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PROVA DE CONHECIMENTOS ESPECIFICOS Ne do candidato

Linha 1 — Qualidade e Inovacdo em Alimentos

A prova de conhecimento especifico esta apresentada em DUAS questbes discursivas e
DEZ questdes de multipla escolha de conteudo relativo a bibliografia indicada no Edital. O
candidato deve responder as questdes discursivas e assinalar no cartdo de respostas
apenas uma alternativa para cada questdo de multipla escolha, utilizando caneta
esferografica de tinta azul ou preta. O cartdo de respostas e a folha de resposta das
guestdes discursivas deverdo ser identificados apenas com o numero de inscri¢cao
do candidato. Qualquer outra anotacdo no cartdo que permita a identificagcdo do mesmo
justificara na sua eliminacdo do processo seletivo.

QUESTOES DISCURSIVAS:

1) De acordo com dados da Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria (Embrapa) , o
Brasil € um dos mais importantes produtores de carne bovina no mundo, resultado de
décadas de investimento em tecnologia que elevou nao s6 a produtividade como também
a gualidade do produto brasileiro, fazendo com que ele se tornasse competitivo e
chegasse ao mercado de mais de 150 paises. Dessa forma, a qualidade da carne bovina
deverda ser controlada rigorosamente, desde a criagdo do gado até a mesa do consumidor.

(A) Expliqgue as alteragBes ocorridas no tecido muscular de carnes bovinas, apos o
abate do animal, bem como o impacto na qualidade final da carne a ser
comercializada.

Actina e miosina formam o complexo actomiosina , ligada a contracao e
relaxamento muscular, na presenca de ATP e ions calcio e magnésio. Estao
relacionados ao rigor mortis, ao enrijecimento, a cor e a capacidade de retencao de
agua pelo tecido muscular.

Processo de rigor mortis:

No animal abatido-------- cessa a circulacao sanguinea-------- cessando o transporte
de oxigénio (entretanto, os sistemas enzimaticos ainda continuarao ativos por um
tempo).

Continua-se a glicolise, porém em lugar da transformacao aerébica do glicogénio em
gas carbonico e agua, a transformacao € predominantemente anaerobica,
formando-se acido latico.

Acido latico----- reduz pH------ formacao de actomiosina------- estabelecimento do

rigor mortis------ alto grau de enrijecimento.
1
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—————— reducao da capacidade de retencao de agua-----aliada a falta de

Rigidez cadavérica  provocada  pelo rigor  mortis------ inviabiliza seu
consumo/comercializacao.

Maturacao da carne (estocada por varios dias em temperaturas de resfriamento)-----
-necessaria para estabelecimento da maleabilidade do tecido muscular permitindo
assim seu consumo/comercializacao.

2) Atualmente, as reag¢Bes de oxidacdo de gorduras no organismo humano tém sido
associadas a diversos estados patolégicos e doencas. Por outro lado, a ingestdo de
alimentos que contém produtos da oxidacao lipidica, hidrolitica ou oxidativa, também
representa risco toxicologico crénico ao ser humano.

(A) Selecione um (1) dos tipos de oxidagao dos alimentos citados acima e comente
sobre seu conceito, produtos gerados, métodos de inibicdo e suas implicacdes nas
caracteristicas nutricionais e/ou sensoriais e/ou tecnoldgicas do produto.

Rancificacao hidrolitica

Hidrolise de glicerideos de baixo peso molecular devido acdo de enzimas ou agentes
quimicos (acido ou base).

Produzem acidos graxos de cadeia curta (ex. ac. butilico, valérico, caproéico), volateis
e perceptiveis pelo cheiro.

A producao desses acidos no alimentos causam efeitos organolépticos nos
alimentos e baixam o ponto de fumaca do lipidios.

A rancificacao hidrolitica pode ser inibida pela eliminacao da agua no lipidio, uso de
baixas temperaturas e evitar o uso prolongado do mesmo durante processamento.
ou

Rancificacao oxidativa

Rancificacao que ocorre em lipidios que contém acidos graxos insaturados que
podem sofre oxidacdo, degradacdo e polimerizacao por mecanismos de radicais
livres.

Sao produzidos aldeidos, cetonas, acidos carboxilicos, alcoodis e hidrocarbonetos.
Esses produtos sao responsaveis pelas alteracoes das caracteristicas organolépticas
(cheiro de raco) pela decomposicao de hidroperoxidos, além de causa alteracoes em
outros componentes do alimentos pela acdo de perdxidos sobre as vitaminas,
carotenoides,proteinas, alterando seu valor nutricional.

A inibicao total nao foi ainda possivel, no entanto, €& possivel retardar essa
rancificacao pela acao de antioxidantes, embalagens com pouco ar, que permitam
pouca passagem de luz e temperaturas adequados no armazenamento. Além disso,
ha a eliminacao dos metais contaminantes e pigmentos fotossensiveis.
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QUESTOES DE MULTIPLA ESCOLHA:;

1) H& a preocupagdo com o crescimento e producdo de toxina por linhagens de
Clostridium botulinum em alimentos processados, como alimentos do tipo sous vide e
alimentos enlatados. Assinale a resposta incorreta relacionada a C.botulinum e
producéo da toxina botulinica.

(A) Clostridium botulinum é um micro-organismo Gram negativo, anaerébio, formador
de esporos e amplamente distribuido na natureza.

(B) Os sintomas do botulismo como nauseas, vomito, tonturas, cefaleia, visdo dupla e
paralisia muscular podem aparecer entre 12 a 72 horas apds a ingestdao dos
alimentos.

(C) No botulismo infantil, os esporos botulinicos viaveis sao ingeridos e, ap6s a
germinacgéo no trato intestinal a toxina é sintetizada.

(D) As neurotoxinas botulinicas se ligam aos receptores das células nervosas,
passando por clivagem proteolitica das sinaptobrevinas, as quais blogueiam a
liberacdo de neurotransmissores.

2) A pectina € um polissacarideo composto por cadeias lineares de &acidos D-
galacturénicos. Os acidos galacturdnicos podem apresentar grau variavel de grupos
carboxilicos metilados, com capacidade de gelificar. Com base nesta informacéo,
marque a alternativa correta:

(A) Os acidos poligalacturdénicos cuja estrutura apresenta grande numero de grupos
carboxilicos ndo metilados possuem a capacidade de gelificar.

(B) Dentre os acucares, apenas a sacarose pode ser utilizada na fabricacdo de geleias
dada a sua solubilidade e capacidade de ligar agua.

(C) O teor de agucar necessario para se obter o efeito desidratante desejado em geleias é
aproximadamente de 20% a 30% do peso total do produto.

(D) Na fabricag&o de geleias, as pectinas com alto teor de grupos metoxilicos gelificam na
presenca de aclcar e 4cido. Nas pectinas com baixo teor metoxilico, a gelificacéo é
provocada pela formacdo de ligacdes entre ions carboxilicos e ions de calcio, sem
necessidade do acgucar.
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3) A gelificagdo é uma propriedade funcional muito importante no setor alimenticio,
envolvida na preparacdo de produtos lacteos, panificados, carneos, entre outros. A
esse respeito, informe se é verdadeiro (V) ou falso (F) o que se afirma

I. Teores de acUcares acima de 30% prejudicam a formacéo de géis, enfraquecendo-os
devido a competicao pela agua.

[I. Tanto o meio acido quanto o alcalino podem favorecer a hidrolise das cadeias de
amido, melhorando a estrutura dos géis.

lll. A retrogradagéo do amido corresponde a formacéo de zonas micelares cristalinas das
moléculas de amilose, a qual ocorre em maior velocidade a temperaturas proximas
a 0°C.

IV. Dextrinizacdo, pré-gelatinizacdo, oxidacao, interligacdo e substituicdo sdo métodos de
formacdo de amidos modificacbes que apresentam propriedades especiais para a
industria de alimentos.

V. As moléculas de amilose e amilopectina, no processo de formacdo dos geis, séo
agrupadas formando granulos as quais a forma, o tamanho e a zonas cristalinas sao
insuficientes para a identificagdo da origem do amido.

AV, V,F,V, V
B)F, V,F,F, F
@V, F,V,V, F
D)F, F,V,F, V

4) Fatores extrinsecos dos alimentos, como a temperatura de armazenamento, umidade
relativa do meio e a presenca de gases no ambiente, sdo aqueles que afetam os
alimentos e os micro-organismos. Sobre estes fatores, assinale a afirmativa correta.

(A) Os fungos filamentosos (mofos) e leveduras crescem somente em faixa de
temperatura de 25 a 30 °C.

(B) O ozbnio € um gas atmosférico que possui propriedades antimicrobianas, contudo,
devido ao seu forte poder oxidante ndo deve ser utilizado em alimentos com altos
teores de proteinas.

(C) Os micro-organismos que crescem bem a 7°C ou abaixo e possuem sua temperatura
otima de crescimento entre 20 a 30°C s&o denominados psicrotroficos.

(D) Alimentos que sofrem deterioragdo por fungos filamentosos, leveduras e certas
bactérias em sua superficie devem ser armazenados em condi¢cdes de alta umidade

relativa.

5 A reacdo de Maillard, também conhecida por escurecimento ndo-enzimatico, € uma
reacdo que produz compostos de cores escuras, em algumas situagles, desejaveis
em alimentos. Esta reagao acontece por meio de uma interacdo entre grupos aminas
e um aldeido, sendo que sua intensidade dependera da quantidade e do tipo de
carboidrato presente no alimento. Com base no exposto, assinale onde ha o tipo de
carboidrato que mais intensifica essa reacao:
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(A) Oligossacarideos
(B) Dissacarideos

(© Polissacarideos
(D) Monossacarideos

6) Dados publicado pela Companhia Nacional de Abastecimento (CONAB) em 2019, afirmam
gue "para suprir a demanda interna em setembro, o Brasil importou 492,3 mil toneladas
de trigo, sendo a maioria 71,7% da Argentina, seguido dos Estados Unidos (15,4%)".
Esse dado confirma a utilizacdo desse cereal no pais para a producéo de péaes, biscoitos,
bolos e/ou massas devido a sua qualidade tecnolégica. Sobre essa qualidade tecnolégica
julgue as sentengas abaixo, selecione a correta.

Companhia Macional de Abastecimento.
Acompanhamento da safra brasileira de graos.—v.1, n.1 (2013- ) - Brasilia : Conab, 2013-
V.

(A) Todos os cereais contém proteinas em qualidade (Albuminas, globulinas, prolaminas e
gluteninas) e quantidades necessérias formam glaten em boa quantidade e com as
caracteristicas requeridas para a fabricacdo de massas.

(B) A incorporacgéo de lipideos as massas favorecem o poder shortener (encurtamento),
que favorecem o afastamento das camadas de gluten durante a mastigacéo, além de
proporcionar ar para o crescimentos das mesmas.

(C) A utilizacdo de fermentos tanto bioldgicos, quanto quimicos sdo necessarios para o
crescimento e maciez da massa. Os biologicos produzem gés carbdnico por
fermentacdo, enquanto o quimico por acdo de componentes acidos de acado lenta
durante o cozimento.

(D) Retrogradacao do amido, redistribuicdo da agua livre, a secagem e endurecimentos
das massas sao os fendbmenos que caracterizam o envelhecimento das massas. No
entanto, este processo pode ser evitado com a adicdo de acucar, adicdo de
diglicerideos e congelamento proximo a temperatura de zero graus Celsius.

7) Sobre biofilmes microbianos, assinale a afirmativa correta:

(A) Superficies lisas proporcionam areas facilitadoras para a colonizacdo, uma vez que
protegem as bactérias da remocdo mecanica.

(B) Os biofilmes microbianos contém apenas micro-organismos deterioradores, levando
ao aumento do risco de contaminacdo microbiologica do produto final e reducéo da
vida de prateleira.

(C) A adesé@o bacteriana € inicialmente irreversivel, pois ha participacdo de forcas de
atracdo de van der Walls, forcas eletrostaticas e forcas de interacdes hidrofébicas.

(D) Os biofilmes sdo compostos por micro-organismos viaveis e ndo viaveis, 0s quais se
fixam entre eles e as superficies por meio de substancias poliméricas extracelulares
(proteinas, fosfolipideos, acidos teicoicos e nucleicos).

8) No processamento de produtos panificados, conhecer as matérias-primas utilizadas bem
como suas transformacdes €& essencial para obter produtos com caracteristicas
nutricionais e sensoriais desejaveis. Desta forma, marque a alternativa incorreta.
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(A) A cor amarelo claro da farinha de trigo é devido a presenca de carotendides. No
processo de refinamento, para obtencdo da farinha branca do comércio, ocorre o
tratamento com agentes oxidantes, como a azodicarbonamida que oxidam o0s
carotenoides.

(B) O unico cereal que contém as proteinas em qualidade e quantidade necessérias e
suficientes para a formacédo do glaten € o trigo. Entretanto, outros cereais que
também contenham gluten, como o centeio, sdo capazes de produzir massas com
elasticidade e crescimento semelhantes aos produtos formulados com trigo.

(C) A adicdo de ovos aos panificados e massas em geral irdo permitir maior
consisténcia e resisténcia a tragdo, além de melhorar a capacidade de formar
emulsdes pela lecitina presente na gema.

(D) A estrutura de massas prontas, como bolos, sera formada pelas proteinas que
sofreram desnaturacéo, perdendo quase toda a agua de hidratacdo utilizada e, pelo
amido que gelatiniza parcialmente ou totalmente, dependendo do teor de agua da
massa.

9 O fenbmeno de que os alimentos escurecem a medida que sao aquecidos é
provavelmente conhecido desde a descoberta do fogo, ha mais de 300 mil anos. As
reacdes quimicas que resultam nesse fenbmeno foram primeiramente descritas em
1912 pelo bioguimico francés Louis-Camille Maillard, que publicou o primeiro estudo
sistemético mostrando que aminodcidos e acucares redutores iniciam uma complexa
cascata de reacdes durante o aquecimento, resultando na formacdo final de
substancias marrons. Estudos subsequente demonstraram que ha fatores que podem
interferir na velocidade dessas reacdes. A esse respeito, informe se é verdadeiro (V)
ou falso (F) o que se afirma.

SHIBAO, Julianna; BASTOS, Deborah Helena Markowicz. Produtos da reag&o de Maillard em alimentos: implicacdes para a satde. Rev. Nutr., Campinas, v. 24, n. 6, p.
895-904, Dec. 2011

I. Temperatura - A reacao € lenta a baixa temperatura e sua velocidade duplica a cada
aumento de 10 o C entre 40 o C e 70 o C. Alimentos congelados a velocidade da
reacao € reduzida, que além da temperatura ha a diminuicdo da atividades de agua.

II. pH- Em pH &cido reacdo é retardada devido a protonacdo do grupo amino dos
aminoacidos que dificulta a reacdo com as grupos carbonilas do agucar. A velocidade
da reacédo € maxima no pH de neutralidade (6-7). Em pH alcalino, ha degradacao dos
carboidratos independente da presenca de aminoacidos, impossibilitando relacionar o
escurecimentos a reacao de maillard.

lll. Catalisadores - A reacdo é acelerada na presenca de anions fosfatos e citrato e em
menor escala por anions organicos como o acetato. fons de Cobre +2 s&o
catalisadores efetivos em pH acido, em concentracédo de 100ppm.

AV, V,V
®) V, V,F
© V, F,V
D) F, F,F
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10) Analise as afirmativas relacionadas a aos métodos de cultura, microscopia e
amostragem e indique a incorreta:

(A) Contagem padrdo em placas exige que sejam pesadas porcoes de alimentos e em
seguida estas sejam homogeneizadas, diluidas serialmente em diluente apropriado,
plagueadas sobre ou no meio do agar adequado, o qual posteriormente sera
incubado em temperatura adequada por determinado tempo.

(B) O numero mais provavel é um método amplamente utilizado para amostras de
alimentos para determinacdo da densidade de coliformes fecais e é relativamente
simples, mas, necessita de grandes quantidades de vidrarias para realizacdo da
analise.

(C) A contagem por microscopia direta consiste em fazer um esfregagco com a amostra
sob uma lamina, corar com um corante apropriado, visualizar e contar as células com
auxilio do microscopio.

(D) A técnica de reducédo de corantes, como azul de metileno e cristal violeta, é utilizada



