CONHECIMENTOS ESPECIFICOS

21. Com relagdo ao processo de gelatinizacéo e
retrogradacdo do amido, € INCORRETO afirmar
que:

a) Em uma temperatura especifica para amido de
diferentes origens, as ligagdes de hidrogénio mais
fracas entre as cadeias de amilose e amilopectina
sdo rompidas e os grdos de amido comecam a
intumescer e formar solugdes consideravelmente
estaveis.

b) Amidos modificados sdo  usados
principalmente para dar viscosidade a liquidos e
pastas, formar géis, dando textura desejada aos
alimentos.

¢) O intumescimento dos grdos e, portanto, o
aumento da viscosidade nas solugdes esta
relacionado com a quantidade de gua presente.

d) Quando as solucBes de amido sdo resfriadas a
temperatura ambiente, ou mesmo temperaturas
mais baixas, havera formacdo de géis ou de
precipitados microcristalinos.

e) Os amidos modificados mais simples sdo 0s
pré-gelatinizados.

22. As afirmativas abaixo referem-se as vitaminas
presentes em alimentos. Assinale a afirmativa
correta:

a) Todas as vitaminas D sdo insolUveis em agua,
mas sollveis em etanol e outros solventes
organicos.

b) As vitaminas E sdo instaveis a temperaturas
acima de 100°C.

c) A vitamina B12 é estavel a luz do sol.

d) De um modo geral, a estabilidade da vitamina
C diminui com o abaixamento da temperatura.

e) A vitamina A dificilmente é destruida pelo
oxigénio.

23. Analise as afirmac0es relativas aos lipidios:

I- Fosfolipidios sdo ésteres de acidos graxos, que
contém ainda, na molécula, &cido fosforico e um
composto nitrogenado.

II- Sdo exemplos de &cidos graxos saturados:
acido butirico, acido caproico, &cido palmitico,
acido linoleéico.

I1lI- A fracdo saponificavel dos lipidios é
constituida pelos ésteres formados por acidos
graxos e glicerol, denominados acilglicerais.

IV- O cheiro desagradavel de gordura rancificada
é causado por aldeidos e &cidos de baixo peso
molecular.

A alternativa CORRETA é:

a) Apenas I, Il e IV estdo corretas.
b) Apenas | e Il estdo corretas.

c) Apenas I, Il e IV estdo corretas.
d) I, 11, 111 e 1V estéo corretas.

e) Apenas Il e IV estdo corretas.

24. As afirmativas abaixo relacionam-se a
atividade de &gua e conservacdo de alimentos.
Assinale a ERRADA:

a) Quando se congela uma solucdo relativamente
diluida, a atividade de agua da fase liquida
residual depende apenas da temperatura e néo da
concentracdo inicial da solucéo.

b) A atividade de &4gua de um alimento é uma
propriedade intrinseca da amostra.

c) A atividade de &gua de um alimento pode ser
reduzida pelo aumento da concentracdo de
solutos na fase aquosa do alimento.

d) A deterioracdo de um alimento é resultante
apenas do crescimento de microrganismos.

e) Em alimentos com alto teor de agua, em que a
atividade de agua € maior que 0,90, poderdo
formar-se solugdes diluidas com os componentes
do alimento que serdo substratos para 0s
microrganismos crescerem.

25. Assinale a alternativa CORRETA:

a) Sdo os Unicos fatores que afetam a Reacdo de
Maillard: temperatura, tipo de agUcar, atividade
de &gua, catalisadores.

b) O escurecimento oxidativo ou enzimatico €
uma reacdo entre 0 oxigénio e um substrato
fenolico catalisado pela enzima polifenoloxidase
e envolve carboidratos.

c) O escurecimento causado pela Reacdo de
Maillard é devido a producdo de melanoidinas,
polimeros insaturados, e cuja cor & mais intensa
guanto menor for seu peso molecular.



d) Com excecdo da sacarose, a dogura aumenta
com o aumento do numero de unidades de
monossacarideos nos oligossacarideos.

e) A ligacdo glicosidica da sacarose é
excepcionalmente sensivel a hidrélise, a qual
ocorre mesmo sob condic¢des fracamente &cidas a
baixas temperaturas e presenca de pequenos
filmes de agua.

26. As afirmativas referem-se as propriedades
fisicas de lipideos. Assinale a alternativa
CORRETA:

a) As caracteristicas desejaveis da manteiga de
cacau, inclusive nos chocolates, sdo de apresentar
uma grande faixa de fuséo.

b) As misturas de triglicerideos sdo solidos na
temperatura de fusdo e, quando resfriados até sua
temperatura de solidificacdo, formardo cristais.

c¢) O indice de refracdo de uma gordura diminui
com o aumento da cadeia de seus acidos graxos
constituintes, assim como 0 grau de insaturacao
desses acidos graxos.

d) O ponto de fusdo de uma mistura de
triglicerideos diferentes é a temperatura na qual o
ultimo traco de solido se funde.

e) Os triglicerideos formados por derivados de
acidos graxos, na forma cis, tém pontos de fusdo
maior que aqueles formados pelos isdbmeros trans
correspondentes.

27. Assinale a alternativa INCORRETA:

a) O leite é um tipo de emulsdo agua em Oleo,
estabilizada por fosfolipideos e proteinas.

b) A escolha de um emulsionante, ou de misturas,
para obter uma dispersdo estavel baseia-se na
relacdo que existe entre seus grupos hidrofilicos e
lipofilicos.

¢) As espumas sao um tipo particular de emulséo,
cuja estabilidade depende, principalmente, da
maior ou menor resisténcia a perda do solvente
do filme liquido que envolve o gés.

d) Esteres de sacarose ou lactose com &cidos
graxos (Cis a Cjg) sdo importantes agentes
emulsionantes para alimentos, por suas
caracteristicas organolépticas.

e) Nos alimentos, os coloides formam os mais
importantes sistemas reguladores do contetdo e
tipo de agua presente.

28. Todas as afirmativas sdo corretas quanto ao
uso de aditivos em alimentos, EXCETO:

a) Acido citrico e &cido adipico sdo &cidos usados
como acidificantes em alimentos.

b) BHA, BHT e &cido ascdrbico sdo exemplos de
antioxidantes.

c) Os corantes naturais, amarelo crepusculo e
tartrazina, sdo permitidos pela legislacdo
brasileira.

d) Carragena e agar podem ser utilizados como
espessantes em alimentos.

e) Silica e silicato de calcio sdo usados como
antiumectantes.

29. As afirmativas abaixo referem-se as proteinas
do leite e dos ovos. Assinale a alternativa
INCORRETA:

a) Na fabricacdo de iogurte, associacdes entre as
micelas de caseina resultam em uma textura tipo

gel.
b) A ovoalbumina ndo é uma glicofosfoproteina.

c) As proteinas mais abundantes no soro de leite
sdo alfa-albumina e beta-lactoglobulina.

d) A ovomucoide é uma glicoproteina.

e) A precipitacdo da caseina € 0 processo
fundamental envolvido na fabricacdo de queijo.

30. Com relacdo aos compostos de sabor e aroma
dos alimentos, ¢ INCORRETO afirmar que:

a) Além de O4leos essenciais naturalmente
presentes, o aroma de um alimento pode ser
formado durante seu processamento.

b) O sabor salgado esté associado a existéncia de
sais de sodio e de potdssio e & presenca de
determinados &nions nesses sais.

c) Nos alimentos, o sabor doce é devido
principalmente a presenca de acgucares, sendo o
mais comum a frutose.

d) O principal responsavel, nos alimentos, pelo
sabor salgado é o cloreto de sédio.



e) Determinados alimentos como vinhos, frutas
verdes, cha, café e cacau, ao serem consumidos,
podem produzir, na boca, uma sensacdo de
adstringéncia.

31. Considere as seguintes afirmativas, com
relagcdo aos pigmentos presentes nos alimentos:

I- A mioglobina forma parte das proteinas
sarcoplasmaticas do masculo. E soltvel em agua
e em solucdes salinas diluidas.

I1- Nos alimentos desidratados, ocorre conversao
do pigmento clorofila em feofitina.

I1I- A cor dos pigmentos antocianinas se
modificam com as mudancas de pH.

IV- Os carotenoides sdo um grupo de compostos
principalmente  lipossolUveis, presentes em
produtos de origem vegetal.

Assinale a alternativa CORRETA:

a) As afirmativas I, Il e 1V estéo corretas.

b) Apenas as afirmativas Il e 11l estdo corretas.
c) As afirmativas |, Il e 111 estdo corretas.

d) Todas as afirmativas estdo corretas.

e) Apenas a afirmativa | esta correta.

32. Assinale a alternativa CORRETA:

a) As baixas temperaturas ndo sdo capazes de
desnaturar as proteinas de alguns alimentos.

b) Um dos efeitos da desnaturagdo proteica é o
aumento da atividade biol6gica das proteinas.

c) Os Unicos agentes fisicos capazes de causar
desnaturacdo proteica sao: calor e frio.

d) As proteinas apresentam como propriedades
funcionais a emulsificagdo e a capacidade de
retencdo de &gua, apenas.

e) O tratamento com é&cidos, alcalis, solugdes
salinas concentradas, solventes, temperaturas
elevadas e radiacdes podem modificar a estrutura
das proteinas.

33. As afirmativas abaixo referem-se ao processo
de escurecimento nao-enzimatico nos alimentos:

I — A intensidade das reagdes de escurecimento
ndo-enzimatico em alimentos depende da

quantidade e do tipo de carboidratos presentes e,
em menor extensao, de proteinas e aminoacidos.

I — A reacdo de Maillard é uma reacdo
envolvendo aldeido e grupos amina de
aminoacidos, peptidios e proteinas em seu estagio
inicial.

Il — A vitamina C oxida rapidamente em solucéo
aguosa por processos enzimatico e ndo-
enzimatico, especialmente quando exposta ao ar,
calor e a luz.

IV — A reacdo de caramelizacdo envolve a
degradacdo do aclcar na presenca de
aminoacidos ou proteinas.

Assinale a alternativa CORRETA:

a) Apenas a afirmativa IV esta correta.

b) Todas as afirmativas estdo corretas.

c) Apenas as afirmativas Il e 111 estdo corretas.
d) Apenas a afirmativa | esta correta.

e) Apenas as afirmativas I, Il e 111 estdo corretas.

34. Com relagdo a influéncia do processamento
na qualidade nutricional dos alimentos, assinale a
alternativa FALSA:

a) No processamento de frutas enlatadas ocorrem
muitas reacGes de escurecimento ndo-enzimatico,
em razdo do elevado teor de agua e do pH do
meio estar situado entre 3 e 4.

b) Leites e derivados sdo muito sensiveis as
reacOes de escurecimento ndo-enzimatico, em
razédo do alto teor de lactose e da presenca de
proteinas termossensiveis, especialmente
proteinas do soro.

c) Carnes e derivados sdo relativamente
resistentes as reacdes de escurecimento nao-
enzimatico, em razdo da acidez natural e do baixo
teor de acUcares reativos.

d) Em peixes, as reacdes de escurecimento nao-
enzimatico sdo mais intensas, pelo fato de
possuirem alto teor de ribose ou pelo aumento do
pH em razdo de alteragdes verificadas “post
mortem”.

e) As reacdes de escurecimento ndo-enzimatico,
durante o processamento de cereais, resultam na
destruicdo da lisina.



35. As afirmativas referem-se as proteinas de
origem animal e vegetal.

I — As proteinas miofibrilares constituem a fonte
quantitativa mais importante das proteinas
animais.

Il — A actina e a miosina formam o complexo de
actomiosina, ligada a contracdo e descontragdo
muscular em presenca de ATP e ions célcio e
magnésio.

I11 — A gema de ovo é uma dispersao de fosfo e
lipoproteinas globulares.

IV — Pela adicdo de sais ao soro da caseina
podem ser fracionadamente precipitadas as
globulinas e as albuminas, ambas facilmente
desnaturadas pelo calor.

Analise a alternativa CORRETA:

a) Todas as afirmativas estdo corretas.

b) Apenas as afirmativas | e Il estdo corretas.

c) Apenas as afirmativas I, Il e IV estéo corretas.
d) Apenas as afrmativas 1l e IV estdo corretas.
e) Apenas as afirmativas | e IV estéo corretas.

36. As afirmacBes a respeito dos metodos
gravimétricos estdo corretas, com EXCECAO
da:

a) OperacgOes unitarias de facil execucdo e boa
reprodutibilidade, equipamentos simples e de
baixo custo, extensa aplicagdo na determinagao
de macroconstituintes sdo algumas das vantagens
da gravimetria.

b) Consiste em separar e pesar um elemento ou
composto, de composi¢do conhecida, que se
encontre numa relacdo estequiométrica definida
com a espécie que se quer determinar.

c¢) Consiste numa sequéncia de operacfes com o
objetivo de determinar a quantidade de um
constituinte em uma amostra, por pesagem direta
deste elemento puro ou um composto de
composicdo conhecida e bem definida.

d) O produto ideal de uma analise gravimétrica
deve ser soluvel, muito puro e deve possuir uma
composicdo  conhecida.  Embora  poucas
substancias reinam todos esses requisitos,
técnicas  apropriadas podem auxiliar na
otimizacao.

e) Precipitacdo, filtragdo, secagem, calcinacdo,
pesagem sdo algumas operacGes unitarias
utilizadas em gravimetria.

37. Na volumetria faz-se uso de substancias
padrées primarios. Analise as afirmativas a
sequir:

I- O Na,CO3; é um padrdo primario bastante
utilizado na padronizacdo de HCI. Bem proximo
ao ponto final, a solucdo € aquecida a ebulicdo
para expelir CO..

II- NaOH e KOH nédo sdo substancias padrbes
primarios porque absorvem CO, da atmosfera.

I11- S&o caracteristicas imprescindiveis das
substancias padrdes primarios: apresentar um
elevado peso molecular, ser de facil obtencao
e/ou purificacdo, ndo ser higroscapico.

Esta (30) CORRETA (S):

a) | somente.
b) I, 11, HI.
c) Il somente.

d) 111 somente.
e) Il e 111 somente.

38. As lampadas de céatodo oco, utilizadas em
Espectroscopia de Absorcdo Atdmica, sdo
confeccionadas com que material?

a) Xenonio.
b) Tungsténio.

c) Metais de massa atbmica menor do que 0s
analisados.

d) Deutério.
e) O mesmo metal que se pretende analisar.

39. Considere as afirmacOes feitas em relacdo a
analise quantitativa espectrofotométrica:

I- A funcdo do detector é separar e selecionar a
radiacdo que vem da fonte luminosa no
comprimento de onda desejado.

II- Quando se aumenta a concentracdo da
solucdo-padrdo de uma mesma substancia, a
transmitancia decresce exponencialmente.



I11- A finalidade do detector é gerar um sinal
elétrico proporcional a intensidade de luz que sai
da célula da amostra.

IV- Quando a determinagdo da absorbancia dos
padroes e da amostra é feita no mesmo
comprimento de onda de transmitancia maxima, a
sensibilidade do sinal é maior.

V- A absorbancia diminui quando se aumenta o
tamanho da célula da amostra, ou seja, aumenta o
caminho percorrido pela radiagdo na amostra.

Estdo INCORRETAS:

a)l, I,V
b) 1, 11, 111
o) I, 11, 1V
d) 1, 1V, V
e)l, IV, V

40. As afirmacdes a respeito da Espectrometria de
Massa Molecular estéo corretas, EXCETO:

a) A Espectrometria de Massa é uma técnica
analitica usada para obter informacdes sobre a
estrutura molecular de compostos organicos,
composigdo elementar de amostras, composi¢ao
qualitativa e quantitativa de misturas complexas.

b) Os agentes ionizantes empregados em
Espectrometria de Massa Molecular requerem
amostras, exclusivamente, em fase gasosa.

c¢) Limite de deteccdo menor, espectros simples e
de facil interpretacdo, possibilidade de medir
razbes isotdpicas atdmicas, possibilidade de
determinar quase todos os elementos da tabela
periédica sdo algumas das vantagens dessa
técnica.

d) O requisito basico para uma analise por
espectrometria de massa € a formacdo de ions
livres em fase gasosa. Para isso, alguma forma de
energia é transferida a amostra para causar a sua
ionizagéo.

e) A aparéncia do espectro de massa de uma
espécie molecular, assim como o alcance e a
utilidade do método, é determinado pelo processo
de ionizacéo.

41. Assinale a afirmacdo CORRETA a respeito
do limite de deteccdo na Espectrometria de
Absorgdo Atbmica.

a) E definido como a concentragdo minima de
uma substancia medida com 95% ou 99% de
confianca de que a concentragdo é maior do que
zero.

b) E determinado pela raz&o entre a inclinagio da
curva de calibragdo oriunda da andlise de
amostras do branco e o desvio padrdo dessa curva
de calibracdo.

¢) E definido como a menor quantidade do analito
presente em uma amostra que pode ser
quantificada, sob as condicdes experimentais
estabelecidas.

d) E determinado pela média aritmética dos
valores dos brancos multiplicada pelo desvio
padrdo dos brancos da amostra.

e) E definido com a concentragdo do analito que
produz um sinal de dez vezes a razdo sinal/ruido
do equipamento.

42. Das afirmag0es sobre a Cromatografia Gasosa
todas estdo corretas, EXCETO:

a) Na cromatografia gasosa, uma substancia
eluird mais rapidamente quanto mais aquecido
estiver o forno da coluna.

b) A ordem de eluicdo das substancias na
cromatografia gasosa depende da afinidade de
cada substancia pela fase estaciondria e a
tendéncia de cada substancia se manter na fase
movel.

c) Na cromatografia gas-liquido, da-se a particdo
do soluto, definida pela pressao parcial de vapor
do soluto na solucgéo.

d) O gradiente de temperatura € necessario
quando os pontos de ebulicdo dos componentes
analisados sdo muito distintos.

e) Na cromatografia gasosa, a adicdo de um
padrdo interno aumenta a precisdo do método
analitico porque minimiza as incertezas devido a
injecdo da amostra, fluxo de eluente e variagdes
das condicGes da coluna.



43. A analise de fosfato (PO.™), nitrato (NO3),
fluoreto (F) e cloreto (CI) em amostras aquosas
pode ser feita por cromatografia de ions. A figura
a seguir representa esquematicamente esse
sistema.

Bomtba da |—»f njetor |—»/colunade | [ modulo de %. defector de

Fase move. troca 16nica supressio do eluente condutividade

Para essa analise, é recomendado o uso de:

a) Coluna com fase estacionaria, contendo grupos
carboxilicos ou sulfénicos.

b) Solucdo tampdo que garanta que a fase movel
mantenha seu pH entre 10 e 11.

c) Fase movel que apresente baixo teor i6nico,
para ndo interferir na deteccdo dos ions de
interesse.

d) Fase modvel que contenha ions HCOg3, cuja
funcdo é permitir os processos de retencdo e
mobilizagdo dos analitos anidnicos.

e) Mddulo de supressdo do eluente para remover
parte do solvente e aumentar a sensibilidade da
deteccdo.

44. Assinale a alternativa INCORRETA:

a) Em é&cido forte, o pH medido é maior que o pH
verdadeiro, talvez pelo fato de a superficie do
vidro ser saturada com H' e ndo poder ser
protonada em nenhum outro local.

b) Eletrodos ion-seletivos ndo sdo destrutivos,
ndo sdo contaminantes, tém tempo de resposta
curto e ndo sao afetados por cor ou pela turbidez.

c) Eletrodos ion-seletivos, assim como 0s
eletrodos metélicos, dependem do processo
redox. Os eletrodos ion-seletivos comuns podem
ser classificados como de estado solido, de base
liquida e de combinacéo.

d) Para evitar erros na medida do pH deve-se
considerar: tempo para que ocorra o equilibrio
entre o eletrodo e a solucdo; medida dos padrbes
e da amostra na mesma temperatura e o eletrodo
de vidro mantido em solugédo aquosa.

e) O erro alcalino ocorre quando a concentragao
de H" é muito baixa e a concentracio de Na* é
alta.

45. Considere as
Espectrometria no IV:

afirmagbes sobre a

I- As fontes de infravermelho consistem em um
solido inerte que é aquecido eletricamente a uma
temperatura entre 1.500 a 2.200K, o que resulta
numa radiagdo continua entre 5.000 e 5.900 cm™
(2 a1,7um).

II- Fonte de Nerst, fonte Globar, fonte de
filamento incandescente, arco de Hg, lampada de
filamento de W e laser de CO, sdo as fontes
utilizadas na Espectrometria no IV.

I11- O manuseio das amostras € a parte mais
dificil e demorada de uma analise espectrométrica
no IV, porque ndo ha& bons solventes
transparentes na regido de interesse.

IV- O pastilhamento com KBr é uma das técnicas
mais populares para 0 manuseio de uma amostra
solida na anélise espectrométrica no IV.

Estdo CORRETAS:
a)l, el

b) I, 1, lllelV

) I, 1

d 1, eIV

e) 1, I

46. A clorofila, pigmento verde caracteristico dos
vegetais, pode sofrer diversas alteragcdes na sua
estrutura quimica durante o processamento dos
alimentos e, como consequéncia, a coloragdo é
modificada. A alteracdo mais comum das
hortalicas verdes em conserva é a perda do ion
magnésio presente no centro da estrutura quimica
da clorofila. Sobre essa alteracdo, considere 0s
seguintes itens:

I- Pode ocorrer perda do ion Magnésio por agdo
de élcalis fracos e o pigmento clorofila
transforma-se em feofitina, de cor verde castanho.

I1- A perda do ion Magnésio por acdo de acidos
fracos leva a formacdo de um pigmento verde
castanho.

I11- Pode-se evitar a perda do ion magnésio com a
adicdo de alcalis como NaHCO3; ou tampdes de
fosfatos ou citratos para controlar o pH, sem
prejuizo aos aspectos sensoriais do produto.

IV- Apds perda do ion Magnésio e alteracdo de
cor, pode-se restabelecer a coloragdo verde com a



adicdo de ions cobre, resultando em clorofilida
cuprica.

V- A perda do ion magnésio provoca perda da
coloracdo verde, por tornar o pigmento
hidrossoltvel.

Estdo CORRETOS:
a) Apenas quatro itens.
b) Apenas um item.

c¢) Apenas trés itens.

d) Apenas dois itens.
e) Todos os itens.

47. No r6tulo de determinada marca de
margarina, encontra-se a seguinte frase: “...
Contém corante natural de urucum ¢ curcuma...”
Sobre esses corantes, considere 0s seguintes
itens:

I- A curcumina ou crocetina é o pigmento
extraido de rizomas do agafrdo (Curcuma Long).

II- O pigmento curcumina pode ser usado em
sistemas oleosos e aquosos.

I11- O pigmento presente no urucum apresenta
caracteristicas apolares e, portanto, pode ser
utilizado apenas em alimentos de base oleosa.

IV- O pigmento extraido do urucum apresenta um
carotenoide como cromoforo e, portanto, é
bastante instavel a luz.

V- Durante 0 aquecimento usado na extragcdo do
pigmento do urucum, existe conversdo da forma
cis do pigmento (hidrossolivel) em trans
(lipossolGvel), o que permite seu uso na
margarina.

Estdo CORRETOS:
a) Todos os itens.

b) Apenas um item.

¢) Apenas dois itens.
d) Apenas trés itens.

e) Apenas quatro itens.

48. Considere os métodos de controle da enzima
polifenoloxidase citados abaixo:

I- O uso de calor acima de 90 °C por longos
periodos de tempo, uma vez que a
polifenoloxidase é uma enzima termorresistente.

I1- A remocdo dos substratos fendlicos pelo uso
de ciclodextrinas.

I11- O abaixamento do pH a valores menores que
4,0, pois na maioria dos casos, o pH 6timo da
enzima encontra-se na faixa entre 6 e 7.

IV- A adicdo de sulfito, que bloqueia o sitio ativo
da enzima ou reduz os precursores do pigmento
de forma irreversivel.

V- A remocdo de oxigénio pelo uso de nitrogénio
em sucos e bebidas.

Qual (is) dele (s) é (sé@o) eficiente (s) para
inativacdo da polifenoloxidase (PPO) em frutas
processadas:

a) Apenas trés métodos.

b) Apenas um método.

c) Apenas dois métodos.
d) Apenas quatro métodos.
e) Todos os métodos.

49. “A reacdo de escurecimento em frutas,
vegetais e bebidas é um dos principais problemas
na industria de alimentos. Estima-se que em torno
de 50 % da perda de frutas tropicais no mundo
seja devido a enzima polifenoloxidase.”
(ARAUJO, 1999). Sobre a reacdo de
escurecimento enzimatico, considere 0s seguintes
itens:

I- Ocorre mais rapidamente quando o tecido
vegetal € rompido e, muito embora ocorra
também no tecido intacto, nesse caso ha controle
da reacdo por compartimentalizacao celular.

I1- Ocasiona alteracGes organolépticas na maior
parte das vezes indesejaveis, podendo ser
desejavel no escurecimento do cha e café, por
exemplo. Entretanto, em nenhum dos casos, ha
prejuizo do ponto de vista nutricional.

I11- Durante todas as etapas do escurecimento
enzimatico, ha necessidade da enzima e do
oxigénio.

IV- Tem como produto o pigmento escuro,
conhecido como melanoidina, que se forma por



condensacdo de uma quinona com aminoacidos,
fenois ou outras quinonas.

V- Pode apresentar o hidroximetilfurfural (HMF)
como produto, o que confere determinadas
caracteristicas de aroma e sabor desejaveis aos
alimentos.

Estdo CORRETOS:
a) Apenas quatro itens
b) Apenas dois itens
) Apenas trés itens

d) Apenas um item

e) Todos os itens

50. Dos substratos apresentados abaixo, qual
deles apresenta a estrutura quimica mais
apropriada para a atividade da polifenoloxidase
(PPO):

CH=CH—COOH

o CH=—CH—COOH
OH N OH OH
OH OCHj,
OH
OH OCH;§
OH OH OH
A B c D £

a) estrutura B
b) estrutura A
c) estrutura D
d) estrutura C
e) estrutura E



