CONHECIMENTOS ESPECIFICOS
21. Ositens | a IV referem-se ao gluten:

I- Além da hidratacdo, a homogeneizagdo mecéanica
dos ingredientes é fundamental para a formagdo do
glaten.

II- O gliten consiste em um complexo proteico,
resultante da associacdo de gliadinas e glutelinas
através de ligacOes de hidrogénio, ligacGes de Van
der Waals e ligacOes dissulfeto (S-S).

I11- O trigo € o Unico cereal que contém as proteinas
que formam o gluten.

IV- As caracteristicas do gluten podem ser afetadas
por fatores como a acdo de enzimas proteoliticas e
insuficiente teor de agua adicionado.

Estdio CORRETOS:

a) apenas 1 (um) item acima.
b) apenas 2 (dois) itens acima.
c) apenas 3 (trés) itens acima.
d) todos os itens acima.

e) nenhum dos itens acima.

22. Na panificacdo, durante o cozimento da massa,
ocorrem algumas alteragbes que véao conferir as
caracteristicas do produto final. NAO faz parte
destas alteracdes:

a) Desnaturacdo de proteinas.

b) Reacéo de Maillard.

c) Geleificagéo do amido.

d) Reducdo do contetido de agua livre.
e) Formacdo da rede de gldten.

23. Com relacdo ao processo térmico de
pasteurizacao do leite, ¢ INCORRETO afirmar:

a) pode ser realizado em pasteurizadores de placas,
onde ocorre rapida troca termica.

b) garante a eliminagdo de toda a flora patogénica e
deteriorante presente no leite cru.

c) deve ser imediatamente seguido do resfriamento
do leite.

d) deve ser combinado com outros métodos de
conservacdo, como a refrigeracdo apds o envase,
para assegurar a conservacdo do produto até o
consumo.

e) provoca alteragbes no produto como a
desnaturacdo proteica e insolubilizacdo de sais.

24. A atomizagédo é um dos métodos de desidratacdo
que pode ser empregado para a obtencéo de leite em
p6. Com relacdo a esse método, € INCORRETO
afirmar que:

a) a desidratacdo ocorre atraves da sublimacgdo da
agua do leite no interior do liofilizador.

b) nesse método, o leite € pulverizado em pequenas
goticulas que entram em contato com uma corrente
de ar aquecida, provocando a evaporacao da agua.

C) o tratamento térmico a que o produto é submetido
nao é dréstico, resultando em desnaturagdo proteica
menos intensa que no método da desidratacdo por
cilindros.

d) a temperatura que o leite atinge durante o processo
de atomizacéo € inferior a 100°C.

e) a capacidade de reconstituicdo do leite em po,
obtido por esse método, € maior que a obtida pelo
método de desidratagdo em cilindros, devido ao
menor dano térmico provocado.

25. Os leites fermentados podem ser definidos como
preparados lacteos em que o leite de diferentes
espécies sofre um processo fermentativo que
modifica suas propriedades sensoriais. As
alternativas  abaixo, referem-se  aos leites
fermentados, analise-as indicando a alternativa
INCORRETA:

a) Alguns leites fermentados podem conter etanol e
diéxido de carbono.

b) As bactérias responsaveis pela fermentacdo do
iogurte sdo mesdfilas.

c) Dentre os micro-organismos responsaveis pela
fermentacéo de leites fermentados estéo os fungos e
as bactérias.

d) A presenca de antibidticos no leite pode prejudicar
a acdo de micro-organismos iniciadores adicionados.

e) A qualidade do gel formado durante a
fermentacdo pode ser prejudicada pela presenca de
enzimas proteoliticas, procedentes de micro-
organismaos psicrotroficos.



26. Com relagdo ao iogurte, indique a alternativa
INCORRETA:

a) Quando o iogurte ndo € armazenado sob
refrigeracdo, pode ocorrer intensa metabolizagdo da
lactose, provocando excessivo aumento da acidez do
produto.

b) logurte é o produto obtido quando o leite é
submetido a coagulacdo pela fermentacdo lactica
mediante a acdo de Lactobacillus delbrueckii subsp.
bulgaricus e  Streptococcus  thermophilus,
apresentando determinada concentracdo desses
micro-organismos na forma viavel.

c) A fermentacdo lactica ndo ocorre quando o leite
empregado na elaboracéo do iogurte é desnatado.

d) A textura dos iogurtes batido e liquido é obtida
através de diferentes graus de ruptura do gel lactico
formado durante a incubagao.

e) Dentre os componentes responsaveis pelo sabor e
aroma do iogurte, destacam-se o acetaldeido e o
diacetil.

27. Com relacdo ao processo de maturacdo da carne,
¢ CORRETO afirmar:

a) O processo de maturacdo é desempenhado por
micro-organismos adicionados a carne, 0s quais, ao
se desenvolverem, promovem 0 amaciamento e 0
desenvolvimento de aroma caracteristico.

b) O processo de maturacdo da carne visa a obtencao
de uma carne mais aromatica e de maior maciez.

c) Durante a maturacdo, a carne é mantida a
temperaturas em torno de 0°, a fim de inibir a agéo
enzimatica.

d) O processo de maturacéo é realizado somente em
cortes que foram previamente congelados.

e) Os micro-organismos adicionados a carne para a
maturacdo sdo chamados de cultura starter.

28. Os itens | a IV referem-se as transformacgdes que
ocorrem apds o abate do animal:

| — Perda de protecdo contra o desenvolvimento
microbiano.

Il - A auséncia de oxigénio disponivel na célula
desencadeia a glicolise anaerobica.

Il - O nivel de ATP (adenosina trifosfato) cai,
fazendo com que haja a ligacéo irreversivel entre a
actina e a miosina, de modo a formar a actomisiona.

IV - Reducéo do pH muscular devido ao acimulo de
acido lactico produzido durante a glicolise
anaerdbica.

Sédo consequéncias do colapso respiratorio do
musculo:

a) Apenas 3 (trés) dos itens acima.
b) Apenas 1 (um) dos itens acima.
c) Apenas 2 (dois) dos itens acima.
d) Todos os itens acima.

e) Nenhum dos itens acima.

29. Com relacdo ao processamento de salame, é
INCORRETO afirmar:

a) O abaixamento do pH a valores proximos ao
ponto isoelétrico das proteinas, durante a maturacao,
reduz a capacidade de retencdo de agua da massa,
favorecendo o processo de dessecacao.

b) A maturacdo dos salames pode realizar-se através
da acéo de sua flora microbiana espontanea ou pela
acdo de culturas adicionadas, que desenvolverdo o
processo fermentativo.

c) A adicdo de agUcar a massa promove O
desenvolvimento bacteriano durante a maturagao.

d) O desenvolvimento superficial de fungos do
género Penicillium em salames é indesejavel, pois
acarreta a desnaturacdo proteica e 0 aumento da
capacidade de retencdo de agua do produto.

e) Dentre as bactérias que podem desempenhar o
processo fermentativo durante a maturagdo do
salame, estdo as bactérias lacticas.

30. As alternativas abaixo referem-se as
modificacGes que podem ocorrer durante 0 processo
de frigorificacdo da carne. Marque a alternativa
INCORRETA:

a) A maior implicacdo do encurtamento pelo frio é a
perda da maciez da carne.

b) O frio ndo inibe, apenas retarda as reagdes
enzimaticas, de modo que ha uma evolugdo dos
processos de oxidagdo decorrentes da acdo de
enzimas, mesmo durante 0 armazenamento sob
congelamento.

c) O encurtamento pelo frio € uma alteracéo que se
deve ao resfriamento rapido da carne, provocando o



abaixamento da temperatura a valores inferiores a
10°C, antes da instalagdo do rigor mortis.

d) As carcagas com maior teor de gordura s&o mais
suscetiveis ao encurtamento pelo frio.

e) A queimadura pelo frio é ocasionada pela
dessecacgdo da superficie da carcaca, provocando sua
descoloragdo e perda de peso.

31. Os micro-organismos indicadores podem ser
utilizados para refletir a qualidade microbiologica
dos alimentos em relacdo a vida de prateleira ou a
seguranca. Qual das caracteristicas abaixo NAO
descreve os micro-organismos indicadores?

a) Deve ser quantificado em um curto periodo de
tempo.

b) Estar presente e ser detectdvel em todos os
alimentos cuja qualidade deva ser avaliada.

c) Sua concentragdo e Sseu crescimento devem ter
uma correlagdo inversamente proporcional a
qualidade do produto.

d) Deve ser facilmente detectavel, quantificado e
claramente distinguido de outros micro-organismos.

e) Seu crescimento pode ser afetado por outros
micro-organismos da flora do alimento.

32. Qual grupo de micro-organismos listado abaixo
NAO ¢ patdgeno de origem alimentar?

a) Shigella e Listeria monocytogenes.
b) Campylobacter jejuni e Salmonela.

c) Saccharomyces cerevisiae e Lactobacillus
bulgaricus.

d) Staphylococcus aureus e Clostridium perfringens.
e) Aspergillus flavus e Fusarium graminearum.

33. Os parametros extrinsecos dos alimentos sao as
propriedades do meio de armazenamento que afetam
os alimentos e 0s micro-organismos. Qual das
alternativas indica um parametro intrinseco aos
alimentos?

a) temperatura de armazenamento.
b) pH do alimento.

¢) umidade relativa do ambiente.
d) atmosfera do ambiente.

e) embalagem.

34. Alguns micro-organismos multiplicam-se bem
em ambientes refrigerados, constituindo os principais
agentes de deterioragdo de carnes, pescado, 0vos,
frangos e outros produtos refrigerados. Os micro-
organismos que podem crescer sob temperaturas
entre 0°C e 7°C e produzir colbnias visiveis sdo
classificados como:

a) hipertermofilos.
b) mesdfilos.

c) termofilos.

d) haldfilos.

e) psicrotroficos.

35. Os métodos de deteccdo de microrganismos sdo
frequentemente categorizados em dois grupos:
convencionais e rapidos. Convencionais referem-se a
procedimentos que estdo em uso comum; e 0S
métodos rapidos sdo alternativas aos convencionais e
sdo projetados para obter o resultado final em menos
tempo. Qual a alternativa indica um método rapido?

a) Plagueamento em profundidade.

b) Elisa.

c) Plagueamento em superficie.

d) Técnica do Numero Mais Provavel.
e) Filtracdo em membrana.

36. Quanto ao sistema APPCC, podemos afirmar
que:

| — E um sistema planejado para proporcionar a
producdo de alimentos  microbiologicamente
Seguros.

Il — E um método pré-ativo e sistemético para
controlar perigos nos alimentos.

Il — Enfatiza a qualidade de todos os ingredientes e
de todas as etapas de processamento.

IV — Estabelece, como premissa, que produtos
seguros serao resultados de ingredientes e processos
controlados.

Assinale a alternativa CORRETA:
a) Apenas as afirmativas |, Il, 111 sdo corretas.
b) Todas as afirmativas sao erradas.



c) Apenas a afirmativa | é correta.
d) Todas as afirmativas sdo corretas.
e) Apenas as afirmativas | e IV s&o corretas.

37. Em relacdo & manipulacdo de alimentos, é
INCORRETO afirmar que:

a) A atuacédo de manipuladores de alimentos doentes
e gque nao receberam treinamento, na industria de
alimentos, ndo influencia na qualidade dos produtos
alimenticios.

b) Refrigeracdo inadequada, equipamentos mal
lavados e matérias-primas contaminadas podem
causar a deteriora¢do de produtos alimenticios.

¢) E necessario estabelecer medidas higiénicas para a
manipulacdo dos alimentos que previnam a
transmissdo de doengas.

d) Qualquer pessoa que entra, direta ou
indiretamente, em contato com  substancias
alimenticias é considerada um manipulador de
alimentos.

e) As falhas sanitarias na manipulacao de alimentos
podem acarretar contamina¢do dos produtos.

38. Em relagdo as Doencas Transmitidas por
Alimentos, podemos AFIRMAR:

I- Os microrganismos causadores de doencas
alimentares podem ser transmitidos a partir de fezes,
pelos manipuladores de alimentos com habitos de
higiene insatisfatorios, por insetos voadores ou
rasteiros e também pela agua.

Il- A intoxicagdo alimentar é causada pela ingestdo
de alimentos que contenham uma ou mais toxinas, as
quais sdo produzidas por microrganismos ou nao.

I1l- Infeccdo alimentar é causada pela ingestdao de
alimentos que contenham ndmeros significativos de
uma ou mais espécies microbianas patogénicas.

IV- O género Staphylococcus inclui mais de 30
especies e nenhuma destas produzem enterotoxinas.

Assinale a alternativa CORRETA:

a) Todas as afirmativas estdo corretas.

b) Apenas as afirmativas I, Il e IV estdo corretas.
c) Apenas as afirmativas | e IV estdo corretas.

d) Apenas as afirmativas I, 1l e 11l estdo corretas.
e) Todas as afirmativas estdo incorretas.

39. Todas as alternativas sobre oxidacao de lipidios
estdo corretas, EXCETO:

a) A degradacdo dos lipidios pode ser ocasionada por
oxidacdo, hidrdlise, polimerizacdo, pirdlise e
absorcdo de odores e sabores estranhos.

b) A reacdo de auto oxidacao dos lipidios envolve a
formacdo de radicais livres e ocorre sempre na
presenca de luz.

c) As reagOes de oxidagdo sdo causadas pelo
oxigénio atmosferico, menos frequentemente pelo
ozbnio, perdxido, por metais e outros agentes
oxidantes.

d) A reacdo de fotoxidacdo dos lipidios ndo envolve
a formacéo de radicais livres.

e) Perdxidos séo os primeiros produtos formados da
oxidacéo de 6leos e gorduras insaturados.

40. As afirmativas referem-se aos amidos dos
cereais.

I- os amidos dos cereais contém peguenas
quantidades de lipidios.

Il- quimicamente, pode-se distinguir dois tipos de
polimeros nos grdos de amido: amilose e
amilopectina.

I1l- os grdos de amido podem ser modificados por
reacOes quimicas.

IV- 0 processo de retrogradacdo do amido consiste
na cristalizagdo das cadeias de amido em gel.

Assinale a alternativa CORRETA:

a) Apenas as afirmativas |, 1l e Il estdo corretas.
b) Todas as afirmativas estéo corretas.

) Apenas as afirmativas Il, 11l e IV estdo corretas.
d) Apenas a afirmativa Il esta correta.

e) Apenas as afirmativas Il e I11 estéo corretas.

41. Geralmente, os cereais sd0 submetidos a
armazenamento durante longos periodos de tempo.
Com relacdo ao processo de armazenamento de
cereais, analise as afirmativas e marque a
INCORRETA:

a) Fungos que atacam o0s grdos de cereais
armazenados ndo sdo capazes de produzir
substancias toxicas.

b) Uma das vantagens da secagem a temperatura
ambiente é ndo ser prejudicial ao grao de cereal.



c) Geralmente, as temperaturas inferiores a 10°C
limitam o crescimento e desenvolvimento da maioria
dos insetos que atacam os graos de cereais.

d) A principal vantagem do processo de secagem de
cereais a altas temperaturas € a economia de tempo.

e) A umidade é o fator mais importante que controla
a velocidade de crescimento de fungos nos cereais
armazenados.

42. Proteinas sdo componentes essenciais a todas as
células vivas e estdo relacionadas praticamente a
todas as funcdes fisioldgicas. Analise as seguintes
afirmativas:

I- Sdo exemplos de proteinas simples: albuminas e
prolaminas

II- As proteinas, quando em solugdo, podem se
combinar com ions positivos e negativos, formando
precipitados.

I11- Proteinas, quando submetidas a tratamentos, tais
como: aguecimento, agitacdo, radiaces ultravioleta
e visivel, raio X, sofrem mudangas nas suas
propriedades, sendo destruidas principalmente suas
propriedades fisioldgicas.

IV- A miosina é uma globulina de estrutura bastante
simétrica, obtida do mdsculo por extracdo com
solugdes fracamente alcalinas ou solugdes de sais.

Marque a alternativa CORRETA:

a) Todas as afirmativas estdo corretas.

b) Apenas as afirmativas I, Il e 11l estdo corretas.
) Apenas as afirmativas Il, 11l e IV estdo corretas.
d) Apenas a afirmativa Il esta correta.

e) Apenas as afirmativas Il e I11 estéo corretas.

43. Com relacdo aos carboidratos, assinale a
alternativa INCORRETA:

a) Dextrinas sdo compostos com estrutura quimica
semelhante ao amido, porém de menor peso
molecular.

b) A D-frutose (uma cetose) é também conhecida
como agucar de fruta ou levulose.

c) Polissacaridios apresentam a propriedade de
reterem moléculas de &gua, formando solucdes
coloidais.

d) A sacarose é um dissacaridio ndo redutor.

e) A medida que as frutas amadurecem, o teor de
pectina aumenta pela agdo das enzimas pectoliticas.

44. As afirmativas a seguir referem-se as embalagens
para alimentos:

I- Uma das vantagens do uso de vidro nas
embalagens é que este material ndo é atacado pelos
componentes do alimento.

I1- As principais vantagens do uso de embalagens de
polietileno sdo: boa resisténcia, baixo custo,
disponibilidade, transparéncia, facilidade de
termossoldagem e excelente barreira a agua.

Ill-  Facilidade de abertura, baixo preco,
compatibilidade com o produto e protecdo ao
alimento, s&o alguns dos requisitos de uma
embalagem.

IV- Embalagens de PVC (cloreto de polivinila)
constituem melhor barreira a0 oxigénio do que
embalagens de polietileno.

E CORRETO afirmar que:

a) todas as afirmativas estdo corretas.

b) apenas as afirmativas | e 111 estdo corretas.

C) apenas as afirmativas I, 1l e 111 estdo corretas.
d) apenas a afirmativa Ill esta correta.

e) apenas as afirmativas Il, 1l e IV estéo corretas.

45. Todas as afirmativas referem-se a analise
descritiva quantitativa (ADQ):

| — Com esta técnica surge a descricdo completa de
todas as caracteristicas de um produto.

Il — ADQ é amplamente utilizada como ferramenta
no desenvolvimento e melhoria de produtos, controle
de qualidade e vida util.

111 — ADQ néo é uma técnica apropriada para testes
de preferéncia e aceitacdo.

IV — A avaliacdo dos resultados da ADQ pode ser
feita por meio de analise de variancia e teste de
médias para discriminacédo entre amostras.

Assinale a alternativa CORRETA:
a) I, 11, 1l e IV estdo erradas.

b) Apenas | esta correta.

c) I, 1l e 1V estéo corretas.

d) Apenas Il e 11 estdo erradas.

e) Apenas Il esta correta.



46. Analise as seguintes informacdes referentes as
massas de farinha de trigo:

| — As massas tm como componentes essenciais a
farinha e a agua.

Il — A cor amarelo-claro da farinha de trigo € devido
a presenca de carotenoides.

Il — Os principais tipos de proteinas das farinhas
sdo: albuminas, globulinas, prolaminas e gluteninas.

IV — Durante o aquecimento da massa, ha
desnaturacdo das proteinas e geleificacdo do amido,
que sao 0s principais componentes responsaveis pela
manutencao da forma da massa pronta.

V — Os diferentes agentes de crescimento CO, ar,
vapor de agua tém efeito diferente no crescimento da
massa, sendo esse efeito decrescente, na ordem: CO,,
vapor de agua, ar.

Assinale a alternativa CORRETA:

a) Nenhuma afirmativa é verdadeira.

b) Apenas as afirmativas I, Il e Il sdo falsas.
c) Apenas a afirmativa V € verdadeira.

d) Todas as afirmativas sdo verdadeiras.

e) Apenas a afirmativa Il € falsa.

47. Todo alimento, processado ou ndo, deve ser
preservado por uma embalagem que, além da fungéo
protetora, pode ter funcdes de propaganda e facilitar
Seu manuseio no processamento, armazenamento e
uso pelo consumidor.

Com relagéo aos materiais utilizados nas embalagens
para alimentos, analise as afirmacGes abaixo e
marque a alternativa INCORRETA:

a) Os filmes comestiveis sdo derivados da amilose,
da celulose ou do colageno.

b) Os filmes metalicos sdo representados
principalmente pelos filmes de aluminio.

¢) Os filmes de celulose mais comuns sdo o celofane
(xantogenato de celulose) e o acetato de celulose.

d) A principal desvantagem no uso de embalagens
metalicas é a corrosao.

e) Embalagens de aluminio tém a desvantagem de
nao formar sais coloridos como o ferro.

48. Analise as afirmativas referentes aos métodos de
andlise  sensorial. Marque a  alternativa
INCORRETA:

a) Testes de comparagdo multipla, ordenacdo e
triangular sdo exemplos de métodos discriminativos
de analise sensorial.

b) O teste de comparacdo pareada € um teste
discriminativo de diferenca.

¢) No teste duo-trio, sdo fornecidas trés amostras ao
julgador, uma padréo e duas codificadas, sendo que
uma das quais € idéntica a padrao.

d) No teste triangular, ndo é necessario utilizar uma
amostra padréo.

e) Escala heddnica, escala de atitude e teste duo-trio
sdo exemplos de métodos subjetivos de analise
sensorial.

49. Com relagdo as dispersdes em alimentos, é
INCORRETO afirmar que:

a) nos coloides, além do fator eletrocinético, existe a
agua de hidratacdo que dificulta a aproximacao das
particulas.

b) ésteres de sacarose ou lactose com &cidos graxos
sdo importantes agentes emulsionantes para
alimentos por suas caracteristicas organolépticas.

c) a espuma do sorvete é sistema de espuma
COy/arlagua.

d) a espuma da cerveja é um sistema de espuma
COy/agua.

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

50. As afirmativas referem-se as proteinas dos
cereais.

| — As proteinas do glaten sdo responsaveis pelas
caracteristicas particulares do trigo.

Il — A glutenina confere a massa suas propriedades
de resisténcia a extens&o.

111 — As proteinas do gluten sdo muito ricas em acido
glutamico.

Assinale a alternativa CORRETA:

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

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



