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CONHECIMENTOS ESPECIFICOS

Com base em conceitos e metodologias introdutdrios relativos a

engenharia genética, julgue os itens a seguir.

51 Diferentemente dos fragmentos de DNA com extremidades
coesivas, os fragmentos de DNA com extremidades abruptas

ou cegas ndo podem ser ligados.

52 Para que possa ser usado como vetor de clonagem, o
plasmideo deve apresentar, entre outras caracteristicas, pelo
menos um sitio unico para atuagdo de determinada enzima de

restri¢do (sitio de clonagem).

53 DNA recombinante refere-se a molécula de DNA ainda ndo
modificada, mas com potencial de clivagem para recebimento

de fragmento de DNA de outro organismo.

54 Vetor genético ¢ o microrganismo empregado na engenharia
genética com a finalidade de transporte do material genético

alterado.

55 Mapa de restri¢do refere-se ao processo de determinac¢éo do
tamanho, da estrutura primaria e do ponto isoelétrico das
endonucleases de restricdo produzidas por uma espécie de

bactéria.

56 IsoesquizOmeros sdo enzimas de restricdo provenientes de
diferentes bactérias, com capacidade de reconhecer a mesma

sequéncia de DNA.

Com relag@io a cinética enzimatica e a cinética de crescimento

celular, julgue os proximos itens.

57 O aumento constante da velocidade especifica de crescimento

¢ caracteristico da fase logaritmica ou exponencial.

58 De acordo com o modelo cinético de Michaelis e Menten,
quanto menor o valor de K, maior a afinidade da enzima pelo

substrato.

59 Em termos cinéticos, espera-se, com a utilizagdo de inibidores
reversiveis competitivos em um processo industrial genérico,

que a velocidade maxima (V,,) permanega inalterada,

max
enquanto o K, diminui.

60 A duragfo da fase /ag ou fase de laténcia varia de acordo com
a concentragio do indculo e com a idade e o estado fisiologico

do microrganismo.

O alto rendimento de um processo fermentativo estd diretamente
relacionado a correta analise, escolha, projeto e utilizagdo de um
biorreator adequado as necessidades intrinsecas do processo.

Com relagéo a esse assunto, julgue os itens que se seguem.

61 Os reatores agitados mecanicamente, também denominados
reatores de mistura, podem apresentar chicanas (baffles), cuja
fungdo ¢ evitar a formagdo de vortice durante o processo de

agitacdo.

62 Os reatores com laminas de membranas planas e os reatores de
fibra oca apresentam a desvantagem de ndo proporcionarem a
separacdo entre os fluxos de nutrientes e os fluxos de produtos

metabolicos.

63 A fermentacdo alcoolica pode ser realizada por meio de
biorreatores que operam com elevadas concentragdes celulares
(high cell density cultures), o que resulta em alta velocidade de

conversdo do substrato em produto.

64 O uso de biorreator do tipo air-lift ndo ¢ adequado para
processos que utilizam células com elevada sensibilidade ao
cisalhamento, devido a movimentagdo ciclica do fluido

causada por esse biorreator.

Acerca dos métodos, substancias e reatores utilizados em sistemas

de biocatalisadores imobilizados, julgue os itens a seguir.

65 Solubilizagdo do suporte, padrdo irregular de fluxo no interior
do reator e envenenamento ndo alteram o desempenho dos

reatores com enzimas imobilizadas.

66 Poliacrilamida, poliestireno e poliuretano sdo polimeros
sintéticos que podem ser empregados na produgéo de suportes

para imobilizagdo de células vivas.

67 A silanizacdo de esferas de vidros e a posterior reacdo com
glutaraldeido sdo utilizadas para a imobilizac¢do celular em

suporte modificado, mediante o método de adsorgéo.

68 O crescimento de biomassa celular dentro do leito fixo de
particulas imobilizadas por adsor¢do ¢ uma dificuldade

operacional em processos continuos de longa durago.

69 A técnica de imobilizagdo de células vivas por meio de seu
envolvimento em gel hidrofilico ¢ empregada na fermentagéo

alcodlica de carboidratos por leveduras e bactérias.
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Julgue os itens subsequentes, relativos a instrumentos, dispositivos
e acessorios utilizados nos processos fermentativos industriais.

70 Entre as desvantagens apresentadas pelos agitadores
magnéticos em reatores de fermentacdo inclui-se a abertura
para a passagem do eixo do agitador, a qual pode se tornar uma

porta de entrada de agentes contaminantes.

71 As valvulas-diafragma ou valvulas de membrana sdo
compostas de trés partes: corpo, diafragma e castelo. Embora
apresentem elevada resisténcia a temperatura, essas valvulas
ndo sdo indicadas para trabalhos em condigdes assépticas.

72 Medidores magnéticos de vazdes liquidas sdo apropriados para
mensuracdo de liquidos condutores em geral, como lamas e
polpas.

Acerca das operagdes unitarias relacionadas as transferéncias de
massa e de calor, julgue os itens que se seguem.

73 Aclarificagdo e a padronizagdo do leite sdo operagdes unitarias
de centrifugago.

74 Em comparagdo com os branqueadores a agua quente, os
branqueadores a vapor proporcionam menores perdas de
nutrientes por lixiviagdo e maior eficiéncia de energia.

75 A taxade evaporagfo de agua é determinada tanto pela taxa de
transferéncia de calor no interior do alimento quanto pela taxa
de transferéncia de massa de vapor do alimento.

76 Na evaporago e na destilagfo, a separagdo de componentes
especificos ¢ obtida aproveitando-se diferengas na pressio de
vapor desses componentes, sendo o frio usado para retirar um
ou mais componentes do alimento.

77 As corrugagdes presentes nas placas de pasteurizadores a
placas reduzem a turbuléncia no liquido, o que, junto com a
alta velocidade provocada pelo bombeamento, provoca o
aumento da espessura da camada limite, gerando altos
coeficientes de troca térmica.

O branqueamento térmico é um pré-tratamento realizado apds o
preparo da matéria-prima e antes de opera¢des como esterilizagéo
por calor, secagem e congelamento. Acerca do branqueamento
térmico, julgue os itens a seguir.

z

78 A perda das vitaminas é menor em temperaturas de
branqueamento mais baixas e por periodos mais longos que em

temperaturas mais elevadas e por periodos curtos.

79 Mesmo podendo ocasionar perdas de acido ascorbico e de
tiamina, por provocar aumento do pH, o carbonato de calcio ou
o 6xido de calcio sdo frequentemente adicionados a agua de
branqueamento para proteger a clorofila da degradagdo em
feoftina, preservando-se, assim, a cor de vegetais verdes.

80 A catalase e aperoxidase, enzimas utilizadas como marcadores
para determinar o sucesso do branqueamento, ndo causam as
principais reagdes de deterioracdo do alimento durante a
estocagem que em temperaturas mais elevadas e por periodos
curtos.

Os tratamentos térmicos letais, quanto mais elevada a temperatura
e maior o tempo de exposi¢do, provocam decréscimo progressivo
e ordenado das taxas de popula¢des microbianas homogéneas.
Com relagdo aos métodos de conservagdo pelo uso do calor e a
cinética de morte microbiana, julgue os itens a seguir.

81 Recomenda-se aplicar um processo térmico de 18 redugdes
decimais para alimentos com pH <4,5 nos quais possivelmente
esteja presente o microrganismo Clostridium botulinum.

82 Se o valor D,,, °C para Bacillus cereus for igual a 3,8 minutos
e o valor Z for 36 °C, para que sejam eliminados 90% dos
esporos desse microrganismo presentes em determinado
produto alimenticio submetido a um tratamento térmico a
85 °C, sera necessario que esse tratamento dure 0,38 minuto.

83 A pasteurizacgdo de alimentos de alta acidez aumenta o periodo
de vida de prateleira desses produtos, por meio da destruicio
de microrganismos deteriorantes e(ou) a inativacdo de enzimas.

84 A esterilizacdo antes do envase de alimentos liquidos e
semiliquidos pode ser realizada por método direto. Nesse caso,
o vapor culindrio se mistura com o alimento, elevando
sua temperatura a aproximadamente 150 °C em décimos de
segundos e, posteriormente, a massa de dgua equivalente ao
vapor incorporado ao alimento ¢ eliminada por centrifugag&o.

85 O processo de esterilizagdo de alimentos envasados
denominado tindalizagéo ocorre de forma descontinua e tem o
objetivo de induzir a germinaco de esporos e elimina-los em
etapa térmica seguinte, na forma vegetativa.

86 Considerando-se que as formas esporuladas de Bacillus
subtilis apresentam tempo de redug@o decimal a 110 °C = 1
min, caso um produto que contenha 100 esporos por vasilhame
seja submetido a 10 minutos de tratamento a 110 °C, a
probabilidade de contaminac¢fo sera de 1 esporo para cada
100.000.000 de vasilhames.
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A irradiag@o ¢ obtida a partir de is6topos e, em menor extenszo, a
partir de raios X e elétrons. Acerca da utilizagdo da irradiagéo

ionizante em alimentos, julgue os itens subsecutivos.

87 A dose média de irradiacdo utilizada no processo de
radicidacdo é menor do que a utilizada no processo de

radurizac3o.

88 Mesmo depois de embalados ou congelados, os alimentos
podem passar por processos de irradiagdo com a finalidade de

se destruirem microrganismos neles presentes.

Com relagdo aos processos de conservagdo de alimentos pelo frio

e a produgdo industrial de frio, julgue os itens subsequentes.

89 Os compostos quimicos denominados crioprotetores, que
apresentam baixa afinidade com a agua, sdo adicionados aos
alimentos para evitar a formacdo de cristais de gelo e a

desidratag@o celular durante o congelamento desses alimentos.

90 Os fluidos refrigerantes possuem, & pressdo atmosférica,
temperatura de ebuli¢do inferior a 0 °C e baixo calor latente de

vaporizacao.

91 Em um sistema mecénico de refrigeragdo, a fungdo do
compressor ¢ comprimir o fluido refrigerante vaporizado no
estagio anterior, a uma pressdo suficientemente alta para que

seja condensado em outro trocador de calor.

92 Narefrigeragdo por fluidos secundarios, o alimento, embalado
ou ndo, ¢ resfriado por contato direto com solucdes de sais, de
acucar, de glicerol ou de propilenoglicol, cujas temperaturas de
congelamento sdo inferiores a 0 °C e que s@o condutores de

calor melhores que o ar.

93 Entre as alteragdes que se produzem nos alimentos em fungéo
do congelamento incluem-se o dano causado pela formagéo de
cristais de gelo, o dano mecénico pelas alteragdes de volume
dos componentes, a destrui¢éo quase total dos microrganismos

e algumas modificagdes quimicas, como a oxidagéo lipidica.

94 Equipamentos de congelamento criogénico consistem em
tuneis de funcionamento continuo com esteiras rolantes e
malhas metélicas para transporte do produto, com bocas de
aspers@o para os compostos criogénicos, como o nitrogénio
liquido, e contendo um sistema de ventilagdo para a

distribui¢do do fluido no ttnel.

95 A refrigeracdo consiste na redugdo e manutencdo da

temperatura dos alimentos acima do seu ponto de

congelamento, geralmente entre 8§ °C e -1 °C.

% A

super-resfriamento consiste na manutengdo do alimento em

tecnologia denominada superchill system ou

uma temperatura entre 0 °C e a temperatura em que se inicia a

formagéo de cristais de gelo.

quantidade de agua
do produto

| -
>

tempo (h)
Ordoiiezetal. T logia de Ali Comp
dos Alimentos e Processos. Vol. 1, Ed. Artmed, 2005.

Considerando-se que a temperatura e a umidade do ar de
dessecagdo mantenham-se constantes durante todo o ciclo de
desidratagdo e que todo o calor necessario seja proporcionado ao
produto por convecgdo, quando se deseja desidratar um alimento
higroscopico em corrente de ar quente que flui paralelamente a
superficie de dessecagdo, as mudangas do contetido de umidade
ajustam-se a curvas de secagem similares a que se observa na figura
acima. Considerando a curva de secagem apresentada na figura e os
processos de desidratag@o de alimentos, julgue os itens a seguir.

97 No intervalo de tempo correspondente aos pontos AB, a
superficie do alimento é aquecida até a temperatura de bulbo
umido.

98 A maioria dos danos causados ao alimento pelo calor acontece
no intervalo de tempo correspondente aos pontos BC da curva.

99 A velocidade de desidratagdo em secadores atomizadores é
muito elevada porque a area superficial das particulas é grande
e a temperatura do ar situa-se entre 150 °C e 300 °C, o que, em
contrapartida, pode ocasionar um superaquecimento do
produto e perdas nutricionais.
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Acerca dos processos de concentragio de alimentos por evaporagdo | A respeito dos efluentes liquidos industriais, julgue os itens que se
e dos equipamentos relacionados a esses processos, julgue os itens | seguem.

a seguir.
106 As lagoas de estabilizacdo sdo sistemas de tratamento

. . . . biolégico em que a estabilizacdo da matéria orginica é
100 Na industria de alimentos, normalmente se utiliza como fluido & q ¢ g

) realizada pela oxidagdo bacterioldgica (aerdbia ou anaerobia)
calefator o vapor de agua saturado, que se condensa, cedendo

e(ou) pela redugdo fotossintética das algas.
calor latente ao produto e provocando a evaporacdo da agua

nele presente. 107 A utilizagdo de agua de sistemas de refrigeragdo sem

recirculagfo é permitida para fins de diluicdo do efluente antes

101 A temperatura de ebulicdo do liquido tratado em um
do langamento no curso d’agua.

evaporador diminui conforme a profundidade.
108 Os efluentes gerados podem ser langados diretamente no corpo

102 Em evaporadores concorrentes de multiplo efeito, diversos C A ~
receptor, desde que, entre outras exigéncias, as concentragdes

evaporadores sdo conectados entre si, de forma que o vapor de 6leos vegetais e gorduras animais sejam inferiores a

secundario produzido em um deles seja utilizado como vapor 50 mg/L.

primario em outro, o que faz que o sistema funcione a pressdes

Comrelagéo aos residuos sélidos gerados na industria de alimentos,

progressivamente mais elevadas. . . .
julgue os préximos itens.

Acerca dos residuos gerados na industria de laticinios, julgue os
109 A compostagem é o processo bioldgico de decomposigdo da

itens a seguir. ) ) ) ) )
matéria organica contida em restos de origem animal ou

. N . . . . vegetal que formam um composto orgénico a ser aplicado ao
103 Lavagem e desinfecgdo de equipamentos, recirculagdo da dgua

) ) solo para melhorar suas caracteristicas.
de resfriamento e Ilubrificagdo dos transportadores sdo

operagdes geradoras de residuos altamente poluentes no 110 A casca de soja € um residuo que possui valor comercial em

processamento do leite uma industria processadora de soja, podendo ser utilizada

como ingrediente na alimentacdo animal e como aditivo no

104 A demanda bioquimica de oxigénio (DBO) e a demanda .
farelo de soja.

quimica de oxigénio (DQO) dos efluentes gerados na planta

111 Os residuos oriundos dos produtos fabricados na planta
independem do produto fabricado, pois as concentragdes de
industrial sdo classificados estritamente como classe II,

oxigénio ndo variam para a oxidacéo de diferentes constituintes
de acordo com a NBR 10.004/2004.

do leite, tais como gordura, carboidratos e proteinas.
112 De acordo com a Politica Nacional de Residuos Solidos, na

105 Para a determinagdo das fontes de residuos, € necessario o N . , 1
gestdo e no gerenciamento de residuos solidos, recomenda-se

entendimento das operag¢des unitarias envolvidas no processo, a seguinte ordem de prioridade: ndio geragdo, reciclagem,

do processamento dos produtos e dos seus potenciais como reutilizagdo, redugfo, tratamento dos residuos sdlidos e

fonte de aguas residuais. disposigdo final ambientalmente adequada dos rejeitos.
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Acerca dos equipamentos e processos tradicionais de uma central
de refrigeragdo, julgue os itens que se seguem.

113 Sistemas de refrigeragdo classicos sdo constituidos por um
compressor, um condensador, uma valvula de expansio e um
evaporador.

114 Empregando-se exclusivamente sistemas com evaporacdo
direta da agua, é possivel manter ambientes a pressdo
atmosférica em niveis de temperatura inferiores a - 15,2 °C.

115 Em um evaporador, o fluido refrigerante passa do estado
liquido para o estado gasoso devido ao calor transferido do
ambiente externo.

No que concerne as centrais de vapor central utilizadas em
industrias de alimentos, julgue os itens a seguir.

116 Em uma induastria que processa cerca de 10 toneladas de
alimento por dia, com teor de 4gua médio de 30%, as caldeiras
aquatubulares supercriticas sdo as mais indicadas para produzir
o vapor de processo.

117 Considerando-se uma demanda elevada e aproximadamente
similar de eletricidade e calor de processo, ¢ aconselhavel, do
ponto de vista da eficiéncia energética, o emprego de uma
central de cogerag@o.

Com relacdo aos materiais constituintes de tanques e reservatorios

de processamento de alimentos, julgue o item abaixo.

118 O ago inoxidavel utilizado nos tanques de processos é uma
liga metalica composta, basicamente, por ferro, carbono

€ Cromo.

Considerando a instalagdo de ar comprimido necessaria para
sistemas de automacg&o de uma fabrica de alimentos, julgue os itens

subsequentes.

118 Compressores do tipo radiais sdo os mais indicados, pois
apresentam, comparativamente aos do tipo alternativo, elevada

pressdo de descarga e baixa vazao.

120 O sistema de ar comprimido apresenta frequentemente alguma
contaminagdo por 6leo e acimulo de dgua, o que demanda um

sistema adequado de limpeza e separag@o.
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