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PADRAO DE RESPOSTA DEFINITIVO

Na pos-colheita, a refrigera¢do ¢ um processo que desacelera os processos metabdlicos dos alimentos e diminui as taxas
de respiragdo e as reagdes enzimaticas responsaveis pela deterioracdo de frutas, vegetais e produtos pereciveis. A refrigeracdo
ajuda a manter a qualidade, a textura, o sabor e o valor nutricional dos alimentos. Além disso, inibe o crescimento de
microrganismos deteriorantes e gerencia a producdo de etileno em frutas. No entanto, nem todos os frutos podem ser submetidos
ao processo de refrigeracao sem a perda de qualidade. Alguns frutos, como a banana, ao serem refrigerados, tém lesoes na casca
resultante do extravasamento do contetido protoplasmatico, o que resulta no escurecimento da casca (Chilling Injury).

O controle da umidade ajuda a preservar a qualidade dos produtos agricolas ¢ a estender sua vida util. Niveis adequados
de umidade ajudam a manter a turgidez e a textura de frutas e vegetais, evitando a murcha. Essa técnica, também, pode minimizar
a perda de umidade pela transpirag@o. O excesso de umidade pode criar condig¢des propicias ao crescimento de mofo e bactérias,
o que leva a deteriorac@o do alimento.

A técnica da atmosfera modificada (MAP — modified atmosphere packaging) consiste em alterar a composigdo do ar
dentro de um ambiente hermeticamente fechado, ou seja, totalmente isolado. Geralmente, diminuem-se os niveis de oxigénio e
aumentam-se os niveis de didéxido de carbono e nitrogénio. Ao se alterarem as concentracdes dos gases, a taxa de respiragdo dos
produtos frescos ¢ reduzida, retardando-se, assim, a senescéncia e a deterioracdo. A MAP também desacelera os processos
bioquimicos que levam ao amadurecimento e a deterioragdo. Seus efeitos benéficos incluem reduzir significativamente o
crescimento microbiano, de bactérias e fungos, além de ajudar no controle dos niveis de etileno e manter a turgidez dos alimentos.

As vantagens do método de secagem ao Sol sdo o baixo custo (a fonte de energia ¢ gratuita, renovavel e limpa), a
preservagdo dos nutrientes, a intensificacdo do sabor, a elimina¢do de conservantes, o aumento da durabilidade, a tecnologia
acessivel a todos e a reducdo de desperdicio. A técnica de secagem ao Sol é especialmente valiosa em regides onde o acesso a
tecnologia de refrigeracdo e a outros métodos de conservacao ¢ limitado. Sendo assim, para o semiarido brasileiro, ela ¢é
fundamental para garantir a seguranga alimentar dessa regido. A secagem ao Sol aproveita um recurso abundante nessa regiao,
a incidéncia solar, além disso ndo demanda grandes investimentos ou equipamentos caros, tornando-se uma alternativa viavel
para o semiarido brasileiro.

QUESITOS AVALIADOS

QUESITO 2.1

Conceito 0 — Nao atendeu ao quesito.

Conceito 1 — Discorreu, de forma parcialmente correta, apenas sobre uma das técnicas.
Conceito 2 — Discorreu, de forma integralmente correta, apenas sobre uma das técnicas.
Conceito 3 — Discorreu, de forma parcialmente correta, as duas técnicas.

Conceito 4 — Discorreu, de forma integralmente correta, as duas técnicas.

QUESITO 2.2

Conceito 0 — Nao atendeu ao quesito.

Conceito 1 — Limitou-se ao conceito de atmosfera modificada, sem explicar seus efeitos em alimentos pereciveis embalados.
Conceito 2 — Conceituou a técnica de atmosfera modificada e explicou seus efeitos em alimentos pereciveis embalados, porém
de forma parcialmente inconsistente ou insuficiente.

Conceito 3 — Conceituou a técnica de atmosfera modificada e explicou seus efeitos em alimentos pereciveis embalados, de forma
completa e correta.

QUESITO 2.3

Conceito 0 — Nao atendeu ao quesito.

Conceito 1 — Apresentou, corretamente, apenas uma vantagem do uso da secagem ao Sol, sem explicar a importancia do uso
dessa técnica na conservagdo de alimentos no semidrido brasileiro; ou discorreu sobre a importancia da secagem ao Sol, mas nao
indicou nenhuma vantagem dessa técnica.




Conceito 2 — Apresentou, corretamente, apenas uma vantagem do uso da secagem ao Sol, explicando sua importancia na
conservacdo de alimentos no semiarido brasileiro; ou apresentou, corretamente, duas vantagens do uso da secagem ao Sol, sem
abordar a importancia do uso dessa técnica na conservagdo de alimentos no semiarido brasileiro.

Conceito 3 — Apresentou, corretamente, duas vantagens do uso da secagem ao Sol e explicou sua importancia na conservagao de
alimentos no semiarido brasileiro.




