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-- CONHECIMENTOS ESPECIFICOS --

Em relacdo a matérias-primas de origem animal e vegetal e
assuntos correlatos, julgue os itens subsecutivos.

51 Os granulos de amido do milho, do trigo, da batata e da
mandioca podem ser utilizados como matéria-prima para as
mesmas aplicacdes em industrias alimenticias, devido ao
polimero ser formado por unidades de glicose.

52 Apds a colheita, cessa-se o processo de respiragdo nas
células, o qual foi importante nos processos de maturagéo e
amadurecimento, enquanto o fruto esteve ligado a
planta-mae.

53 Na carne fresca (parte muscular) que se destina como
matéria-prima para a industria de derivados carneos, ha uma
pequena quantidade de carboidrato, que nfo é considerada na
composicdo centesimal.

54 A classificagdo dos frutos em climatéricos ¢ ndo climatéricos
tem uma importancia pratica no pds-colheita: os ultimos
podem ser colhidos imaturos, quando seu processo de
maturacdo ndo estd completo, pois completara sua maturagdo
e amadurecimento fora da planta.

Acerca da produgdo de alimentos por fermentacdo, julgue os
itens a seguir.

63 No processo de producdo de cerveja, as leveduras usam
agucares do mosto para acelerar seu crescimento e
multiplicagdo enquanto ha disponibilidade de oxigénio.
Assim, quando a quantidade de oxigénio vai sendo reduzida,
inicia-se a producdo de alcool e CO..

64 Na produgdo de vinagre a partir de suco de fruta, vinagre de
magd, por exemplo, ocorrem duas fermentagdes em
sequéncia: a acética e a alcodlica.

Julgue os itens subsequentes, a respeito de PANC.

65 Consideram-se PANC as partes de plantas convencionais
ndo consumidas usualmente, como as folhas de chuchu, de
abobora e de batata-doce.

66 A PANC contém sais minerais, vitaminas, carboidratos e
proteinas e pode ser consumida sem restri¢do.

A respeito de processos de transformagdo do leite e de frutas,
julgue os itens que se seguem.

55 Suco de fruta e polpa de tomate tém grandes perdas de
nutrientes quando concentrados em evaporadores a vacuo, 0s
quais proporcionam o aumento do ponto de ebulicdo da dgua
e 0 aquecimento excessivo dos produtos.

56 Para se obter a porcentagem de gordura desejada na
producdo de leite padronizado, o leite ¢ centrifugado até a
retirada da quantidade de nata excedente e, em seguida,
passa-se a pasteurizacdo do produto padronizado.

57 A produgdo de leite em pd e de soro de leite em po pode
seguir as mesmas etapas de concentragdo por evaporagdo,
seguida por atomizagdo e embalamento (envase).

Em relag8o aos residuos vegetais gerados por agroindustrias e seu
aproveitamento, julgue os itens a seguir.

67 A industria do suco de laranja gera uma grande quantidade
de residuos de cascas, as quais ndo podem ser aproveitadas
como matéria-prima para outro processo.

68 Residuos agroindustriais, como farelo de trigo e bagago de
fruta, podem ser utilizados como fontes de carbono
alternativas para processos fermentativos.

69 A produgdo de pectina extraida do bagago de citricos ¢ um
processo agroindustrial bem estabelecido. Outras frutas,
como maracuja, também podem ser fontes de pectina.

70 Extratos antioxidantes podem ser extraidos de cascas de
alguns materiais, como café e uva.

A presenca da enzima polifenoloxidase, que é ativada com a
exposicdo das partes internas do vegetal ao oxigénio, causa
escurecimento. Em um processo de desidratacdo com fatiamento
ou descascamento dos vegetais, medidas preventivas em um
pré-tratamento devem ser tomadas para evitar esse
escurecimento. Acerca dessas medidas, julgue os itens seguintes.

58 O uso da sulfitagdo inibe o escurecimento do vegetal.

59 A operacdo de branqueamento ndo € recomendada como
pré-tratamento do vegetal, por acelerar o escurecimento
enzimatico.

Acerca dos residuos de matéria-prima animal gerados por
agroindustrias e seu aproveitamento, julgue os itens seguintes.

71 A maioria dos residuos gerados nas agroindustrias de
matéria-prima de origem animal ndo podem ser aproveitados
para outros processos, pois sdo considerados rejeitos de
produgio.

72 Fébricas queijeiras sdo um tipo de agroinddstria que ndo
trabalha com aproveitamento de residuos, pois ndo possuem
subproduto aproveitavel.

No que se refere aos processos de secagem utilizados nas
agroindustrias para prolongar a vida 1til dos alimentos, julgue os
proximos itens.

60 Em uma secagem natural ao Sol, para melhorar as
caracteristicas do produto como maciez e retencdo de
aromas, o processo deve ser realizado em duas fases: a
primeira, com exposi¢do a luz solar, at¢ uma perda de
umidade de 50% a 70%; e a segunda, & sombra.

61 Na secagem por spray, os cristais de gelo oriundos da
propria umidade do alimento, apds congelamento,
transformam-se em vapor em cdmaras a vacuo.

62 A atomizacdo da solucdo liquida a ser desidratada no
processo de liofilizagdo permite a rapida evaporacdo da agua,
0 que mantém baixa a temperatura das particulas do produto
que esta sendo submetido a secagem.

A respeito do desenvolvimento de novos alimentos e bebidas que
valorize a sociodiversidade do semiarido, de praticas e processos
de transformacdo de produtos alimentares de origem animal e(ou)
vegetal e do controle de qualidade no setor alimenticio brasileiro,
julgue os itens a seguir.

73 O maracuja-da-caatinga (Passiflora cincinnata Mast) tem-se
mostrado uma excelente alternativa para a industria de
produtos processados, embora a padronizagdo do produto
final ainda seja um desafio a ser superado.

74 A utilizagdo de residuos de frutos da regido do semiarido
para a fermentacdo mista com uma cultura start pode
originar uma kombucha alcodlica ou ndo.

75 Albumina de ovo desidratada, acido tdnico, celulose e
gelatina sdo coadjuvantes utilizados como agentes de
clarificagdo em bebidas alcodlicas.

76 No Brasil, os alimentos funcionais
chamados de nutracéuticos.

77 Suco ou sumo € a bebida ndo fermentada, ndo concentrada e
ndo diluida, destinada ao consumo, obtida da fruta madura e
sd, ou de parte do vegetal de origem, por processamento
tecnolégico adequado, submetida a tratamento que assegure
a sua apresentacdo e conservagdo até o momento do
consumo, sem o acréscimo de conservantes e(ou) adogantes.
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78 A producdo de bebidas por biorreatores ¢ uma tecnologia
emergente e sustentdvel que estd integrada aos novos
produtos do semiarido e acessivel aos pequenos produtores
rurais.

Julgue os itens a seguir, relativos a microbiologia de alimentos.

79 Os microrganismos da espécie Clostridium botulinum, que
produzem esporos e a toxina termolabil, podem sobreviver a
tratamento térmico, quimico e secagem, e podem ser
encontrados em conservas industriais e, principalmente, em
conservas caseiras.

80 Sdo bactérias apenas encontradas em alimentos: Bacillus,
Candida e Lactococcus.

81 O processo de branqueamento reduz o numero de
microrganismos contaminantes na superficie dos alimentos
e, portanto, contribui para as operagdes de conservagao.

82 A toxinose produzida pela ingestdio de alimentos
contaminados por toxinas produzidas pela Dbactéria
Staphylococcus aureus ¢ uma doenga cujos sintomas
caracteristicos sdo: nauseas, vomitos, dor abdominal, diarreia
e prostracdo, com auséncia de febre.

92 A liofilizag#o ¢ a desidratacdo de produtos em condi¢des de
pressdo e temperatura tais que a dagua, previamente
congelada, passa do estado sélido diretamente para o estado
£as0s0.

93 No processamento do queijo para a conservacdo do leite, a
quantidade de sal absorvida € inversamente proporcional a
superficie de contato do queijo com a salmoura.

Em relagdo a analise sensorial de alimentos, julgue os préximos
itens.

83 Entre as propriedades sensoriais dos alimentos, as que so
percebidas pelo 6rgdo olfativo sdo as de menor relevancia na
analise sensorial de alimentos.

84 Os critérios técnicos da analise descritiva qualitativa ndo s&o
suficientemente rigorosos para que ela possa ser utilizada na
analise sensorial de alimentos.

85 No teste duo-trio, sdo fornecidas trés amostras a serem
testadas — uma padréio e duas codificadas —, sendo uma
das amostras codificadas idéntica a amostra padréo.

Em relagdo ao controle de qualidade dos alimentos, as boas
praticas de manipulagéo e as analises de perigos e pontos criticos
de controle, julgue os itens seguintes.

94 Um sistema de analise de perigos e pontos criticos de
controle (APPCC) permite identificar perigos especificos e
estabelecer medidas preventivas para seu controle,
objetivando a seguranga do alimento.

95 A falta de higiene ou a manipulac@o incorreta de alimentos
como ovos, leite cru, carne de aves, suinos e bovinos,
vegetais e pescado pode causar infecgdo, por permitir a
multiplicagdo da bactéria salmonella sp.

96 Em se tratando da producdo de sanduiche natural de frango,
a etapa de resfriamento do frango cozido consiste em um
ponto critico de controle fisico, cuja medida preventiva ¢
controlar as condi¢des de resfriamento.

97 Manipulador de alimentos ¢ qualquer pessoa que entra, direta
ou indiretamente, em contato com alimento ou bebida.

98 A atuagdio de manipuladores de alimentos doentes ndo
influencia necessariamente na qualidade dos produtos, se
eles tiverem recebido treinamento adequado, caso em que
estardo aptos a realizar as atividades propostas.

A respeito de conservagdo e embalagem de alimentos, julgue os
seguintes itens.

86 O congelamento lento de frutas ¢ uma excelente técnica de
conservagdo de alimentos, uma vez que o processo gera a
formagdo de gelos amorfos que se dilatam dentro das células,
contribuindo para a boa conservagéo do alimento.

87 Na técnica de conservacdo denominada salga, o sal desidrata
o alimento e a conservacdo é realizada por meio de
fermentagdo e formacgéo de acido latico.

88 A pasteurizagdo ¢ uma tecnologia de conservacdo de
alimentos por calor, ndo sendo, por isso, recomendada para

alimentos termossensiveis.

No que se refere as embalagens para alimentos, julgue os itens
a seguir.

99 As embalagens de alimentos, tais como recipientes
metalicos, de vidro e de plasticos flexiveis, devem ser
atoxicas e compativeis com o produto, além de permitir
o adequado transporte do alimento.

100 Embalagem secundéria é o recipiente que se encontra em
contato direto com os alimentos.

A respeito dos métodos de conservacdo de alimentos e suas
aplicagdes para cada tipo de alimento, julgue os itens que
se seguem.

89 Para serem comercializadas em conserva, as frutas que
possuem elevado teor de umidade e alta atividade de agua,
incluindo-se polpas de frutas e frutas em calda, devem ser
esterilizadas em recipientes hermeticamente fechados.

90 Na conservagdo de alimentos pelo processo de esterilizacéo,
o calor é transmitido pelo vapor ou pela agua através do
recipiente para o alimento e, nesse processo de transferéncia
de calor, aspectos como o tipo de produto e a forma do
recipiente ndo interferem na taxa de penetracdo do calor
no alimento.

91 O processo de pasteurizagio do leite consiste no
aquecimento seguido de resfriamento rapido e tem como
principio a utilizagdo de um bindmio tempo-temperatura que,
segundo a legislag@o brasileira, pode ser de 72 °C a 75 °C
com duragdo de 15 a 20 segundos e com resfriamento
imediato até temperatura igual ou inferior a 4 °C.

Com relagdo a substincias toxicas em alimentos oriundas de
contaminag@o microbiana, julgue os itens a seguir.

101 Quando ingerida por animais, a ocratoxina A — micotoxina
encontrada principalmente em cereais —, pode levar a
contaminagdo de musculos e drgios.

102 Secretadas por bactérias durante seu desenvolvimento no
alimento, endotoxinas causam intoxicacdo alimentar apos a
ingestao.

103 Micotoxinas ndo permanecem por muito tempo no alimento
quando ndo ha fungos viaveis, o que garante a auséncia de
tais moléculas nessas condigdes.

104 Exotoxinas, como toxina botulinica e aflatoxina, sdo

destruidas pela a¢do do calor.

A respeito de contaminantes alimentares, julgue os itens
subsequentes.

105 Para a detecg@o de perdxido de hidrogénio no leite, o periodo
entre a contaminag@o e a andlise quimica deve ser o menor
possivel, pois a degradacdo dessa substdncia ocorre
rapidamente.

106 Antibidticos utilizados no controle de mastites em vacas
leiteiras, embora ndo prejudiquem as caracteristicas de
produtos derivados, causam impacto a saude humana.
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Em relag@o a higiene e vigilancia sanitaria de alimentos, julgue
o0s itens que se seguem.

107 A analise de perigos e pontos criticos de controle ¢ utilizada,
no processo de produgdo, para se controlar ou eliminar os
riscos — bioldgicos, quimicos ou fisicos — que possam
comprometer a seguranca do alimento produzido.

108 A higienizagdo adequada de uma agroindustria e da
matéria-prima a ser processada, assim como as boas praticas
de fabricagdo do produto alimenticio, previne
fundamentalmente a intoxicagfo alimentar.

109 Na producdo de um produto alimenticio, a matéria-prima a
ser processada entra por uma porta ou esteira, segue
sequencialmente pelos processos e, ao final, sai por outra
porta ou esteira. O colaborador acessa a area de produgdo por
uma entrada separada, garantindo sua higienizacdo antes de
entrar e apos sair da area de trabalho.

Julgue os itens a seguir, quanto a economia circular em
propriedades rurais.

110 O emprego de ingredientes gerados a partir de residuos,

como bioprotetores ou bioinsumos, € considerado como
técnica ndo sustentavel.

111 A tecnologia sustentdvel no aproveitamento de residuos
agricolas aumenta a producdo de alimentos sem expandir os
custos de produgdo.

Com relagdo a inovacdo em sustentabilidade na ciéncia e na
tecnologia de alimentos, julgue os itens que se seguem.

112 A produgdo de bioinsumos por biorreatores é uma tecnologia
emergente e sustentavel.

113 A tecnologia de proteinas alternativas envolve pesquisas
sobre proteinas vegetais, fungos comestiveis e carne celular.
Quando vegetais sdo empregados na extragdo de ingredientes
no meio de cultivo de produgdo de carne celular, o processo
se torna significativamente mais sustentavel.

114 A utilizagfo integral da matéria-prima no desenvolvimento
de produtos alimenticios, juntamente com o uso de extratores
quimicos para obter compostos bioativos a partir dos
residuos, € considerada processo sustentavel.

No que se refere a comercializagdo e marketing de produtos
alimenticios, julgue os itens subsequentes.

115 Dada a importancia da embalagem, em sua confecg¢do devem
ser observados, principalmente, cores e formato. Além disso,
ela deve apresentar pouca informacéo.

116 A estratégia de marketing nutricional é um procedimento
facil e rapido para atingir a populagdo por meio de alegagdes
de propriedades funcionais do alimento, e pode ser realizada
sempre que a empresa desenvolve um novo produto.

117 Na comercializagdo de um produto alimenticio, a cor de uma
embalagem vai além de um simples detalhe estético, sendo
uma ferramenta estratégica que impacta tanto a percepgéo
quanto a decis@o de compra do consumidor.

118 Polimeros — por exemplo, poli(tereftalato de etileno) — tém
sido amplamente utilizados como material de embalagem
pela industria de alimentos e bebidas, pois apresentam como
caracteristicas a alta resisténcia mecanica e quimica,
excelente barreira a gases e odores, bom aproveitamento para
reciclagem, baixo peso, maleabilidade e elevada
transparéncia.

119 O marketing digital deve ser despersonalizado, pois ndo
estabelece uma conexdo com o consumidor e ndo gera o seu
engajamento.

120 A técnica de ascensdo de lancamentos por tempo limitado de
um produto alimenticio € uma estratégica de marketing nio
recomendada pelos especialistas.
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