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-- CONHECIMENTOS ESPECIFICOS --

A respeito de alimentos funcionais, gendmica e nutrigendmica,
julgue os itens a seguir.

76 A metabolomica, uma das ciéncias 0micas, é independente
da nutrigendmica e ndo tem relagdo com a identificacdo de
metabolitos gerados a partir da interagdo entre dieta e
expressdo génica.

77 O oOmega-3, nutriente funcional presente em pescados,
influencia genes relacionados ao metabolismo lipidico e
desenvolvimento cerebral.

78 A pesquisa em nutrigenomica impulsiona o desenvolvimento
de alimentos enriquecidos com compostos bioativos que
otimizam a satde, como iogurtes probioticos, cereais
fortificados e suplementos personalizados.

79 A nutrigendmica aplica ferramentas gendmicas avangadas
para estudar a interagdo entre nutrientes e genoma,
investigando como compostos dietéticos modulam a
expressdo génica e os processos biologicos.

Com referéncia aos conceitos de bioquimica de alimentos de
origem animal, julgue os seguintes itens.

87 Processos como cura, cocgdo, fermentagdo e defumacio ndo
afetam significativamente o teor de vitaminas em derivados
carneos, uma vez que estas permanecem estaveis nessas
condigdes.

88 O uso de embalagens com atmosfera modificada ou sachés
absorvedores de oxigénio reduz o escurecimento de produtos
carneos ao minimizar a oxidacdo lipidica, limitando os
reagentes disponiveis para a reagdo de Maillard com
aminoacidos.

89 As etapas de pré-preparo de carnes, como corte e remogéo de
gordura, podem reduzir o teor de vitaminas devido a
exsudagdo e a eliminacdo de partes ricas em vitaminas,
especialmente as lipossoluveis.

90 Em relagdo ao processo de escurecimento de carnes
embaladas, o controle do oxigénio impacta mais diretamente
a cor da carne pela estabilizacdo de mioglobina do que pela
limitagdo da reag@o de Maillard.

Acerca dos métodos espectrométricos e cromatograficos, julgue
os itens que se seguem.

80 Embora ndo seja considerado método oficial de referéncia
para detecgdo de residuos quimicos em alimentos de origem
animal, a FTIR pode ser utilizada para triagem preliminar e
controle de qualidade em algumas matrizes alimentares.

81 Por ser incapaz de identificar mudangas na composi¢do
quimica de amostras de leite e produtos lacteos, a
espectroscopia de infravermelho por transformada de Fourier
(FTIR) n2o € utilizada para detecc¢do de adulteragdes.

82 A presenca de residuos de antibidticos em alimentos de
origem animal pode ser benéfica ao consumidor, pois reduz a
proliferacdo de bactérias deteriorantes
durabilidade do produto.

€ aumenta a

83 No Brasil, a cromatografia liquida de alta eficiéncia é o
método oficial para andlise de aminas biogénicas, incluindo a
histamina, em produtos de pescado.

84 A principal técnica oficial utilizada para detec¢do de
residuos de ivermectina em carnes bovinas € a cromatografia
liquida de alta eficiéncia acoplada a espectrometria de
massas.

Julgue os itens seguintes, no que diz respeito a alimentos
funcionais e a doengas neurodegenerativas e metabolicas.

91 O consumo de antioxidantes, como selénio e vitaminas C e
E, reverte a doenga de Alzheimer.

92 Acidos graxos Omega-3, como 4acido eicosapentaenoico
(EPA) e acido docosaexaenoico (DHA), tém efeitos
anti-inflamatérios, reduzindo a produgdo de citocinas
pro-inflamatdrias, como TNF-a e IL-6, envolvidas na
neurodegeneragio.
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Julgue os itens subsequentes, em relagdo a avaliacdo fisica,
quimica, microbiologica e sensorial de carne, leite e seus

derivados.

85 No teste de Warner-Bratzler, carnes maturadas apresentam
menores valores de for¢a, indicando maior maciez e melhor
aceitacdo sensorial pelo consumidor.

86 Considere que, durante auditoria em uma industria de
laticinios, amostras da composi¢éo do leite foram verificadas
e algumas apresentaram indice crioscopico mais negativo
que —0,55 °C. Nessa situagdo hipotética, a remogdo parcial
da gordura pode ter influenciado esse indice devido ao
aumento relativo dos solidos dissolvidos na fase liquida do
leite.

Julgue os seguintes itens, considerando os fatores de impacto na
composic¢do e na qualidade da carne e do leite ao longo de suas
cadeias produtivas.

93 A composi¢io quimica do leite varia entre as ragas leiteiras:
as vacas da raga jersey, por exemplo, produzem leite com
maior teor de gordura e proteina, enquanto as vacas da raca
holandesa produzem leite em maior volume, mas em menor
concentragdo desses componentes.

94 Machos inteiros, machos castrados e fémeas apresentam
taxas de deposicdo de tecido muscular e de gordura
semelhantes, ja que essas caracteristicas sdo influenciadas
apenas por fatores como idade e  nutrigdo,
independentemente do sexo ou da castrag@o.

95 A suplementag@o de vitamina D no periodo pré-abate tem
impacto negativo na qualidade da carne por aumentar os
niveis plasmaticos de calcio, o que inativa enzimas
proteoliticas  calcio-dependentes,  responsaveis  pelo
amaciamento da carne no processo de rigor mortis.

96 A espessura da gordura subcutdnea em carcacas bovinas
desempenha papel crucial na qualidade da carne, pois reduz
a velocidade de queda da temperatura durante o
resfriamento, o que evita fendmenos como o encurtamento
pelo frio, que pode afetar negativamente a maciez da carne.

97 O balango energético negativo no inicio da lactacdo pode
aumentar o teor de gordura do leite devido a
lipomobiliza¢do, que eleva os acidos graxos livres na
circulagdo. Esse processo ocorre como uma tentativa de
compensagdo metabdlica pela hipoglicemia resultante do
maior gasto energético para a produgdo leiteira.
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Acerca de aspectos concernentes ao processamento do leite e da
carne, julgue os itens que se seguem.
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Os sais emulsionantes ou fundentes promovem a dissociacéo
das micelas de caseina ao quelar célcio, dessa forma, o
caseinato de calcio € convertido em caseinato de sédio, o que
facilita sua dispersdo na matriz proteica. Esse processo,
conhecido como peptizacdo, expde segmentos hidrofilicos e
hidrofobicos das caseinas e permite que elas atuem como
emulsificantes na interface agua-6leo, o que contribui para a
formagdo de uma emulsdo estavel e homogénea.

Comercializados na forma desidratada, os caseinatos sdo
utilizados como ingredientes para aumentar o teor proteico
dos alimentos, embora percam propriedades funcionais,
como retengdo de dgua, emulsificagdo e espumacéo.

Para melhorar a eficacia das proteinas miofibrilares na
emulsdo carnea, ¢ necessario reduzir o pH da carne para o
ponto isoelétrico e evitar a adi¢do de salmoura, pois o sal
inibe a extra¢do das proteinas.

O processo UHT pode ser direto (por inje¢do de vapor
d’agua no leite) ou indireto (pela transmissdo de calor por
meio de trocadores tubulares ou de placa). Em ambos os
casos, 0 bindmio temperatura/tempo empregado é de cerca
de 140 °C entre 4 s e 6 s. Esse tratamento tem menor efeito
esporicida que a esterilizagdo hidrostatica, mas minimiza as
mudangas sensoriais e nutritivas.

Para a fabricacdo do leite em pd, utiliza-se o método de
secagem por rolos (drum drying), conhecido por preservar as
proteinas do soro e criar particulas de alta densidade que
favorecem uma facil dissolugdo do produto. Em contraste, o
processo de atomizagdo (spray drying) provoca a
desnaturacdo de grande parte das proteinas do soro, o que
dificulta a reconstitui¢do do leite em po na agua e aumenta a
necessidade de adicionar-lhe emulsificantes para melhorar
sua solubilidade.

Em produtos curados, a reducgdo do pH intensifica a agdo dos
nitritos na estabiliza¢do da cor, na inibigdo do crescimento
de Clostridium botulinum, na produgdo de aromas
caracteristicos e no retardamento da oxidag@o lipidica; assim,
a adi¢fo de acidos fracos, de gluconolactona ou a inoculagéo
de lactobacilos contribui para potencializar sua atividade.

Julgue os préximos itens, tendo em vista que o manejo e o abate
eficientes, aliados a técnicas de monitoramento e avaliagdo da
qualidade, demandam avangos tecnoldgicos essenciais para
promover o bem-estar animal e atender a crescente demanda por
carne de alta qualidade.
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Na avaliacdo de caracteristicas de carcagas bovinas, a
ultrassonografia permite mensurar indicadores como a area
de olho de lombo, a espessura de gordura subcutdnea na
costela e na garupa. Esses pardmetros auxiliam na sele¢do de
animais mais musculosos e com melhor acabamento de
gordura, sendo fundamentais para evitar o fendmeno de
cold shortening durante o resfriamento, preservando a
qualidade da carne e garantindo maior rendimento
econdmico.

Os objetivos da permanéncia dos bovinos em currais de
espera antes do abate sfo a redug@o do conteudo ruminal e o
restabelecimento das reservas de glicogénio para que se evite
a obtencdo de carnes do tipo PSE (pale soft and exsudative).

A maciez da carne ¢ influenciada pela queda do pH muscular
apos o abate, que libera calcio e ativa enzimas responsaveis
pela maturagdo da carne. Essa caracteristica pode ser
avaliada pela forca de penetragdo, que mede a forca
necessaria para perfurar e penetrar a peca de carne.

A insensibilizagdo de suinos pode ser realizada por meio dos
sistemas de dois pontos (eletronarcose), trés pontos
(eletrocussdo) ou pelo sistema gasoso com CO:. Nos
sistemas elétricos, a corrente elétrica atravessa os tecidos,
provocando alteragdes na pressdo sanguinea e na
permeabilidade das membranas musculares, o que resulta em
maiores taxas de salpicamento em comparacdo ao sistema
£as0s0.

A respeito dos aspectos microbiologicos e higiénicos, da
identificacdo e do controle de residuos e contaminantes em
produtos de origem animal, julgue os itens subsequentes.
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Os métodos de refrigeracdo do leite cru, desde a coleta em
tanques refrigerados até o transporte e armazenamento em
centrais, prolongaram sua vida util antes do tratamento
térmico; contudo, o frio favorece a proliferacdo de bactérias
psicrotroficas, que produzem efeitos indesejaveis,
especialmente devido a suas enzimas extracelulares.

O Plano Nacional de Controle de Residuos e Contaminantes
prevé o monitoramento de residuos de medicamentos
veterinarios autorizados e proibidos, de agrotdxicos e
contaminantes ambientais orgdnicos e inorginicos em
alimentos de origem animal.

Patégenos como Campylobacter spp., Salmonella spp. e
Listeria monocytogenes podem ser transmitidos pelo
consumo de leite cru contaminado, sendo as principais fontes
de contaminagfo o manejo inadequado durante a ordenha, o
contato com equipamentos mal higienizados e a presenga de
fezes no ambiente.
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