas alteragdes, nas praticas de cura, com o objetivo de obter

IT.

ITI.

Iv.

produtos com qualidade, obter economia e reduzir e diminuir a incidéncia de alteracdes
bacterianas da carne durante a cura e o processamento. Analise as afirmativas abaixo,
relativas aos diferentes métodos de cura, assinalando verdadeiro (V) ou falso (F) para cada
uma.

Na técnica conhecida como cura indireta, os ingredientes de cura sdo adicionados em
forma seca ou na forma de solucdo concentrada e distribuidos uniformemente por todo o
produto durante a trituragao e preparo da massa.

O método mais antigo € a cura a seco, que se constitui na aplicagdo dos agentes de cura na
forma seca sobre a superficie da carne. E um processo lento.

Outro processo € a cura por imersdo em salmoura, em que as pegas sao submersas em uma
solugcdo formada pelos componentes de cura dissolvidos em agua. Esse método de cura é
rapido e necessita de pouco tempo para a salmoura se difundir por todo o produto, além da
reducao do risco de produzir alteragdes bacterianas.

A cura por injecdo de salmoura permite a penetragdo dos agentes de cura muito mais rapida
e com distribuicdo uniforme nos tecidos. Nas pecas de carne, cujo sistema vascular esta
relativamente intacto, como pernil e paleta, a salmoura pode ser injetada por via arterial.

A sequéncia correta, de cima para baixo, é

09.A tecnologia de processamento do leite fluido inclui diversas etapas, entre elas a etapa de

L.

I1.

ITI.
Iv.

a)
b)
c)
d)

homogeneizagdo, que tem por finalidade

dispersar os globulos de gordura em particulas, as quais serdo estabilizadas por agentes
proteicos emulsificantes como as caseinas.

corrigir a acidez do leite, fundamental para elaboracdo de derivados lacteos.

reduzir os niveis de gordura no leite.

evitar a coalescéncia das particulas.

Estdo corretas apenas as afirmativas

IT e III.
III e IV.
Iell
IelVv

10.Um motivo pelo qual os peixes sao altamente pereciveis é devido a estrutura coloidal da sua

a)

c)
d)

proteina muscular, com grande quantidade de substancias extrativas. Essas substancias
extrativas livres sdo também as principais responsaveis pelo aroma e sabor especificos do
peixe fresco. Relacione a 22 coluna de acordo com a 13, para os compostos extrativos de
pescado e seus principais constituintes.

1 — Aminoécidos livres

2 — Peptideos

3 — Compostos amoniacais
4 — Compostos guanidinicos
5 — Nucleotideos

Oxido de trimetilamina e betainas
ATP, ADP, IMP, inosina

Taurina, glicina, ornitina, histidina, etc.
Creatina, arginina, creatinina, etc.
Carnosina, anserina, glutationas, etc.

e Y N R
— N N N

sequéncia correta de cima para baixo, é
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11.0 objetivo de todo o processo tecnolégico utilizado para a conservacdo de frutas e hortaligas
€ paralisar e/ou retardar um processo vivo em uma determinada fase. Para isso, utilizam-se
principios e métodos para retardar a sua senescéncia, aliados ao momento oportuno da
colheita. Contudo, varios fatores devem ser considerados no processamento tecnoldgico,
especialmente aqueles ligados aos seus constituintes.

Analise as afirmativas abaixo, marcando a correta.

a) Para as frutas, um grupo de enzimas importantes é o das chamadas enzimas pécticas, que
produzem o escurecimento dos tecidos durante a maturagao, pela acdao da peroxidase.

b) Em hortalicas, os maiores teores de minerais em relagdo as frutas, muitas vezes, sao
prejudiciais ao processamento, como a clorofila em vegetais verdes, cujo contato com o
cobre torna a tonalidade verde mais intensa.

c) Nas hortaligas, os acidos estdo na forma livre, mas, nas frutas, estdo em forma de sais, por
isso o pH destas é maior.

d) Para processos de conservacao, é importante o conhecimento do teor de umidade, ou seja,
a distribuicdo de agua nos tecidos.

12.A manteiga é um derivado lacteo obtida por um processo mecanico, cuja finalidade é a de
unir os gldbulos de gordura e incorporar as particulas liquidas. Com relagdo ao processo de
obtencdo da manteiga, pode-se considerar que

a) o crescimento de micro-organismos psicrotroficos produtores de enzimas proteoliticas que
degradam a gordura deve ser evitado, mantendo-se a matéria-prima resfriada a 2-4°C e
pasteurizando-se em 24 horas.

b) a neutralizacdo do produto é fundamental para conferir a ele aroma e sabor caracteristico.

c) a nata utilizada deve conter entre 30 e 40% de gordura, pois um conteudo inferior a 30%
dificulta a separacdo dos globulos e um conteldo maior que 40% provoca dificuldades na
pasteurizacao.

d) o indice de iodo deve indicar um conteldo de insaturacdo alto, ideal para o processo
mecanico.

13.0 uso do vacuo, em cortes de carne embalados, constitui uma importante alternativa para
preservar as propriedades da carne como alimento por periodos de tempo maiores. Além
disso, promove alteracbes controladas em suas caracteristicas, resultando nas chamadas
carnes maturadas. Baseado nisso, preencha as lacunas nas afirmativas abaixo:

I. O uso do vacuo promove a formacgdo da , resultando na alteracao da cor.

II. O periodo de maturagdo possibilita a acdo do sistema enzimatico das
para promover o amaciamento das fibras.

III. As proteinas sao as que sofrem maior alteracao no processo de maturacdo.

IV. A maciez é resultante, principalmente, da desestruturacdo das proteinas localizadas na
estrutura conhecida como

A sequéncia correta das palavras que preenchem corretamente as lacunas é

a) oximioglobina, calpastatinas, musculares, linha M.
b) desoximioglobina, calpainas, musculares, linha Z.

c) desoximioglobina, calpastatinas, contracteis, linha Z.
d) metamiogolobina, catepsinas, contracteis, linha M.
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14.As caracteristicas fisico-quimicas do tecido muscular dos peixes envolvem um elevado teor
de proteinas e N ndo protéico, um baixo teor de carboidratos e um elevado teor de lipideos,
com reconhecida influéncia nos processos de deterioracdo. Considerando as analises fisico-
quimicas de frescor de peixes, como pH, Bases Volateis Totais (BVT), deteccao de H,S e
Indol, analise os seguintes itens:

I. Aminoacidos, 6xido de trimetilamina e creatinina constituem o N ndo proteico determinado
como BVT.

II. Para caracterizar pescado fresco, os resultados devem ser: BVT = até 300mg/100g de
carne, H,S negativo e Indol negativo.

I1I. Bactérias psicrotroficas Gram-negativas representadas pelos bastonetes nao fermentativos
dos géneros Pseudomonas, Shewanella, Moraxella e Acinetobacter sdo as principais
responsaveis pela producdo e liberacdo de H,S e Indol.

IV. Peixes frescos deve ter pH da carne superior a 6,5 (seis e cinco décimos).

Estao corretas apenas as afirmativas

a) II, Il e IV.
b) III e IV.

c) Iell

d) IeIIl.

15.A andlise de perigos e pontos criticos de controle (APPCC) pode ser considerada uma
ferramenta de gestdao da qualidade, porque pode ser utilizada ao longo de cada etapa do
processamento, desde as matérias-primas até a distribuicdo para o consumidor. Sobre as
etapas de implementacdo de um sistema APPCC, é correto afirmar que:

I. E necessaria a elaboracdo de um fluxograma detalhado, com métodos de producso,
preparagdo, transporte de matérias-primas, estocagem, incluindo-se os produtos acabados.

II. E de responsabilidade de uma equipe externa, que fard inspegdes regulares, o
estabelecimento de registros e documentos que incluem etapas de verificacdo.

III. Deve-se identificar cada produto e suas caracteristicas, fazer a definicdo dos perigos reais
ou potenciais e etapas criticas, estabelecendo-se niveis e limites criticos, incluindo-se ainda
a expectativa do manuseio do consumidor.

IV. E fundamental o controle de matérias-primas, contudo, deve ser elaborada uma sistematica
de controle externo, a qual ndo integra o sistema APPCC.

Estdo corretas apenas as afirmativas

a) Ielll
b) Iell
c) ITelV.
d) IIl elV.

e —
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16.A principal propriedade tecnolégica de produtos como o kamaboko estd na capacidade das
proteinas do musculo do pescado em formar um gel termoestavel sob condigbes de
aquecimento adequadas. Com relacdo ao mecanismo de formacdao do gel kamaboko, é
correto afirmar que

I. o primeiro passo para formagdo do gel é converter as proteinas solUveis em uma pasta
viscosa, facilitada pela adicao de sal em concentragdes de 2-3%.

II. o aquecimento inicial, sob baixas temperaturas (50-60°C), promove a conversao da pasta
de pescado pela formacdo de ligacdes hidrofébicas e de hidrogénio entre moléculas de
actomiosina.

III1. a formacgdo de gel inicial em baixas temperaturas pode ser prejudicada pela acdo de enzimas
do tipo lipases, as quais podem hidrolisar o complexo actomiosina.

IV. apds a etapa inicial de aquecimento, isto &€, em temperaturas préximas a 90°C, forma-se o
gel definitivo, principalmente a enlaces hidrofébicos e ligagdes de dissulfeto entre as
moléculas de miosina.

Estao corretas apenas as afirmativas

a) Iell

b) III eIV.
c) Ielll.
d) Il elV.

17.0 conjunto de operagbes realizadas imediatamente apds o abate e antes da rigidez (pré-
rigor), pode afetar significativamente o metabolismo post-mortem e a qualidade das carnes.

Sobre esse processo, afirmam-se:

I. Um dos efeitos mais significativos da temperatura de armazenamento, com acao direta na
temperatura da carcaga, € o fendbmeno do encurtamento pelo frio - cold shortening —, que
consiste no incremento do processo de rigidez em temperaturas entre 0 e 10°C.

II. A desossa a quente tem efeito no metabolismo post mortem, pelo aumento da velocidade de
glicolise e dos niveis de ATP no musculo, afetando e contribuindo direta e favoravelmente
para a maciez.

III. Apds o descongelamento de musculos congelados na fase de pré-rigor, ha um encurtamento
das fibras, denominado "rigor da descongelacdao", ocorrendo da mesma forma que o
encurtamento pelo frio e tendo sua causa na liberacdo de ions calcio com presenga de
concentracdes ainda elevadas de ATP.

IV. A trituracdo dos musculos no pré-rigor promove a rapida liberacdo dos ions calcio do reticulo
sarcoplasmatico e uma aceleracdo da hidrdlise do ATP e da glicdlise, resultando no
encurtamento das fibras.

Estao corretas apenas as afirmativas

a) I, Il e IV.
b) 1II e III.
c) II, II e IV.
d) IelV.
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O fluxograma abaixo (fig. 1), referentes as questdes de 18 a 21, esquematiza a sequéncia
geral de operacbes em uma agroinddstria que processa arroz e 6leo para fins comestiveis.

Oleo Bruto Recuperagéo
de Arroz do Solvente [ ;
Micela
MR Retida
Solvente —— Farelo
Extrator
L So
Residuo Sdlido
Umidade Impurezas Casca
Aoz in
natura W Aoz | Arroz T C Aoz
Seco Limpo D Descascado
Pré-Classificagéo CEHEEEIID O 2
Classificagéo
F, AS AL AD

Perda

Quirela

Desintegrador

Farinha R2

Aoz
Inteiro

Figura 1: Sequéncia de opera¢bes em uma agroindustria de arroz

18.Na etapa de secagem (Figura 1), 80 toneladas por hora de arroz in natura (F1), com 25 %
de umidade em massa, sao alimentados em um secador de tambor rotativo. Os graos secos
(AS) saem do secador com 14 % de umidade. A corrente AS, em toneladas por hora, é de
aproximadamente

a) 58
b) 60
c) 70
d) 75

19.Uma anadlise desse arroz seco (AS), em base seca, apresentou o resultado descrito na
tabela 1.

Tabela 1. Principais constituintes que compdem a corrente de arroz seco (AS).

Constituintes Composicdo (%0)
Arroz (grio inteiro + quirela) &6
Impurezas 2
Farelo 7
Casca 23

Supondo que nao haja perdas do farelo até sua obtencao na corrente (S0), a massa do
farelo por hora, em base seca, é de aproximadamente

a) 5250 kg
b) 4900 kg
c) 4200 kg
d) 4060 kg
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20.No fluxograma apresentado na figura 1, o bloco referente a interrogacdo (?) tem a fungao
de polir o arroz, ou seja, extrair deste o farelo, deixando-o com uma superficie lisa. O farelo
é utilizado para se extrair dleo, que é utilizado na culinaria. O equipamento que realiza tal
polimento é o

a) separador de marinheiro.
b) brunidor.

c) descascador.

d) condicionador.

21.Em uma andlise desse farelo, foi determinado 18%, em massa, de 6leo. O método utilizado
para realizar tal determinacgdo utilizou o equipamento que é mostrado na figura 2.

Figura 2: Equipamento utilizado na analise.
O método, em questdo, é o de

a) Soxhlet.
b) Bligh e Dyer.
c) Monjonnier.
d) Kjeldahl.

22.0 uso de embalagens metdlicas apresenta varias vantagens pela sua praticidade,
versatilidade, facilidade de transporte e prazos longos de validade dos produtos. Entretanto
apos o processamento do enlatado, podem ocorrer alteragdes microbiolégicas como a
deterioragdo do tipo “flat sour”, causada por micro-organismos termofilicos do género

a) Bacillus spp.

b) Clostridium spp.

c) Desulfotomaculum spp.
d) Pseudomonas spp.

23.A temperatura €, provavelmente, o mais importante fator ambiental que afeta o crescimento
microbiano. Em microbiologia de alimentos, destacam-se 0s micro-organismos
psicrotroficos, que sao capazes de evidenciar crescimento em temperaturas de refrigeragao,
como por exemplo, as bactérias

a) Pseudomonas putida e Escherichia coli.

b) Staphilococcus aureus e Yersinia enterocolitica.

c) Listeria monocytogenes e Pseudomonas fluorescens.
d) Clostridium botulinum tipo E e Salmonella enteritidis.
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24.As vias de obtencdo de energia pelos micro-organismos incluem a respiracao aerdbia,
respiracdo anaerobia e a via fermentativa, as quais podem ser utilizadas industrialmente
para a producdao de inumeros alimentos/produtos. Sobre os processos biotecnoldgicos
envolvendo o metabolismo de micro-organismos, é correto afirmar que

I. na fermentacdo, alguns micro-organismos oxidam o piruvato em um processo de duas
etapas, catalisadas, respectivamente, pelas enzimas piruvato descarboxilase e a alcool
desidrogenase, produzindo compostos organicos e CO,.

II. na via aerdbia, o NADH, formado pela oxidacdo do gliceraldeido 3-fosfato, na NADH
citosolico, ndo consegue atravessar a membrana interna da mitocondria. Para que tais
moléculas sejam oxidadas pelo oxigénio dentro da mitocéndria é necessario um sistema que
é chamado circuito malato-aspartato.

III. bactérias acéticas obtém ATP a partir da reducdo do etanol até acido acético, sendo
essenciais para a produgdo desse acido.

IV. na respiragdo anaerdbia, o aceptor final de elétrons é o lactato, obtido pela reducdao do
piruvato, mediante acdao da enzima lactato desidrogenase, com a consequente regeneragao
do NAD™.

Estao corretas apenas as afirmativas

a) Ielv.
b) Iell.
c) II e IIl.
d) IlelV.

25.0s casos de botulismo sdo associados a alteracdo de conservas de alimentos enlatados
devido a presenca da toxina produzida pelo micro-organismo anaerdbio formador de esporos
Clostridium botulinum. Sobre esse micro-organismo e sua toxina em alimentos, afirmam-se:

I. A germinacdo de seus esporos exige anaerobiose estrita e pH superior a 6 para que haja
producao de toxinas.

II. Suas toxinas sdo termoestaveis e a temperatura necessaria para sua destruicdo depende do
tipo considerado. De modo geral, a 80°C a destruicao ocorre em 30 minutos e a 100°C sao
necessarios 3 minutos.

III. Suas toxinas apresentam diferentes graus de toxicidade e algumas dependem de uma
ativacdo prévia, efetuada principalmente pela tripsina.

IV. A producédo de toxinas ocorre nas fases de crescimento exponencial e estacionaria.

Estdo corretas apenas as afirmativas

a) Il elW
b) I e IIl.
c) II elIll.
d) TelV
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26.Um dos problemas mais graves que pode ocorrer no processamento de alimentos estad na
possibilidade da deposicdo de residuos organicos dos alimentos seguida da sua colonizacdo
por micro-organismos. Isso resulta na formagao de biofilmes microbianos, com elevado risco
de contaminacdo e dificil remogdo nos procedimentos de limpeza e sanitizacdo. Analise as
afirmativas a seguir sobre as caracteristicas dos biofilmes microbianos, assinalando
verdadeiro (V) ou falso (F) para cada uma.

I. Nos biofilmes, ha disponibilidade de nutrientes e cooperatividade metabdlica sem, no
entanto, ocorrer aquisicdo de novas caracteristicas genéticas.

II. Nos biofilmes, ocorre o mecanismo de comunicacdo denominado “sensor de quorum”
(quorum sensing).

III. Nos biofilmes, muitos genes de viruléncia deixam de ser expressos somente quando a
densidade populacional atinge um determinado ponto, da mesma forma que a capacidade
de captar DNA do meio externo, a bioluminescéncia, etc.

IV. Cerca de 90% das bactérias encontradas na natureza se encontram em biofilmes.

A sequéncia correta, de cima para baixo, é
a) FV,V, F
b) F, V, F, V.
c) V,FV,F
d) FV, FF

27.0 método de contagem em placas envolve a enumeracdo dos micro-organismos através do
uso de um meio de cultura especifico e de condigdes adequadas de tempo e temperatura de
incubacao.

Tabela 2 Contagem de microrganismos em placas

Diluigbes Contagens (UFC.mI™)
¢ Placa 1 Placa 2

10° 570 575

10° 429 423

10" 324 356

10” 144 136

10°® 15 18

A partir dos dados acima (Tab. 2), relativos a uma contagem padrdo em placas para uma
amostra especifica e considerando o intervalo de contagem de col6Gnias recomendado pela
ICMSF para selegdo de placas para o calculo, o resultado correto da contagem é

a) 2,0 x 10’ UFC.mI?
b) 8,7 x 10°UFC.ml*?
c) 3,4 x 10°UFC.ml?
d) 1,4 x 10’UFC.ml?
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28.A figura abaixo (Figura 3) mostra a curva de titulacdo da glicina. Com base nessa figura,
afirma-se que o ponto isoelétrico (pI) desse aminoa« )

WH, A ~ NH,

CH, = LL-HZ P l!‘-I—I2
a) ig uala 2,34. LL-IZIOH I_l-I:IO‘ |_L.|:|o-
b) aproximadamente 6,0. 13

~ Glvcine

c) igual a 9,60. L
d) aproximadamente 7,0. B

PH |-

0 0.5 1 16 2
OH - {equivalenta)

Figura 3: Curva de titulacao da glicina.

29.A respiracgao celular é o processo pelo qual a energia contida nos alimentos é gradualmente
transferida para moléculas de ATP que serdo utilizadas em todas as reacGes celulares que
requerem energia. Sobre a respiracao, afirmam-se:

I. Na cadeia respiratoria, a oxidacdo do NADH pelo oxigénio, proveniente do TCA, é
responsavel pela maior parte da produgdo de energia resultante da oxidagdo da glicose.

II. O nivel de ADP afeta a velocidade do TCA, ou seja, em baixas concentracGes de ADP, como
no musculo em repouso, NADH e FADH nao sdao consumidos pela cadeia respiratoria.

III. Nos eucariontes, a fase de glicdlise ocorre na matriz mitocondrial em auséncia de oxigénio.

IV. A fase final da fosforilagdo oxidativa é executada pela ATP sintetase, um grupamento
sintetizador de ATP que é impulsionado pelo fluxo de prétons que retornam a matriz
mitocondrial.

Estdo corretas apenas as afirmativas

a) ITelw
b) I, II e III.
c) I, ITelv.
d) Ielll.

30.A maioria dos alimentos possui carboidratos naturais ou adicionados devido aos seus efeitos
sobre a atividade aquosa (Aw) e ao seu sabor. Além disso, sdo muito importantes na dieta
de muitos povos pela sua abundancia, preco e valor energético. Sobre esses nutrientes
afirmam-se:

I. O amido € um homopolissacarideo formado de unidades de glicose conectadas por ligagoes
a-1,4 e a-1,6.

II. O uso de acucar invertido no processamento de alimentos é vantajoso pela sua facilidade de
uso industrial, uma vez que é apresentado na forma de xarope.

III.Munson-Walker € um método de determinagdo gravimétrico, baseado na reducdo de
solugbes amoniacais de prata pelos grupos redutores dos acgucares.

IV. Os isbmeros a e B dos monossacarideos e oligossacarideos redutores, quando na forma de
cristais, sao oticamente ativos.

Estdo corretas apenas as afirmativas

a) Il elW
b) I, II e III.
c) II elll.
d) Iell.
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31.Nos alimentos, temos duas transformagdes quimicas envolvendo carboidratos que merecem
destaque pela sua frequéncia e efeitos: a reacdo de Maillard e a caramelizagdo. Sobre a
reagao de Maillard, afirma-se que:

I. Nos alimentos congelados ou resfriados, a reacdo ndao ocorre devido a diminuicdo da Aw
nesses produtos.

II. A velocidade da reacdo esta relacionada com a quantidade da forma aciclica na solugao, pois
depende da presenca do grupo carbonila para ocorrer e é afetada pela natureza quimica dos
aminoacidos e seu ponto isoelétrico.

ITII. A reacdao de Maillard pode ser inibida pelo SO2 e pode ocasionar perda nutricional, pois
parte dos aminoacidos alterados ndo poderdo ser totalmente aproveitados pelas enzimas
proteoliticas.

IV. Em meio acido, a reagdao é fracamente retardada, pois os grupos -NH2 dos aminoacidos
estarao protonados, ndo reagindo com o grupo carbonila do acucar.

Estao corretas apenas as afirmativas

a) II e III.
b) I, 1I e III.
c) IlelV.
d) IIelV.

32.0 amido constitui a mais importante reserva de nutriente em todas as plantas superiores,
ocorrendo principalmente em sementes, tubérculos, rizomas, bulbos e também em algas, a
partir dos quais é processado, constituindo um dos elementos mais importantes da
alimentacdo humana. Sobre as reacdes de gelificacdo e retrogradacdo do amido em
alimentos processados, afirma-se que:

a) A gelificacdo ocorre quando ha solugdes diluidas aquecidas em temperaturas de até 100°C e
com resfriamento lento em repouso.

b) A retrogradagdao ocorre em solugdes concentradas aquecidas em temperaturas de até 100°C
e com resfriamento rapido.

c) Na “sinérese”, que é a liberacdo de moléculas de agua anteriormente ligadas as cadeias de
amilose, ocorre nos dois fend6menos.

d) Os precipitados microcristalinos, na retrogradacdo, sao formados devido a tendéncia para
formacdo de ligacdes da fracao linear da amilose.
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33.0s lipideos formam, juntamente com os carboidratos e as proteinas, o grupo de compostos
mais importantes em alimentos e mais frequentemente encontrados na natureza, tanto em
vegetais como em animais. Durante seu processamento, armazenamento e preparo, 0s
lipideos sofrem transformacgbes que afetam profundamente suas propriedades e fungoes
bioldgicas. Relacione a segunda coluna com a primeira de acordo com os diferentes
mecanismos de degradacgao de lipideos:

1. Rancidez hidrolitica () A reagdo ocasiona a formagdo de hexenal
2. Rancidez oxidativa responsavel pelo odor a peixe durante o
3. Polimerizagéo armazenamento ou uso do lipideo.

4. Interconversdo ( ) Avreacédo, nas carnes, é acelerada pelo aquecimento
5. Reverséo a 110°C que promove a ruptura das proteinas e

consequente liberacdo da porcdo heme da
ferroproteina.

() A reagdo ocorre em lipideos submetidos a
aquecimento superior ou igual a 180°C com
formagdo de isdbmeros trans, a partir dos acidos
graxos cis presentes em 6leos vegetais.

() A reagcdo estid relacionada com a formacdo de
espuma, o aumento da viscosidade e a densidade
durante o uso prolongado do lipideo em frituras.

() A reacdo é responsavel pela presenca de &cidos
graxos livres que séo inexistentes no tecido vivo.

A sequéncia correta, de cima para baixo, é:

a) 5,1,3,2,4
b) 3,4,
C) 5’ 2’
d) 4,5

1,2,5
4,3,1
3,2,1

I A

34.A aparéncia de um alimento concorre grandemente para a sua aceitabilidade, razdo pela
qual a cor é uma propriedade importante tanto em alimentos frescos como em processados.
Na composicao da cor dos alimentos, estao envolvidos os pigmentos naturais dos tecidos
vegetais e animais e o uso de corantes artificiais. Sobre os corantes naturais, é correto
afirmar que

I. as clorofilas e as heminas sdo compostos heterociclicos com estrutura tetrapirrdlica
encontradas em vegetais e animais respectivamente.

II. as betalainas sdo compostos isoprendides encontrados exclusivamente em animais.

III. os flavondides sdo compostos heterociclicos, contendo oxigénio, encontrados somente em
vegetais.

IV. os carotendides sdo compostos nitrogenados encontrados somente em vegetais.

Estdo corretas apenas as afirmativas

a) ITelw

b) I, II e III.
c) II elll.
d) Ielll.
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35.As vitaminas sdao micronutrientes essenciais, com composicdao quimica e fungdes variadas,
sendo necessaria sua obtencdo a partir da alimentacdo, pois ndo sdao, na sua totalidade,
produzidas pelo homem. A industrializagao de alimentos ocasiona perdas desses nutrientes
em maior ou menor grau, dependendo da estabilidade da vitamina e da intensidade do
processo aplicado, sendo possivel afirmar que

a) a tiamina (B;) é a vitamina menos sensivel ao calor e, por isso, é utilizada como indicador
da intensidade do efeito térmico em alimentos desidratados.

b) a vitamina A é resistente ao calor, as variagoes de pH, presenca de O, e as radiagoes (luz
branca e UV).

c) o uso de sulfitos, no processamento de alimentos, causa a perda de atividade da tiamina
(vitamina By).

d) a vitamina E é resistente ao calor em auséncia de O,, entretanto é destruida rapidamente
pela luz UV.

36.As proteinas sdo polimeros de alto peso molecular constituidos de aminoacidos unidos por
ligagbes peptidicas que apresentam diferentes graus de complexidade quimica. Na
classificacdo desses compostos quanto a solubilidade, sdo exemplos de proteinas sollUveis
em agua as proteinas

a) lactoalbumina e ovoalbumina.
b) ovoalbumina e miosina.

c) lactoalbumina e miosina.

d) glutenina e gliadina.

37.A etapa de limpeza é uma operacao simples de ser realizada, contudo bastante complexa,
guando se fala na escolha do detergente a ser utilizado, pois este deve obedecer as
necessidades de remocdo dos residuos. Preencha corretamente as lacunas, nas afirmativas
abaixo, relacionadas aos diferentes tipos de detergentes e suas principais fungoes:

. Ousode € apropriado para abrandar a agua.

II. Os detergentes sao empregados principalmente para o controle de
depdsitos minerais.

III. As agOes umectantes, penetrantes, dispersantes e de evitar a re-deposicdo de residuos sao
atribuidas aos detergentes .

IV. A utilizacdo de detergentes promove o deslocamento de residuos
por emulsificacao, saponificacdo e peptizacgao.

A sequéncia correta, de cima para baixo, é

a) acidos, tensoativos, agentes quelantes, alcalinos.
b) agentes quelantes, acidos, tensoativos, alcalinos.
c) tensoativos, alcalinos, agentes quelantes, acidos.
d) alcalinos, acidos, agentes quelantes, tensoativos.
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38.A higiene (operagdao de limpeza e sanitizagdo) na industria alimenticia é de fundamental
importancia para o controle sanitario dos alimentos e visa, sobretudo, a seguranga e
qualidade destes, a fim de evitar perdas econémicas (devido a deterioracdo e contaminacdo
dos produtos por microorganismos, especialmente pelos de acdo patogénica) e problemas
relacionados a saude publica. Sobre os procedimentos de higienizacdo industrial, é correto
afirmar que:

I. A etapa de lavagem, quando efetuada de forma adequada, € uma operacdo de grande
importancia, pois reduz a quantidade de residuos aderentes aos equipamentos resultando
em remocgdo de até 90% do material sollvel presente.

II. As operagdes de limpeza, na pasteurizagdo de laticinios, sdo dificultadas quando ha
utilizacdo de temperatura excessiva devido a formacao de incrustacbes de sais de cdlcio e
magnésio, conhecidas como “pedra de leite”.

III. Os compostos de limpeza, a base de acidos organicos, sdo corrosivos.

IV. A agua utilizada na pré-lavagem deve ser aquecida entre 38-45°C para ndo ocasionar
coagulacdo (desnaturacao) de proteinas e solidificacdo de gorduras nas superficies.

Estao corretas apenas as afirmativas

a) I, Il elV.
b) II e III.
c) Ielll.
d) I elV.

39.A determinacdo de cinzas de um alimento representa o residuo inorganico que permanece
apos a queima da matéria organica, que é transformada em CO,, H,O e NO,. Sobre essa
determinagdao em alimentos, afirmar-se que:

I. O teor de cinzas solUveis em acido € utilizado no controle de qualidade de alimentos para
indicar fraude por adicdo de areia.

II. O teor de cinza, dependendo das condigdes da incineracdo e da composi¢cao do alimento, é
constituido de o6xidos e/ou sais de macro e micro-nutrientes além de indicar também a
presenca de residuos metalicos toxicos (Pb e Hg) presentes na amostra.

III. O teor de cinzas alcalinas e acidas € utilizado para a determinagdo da quantidade de frutas
em geléias e conservas.

IV. A determinacdo de cinzas é importante no controle de qualidade das fermentagdes, uma vez
que certos componentes minerais do alimento podem aumentar ou mesmo impedir o
processo.

Estdo corretas apenas as afirmativas

a) Ielll
b) II e IV.
c) Tell
d) IIl elV.
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40.Analise a figura abaixo:
0‘40 T i i r ] i 0 ] ]
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C{mg/mL)
Figura 4. Curva padrdo de BSA

Para determinar o teor de proteina na amostra de extrato de soja, foi preparada uma curva-
padrdo com soro albumina bovina - BSA (Figura 3). A amostra foi preparada por trituracao
de 5 gramas de grdo de soja em 50 ml solugdo de glicerol; apos a filtragdo, o rendimento foi
de 40 ml de amostra de extrato de soja. Supondo que a média de trés leituras da amostra
foi de 50% em transmitancia, o teor de proteina total, no grao de soja, em percentual em
massa, é de aproximadamente

a) 4,2
b) 5,6
c) 7

d) 10
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