UNIVERSIDADE FEDERAL DA PARAIBA
CONCURSO PUBLICO - 2012

PROVIMENTO DE CARGOS TECNICO-ADMINISTRATIVOS

CARGO: TECNICO LABORATORIO/AREA: TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

NOMERQ DE QUESTOES: 40 (15 DE CONHECIMENTOS GERAIS, SENDO 9 DE LINGUA PORTUGUESA, 3 DE INFORMATICA, 3 DE
RACIOCINIO LOGICO E 25 DE CONHECIMENTOS ESPECIFICOS)

DURACAO DA PROVA: 04 HORAS (JA INCLUIDO O TEMPO DESTINADO A IDENTIFICACAO £ AQ PREENCHIMENTO DA FOLHA DE
RESPOSTA}

LEIA com ATEN(}AO

. CONFIRA A NUMERAGAD DAS QUESTOES E O NUMERO DE PAGINAS DESTE CADERNQ, ANTES DE INICIAR A PROVA. EIVI CASO
DE PROBLEMAS DE IMPRESSAQ, PECA A IMEDIATA SUBSTITUICAO DO CADERNO DE PROVAS;

o AS QUESTOES SAQ COMPOSTAS POR CINCO ITENS NUMERADOS DE | A V E CADA ITEM DEVERA SER JULGADO COMO CERTO
OU ERRADOQ ;

¢ PREENCHA, NA FOLHA DE RESPOSTA, A BOLHA CORRESPCNDENTE AO SEU JULGAMENTO (C OU E} A RESPEITO DE CADA
ITEM DAS QUESTOES;

® APOS TRES HORAS E TRINTA MINUTGS DO INICIO DA PROVA, O CANDIDATO FICA DESOBRIGADO A DEVOLVER ESTE CADERNO
DE PROVAS.

DiVU LGAQAO

GABARITO PRELIMINAR: 15 peE OUTUBRO DE 2012 (A PARTIR DAS 18 HORAS NO SITE: WWW. UFPB/CONCURSOS)
GABARITO GEFINITIVC: 23 DE QUTUBRO DE 2012 (A PARTIR DAS 18 HORAS NO SITE: WWW.UFPB/CONCURSQS)
RELACAC DOS CANDIDATOS HABILITADOS A PROVA TEORICO-PRATICA, € INFORMAGOES SOBRE 0OS CRITERIOS E
PROCEDIMENTOS DE APLICACAOD DESSA PROVA: 23 DE OUTUBRO De 2012.

& RESULTADO FINAL DO CONCURSO: 09 DE NOVEMBRO bE 2012.

L‘R?JHB‘\




10

15

20

25

30

35

40

45

UNIVERSIDADE FERERAL DA PARAIBA - CONCURSO TAE 2012

CONHECIMENTOS GERAIS - LINGUA PORTUGUESA

Para respender as questdes de 01 a 09, leiao TEXTO a seguir:
HOMO CONNECTUS

Uma charge em recente numero da revista The New Yorker mostrava uma animada mulher, ao telefone,
convidando os amigos para uma festinha em sua casa. "Vai ser daguelas reunides com todo mundo olhando para
seu iPhone”, ela diz. O leitor captou? A leitora achou graca? Cartunistas sdo mais rapidos do que antropdlogos e
mais diretos do que romancistas. Captam o fenédmeno gquase no momento mesmo em que vem a luz. O fenémeno
em questdo é o poder magnético dos iPhones, BlackBerries e similares. O ato de compra desses aparelhinhos é um
contrato que vincula mais que casamento. As pessoas se obrigam a partilhar a vida com eles.

Na charge da New Yorker, a mulher estava convidando para uma festa em que, ela sabia — e até se
entusiasmava com isso, as pessoas ficariam olhando para seus iPhones ainda mais do que umas para as outras. E
assim, desde a sensacional erupgdo dos tais aparelhinhos, e ndo s6 nas ocasides sociais. O mesmo ocorre nas
reunides de trabalho. Chegam os participantes e cada um ja vai depositando a mesa o respectivo smartphone (o
nome do género a que pertencem as espécies). Dali para a frente, sera um otho |a e outro ca, uma na reunido e
outro na telinha. N&o da para desgarrar dela. De repente pode chegar uma mensagem, aparecer uma noticia
importante, surgir a necessidade de uma consulta no Google.

O que vale para reunides sociais e de trabatho vale também para as sessdes do Supremo Tribunal Federal.
Quem assistiu pela TV lustiga, na semana passada, ao inicio do julgamento das competéncias do Conselho Nacional
de Justiga, assistiu a uma cena exemplar. Falava o representante da Associagdo dos Magistrados Brasileiros. A TV
Justica com seu apego pela cdmera parada, modelo Jean-Luc Godard, enguadrava o orador e, atrds dele, quatro
cadeiras da primeira fila da assisténcia. Trés delas estavam ocupadas, a primeira por uma moca que, coitada, nio
conseguia se livrar de um ataque de espirros, e as outras duas por cavalheiros cujo tormento, igualmente
compulsivo, era ndo conseguir se livrar dos smartphones. {Se o leitor ainda ndo se deu conta, o melhor, na Justi¢a ou
na TV Camara, é observar o que se passa ao fundo.)

Os dois cavalheiros apresentavam reagdes caracteristicas do Homo connectus. Um olho |3, outro cd. De vez
em quando, um deles guardava o telefoninho no bolso. Sera que agora vai sossegar? N3o; minutos depois, sacava-o
de novo. E se chega uma mensagem? Uma noticia? As vezes o smartphone exigia mais que um simples olhar.
Requeria o afago dos dedos, naguele gesto que antes servia para espanar uma sujeirinha na roupa, e hoje é o modo
de conversar com a telinha. Quando o representante da Associacdo dos Magistrados terminou o discurso, veio
ocupar a cadeira que estava vazia. Agora era sua vez! Sacou o smartphone e, olho 14 e olho cd, ele o pde no bolso,
tira, olha, consulta de novo, enquanto o orador seguinte se apresentava.

O telefoninho esperto vem provocando decisivas altera¢des na ordem das coisas. O ser humano é instigado
a desenvolver novas hahilidades, como a de tocar na tela e conduzi-la ao fim desejado, sem gque desande, furiosa e
insubmissa. Implantam-se novos habitos sociais. No tempo do celular puro e simples, aguele bicho que sé
telefonava, havia restri¢Bes a seu uso. N3o em ambientes mais debochados, como a Cdmara dos Deputados por
exemplo, onde sempre foi e continua a ser usado sem peias. Em lugares de maior compostura, os celulares sdo
evitados porque fazem barulho — disparam a tocar campainhas ocu musiquinhas e sé permitem comunicagdo via voz.
Ja os smartphones podem ser desativados na funcdo telefone mas continuar, em respeitoso siléncio, na fung3o
telinha. Dai serem socialmente mais aceitaveis.

Ha uma grande desvantagem, porém. O aparelhinho parte a pessoa ao meio. Metade dela esta em festa,
metade no smartphone. Concluida sua ora¢do, metade do senhor da Associacio dos Magistrados continuou na
sessdo do Supremo, metade evadiu-se para o aparelhinho. Pode ser que o aparelhinho lhe tenha trazido
informacdes fundamentais para sua causa. Mas pode ser também que tenha perdido informag¢8es fundamentais, ao
ndo acompanhar o orador seguinte. Qual o remédio, para a divisdo da pessoa em duas, metade ela mesma, metade
seu smartphone? Abrir mdo do aparethinho, depois de todas as facilidades que trouxe, esta fora de questdo. Se é
para abrir m3o de um dos dois lados, gue seja 0 da pessoa. Por exemplo: inventando-se um smartphone capaz de
suga-la e reproduzi-la em seu bojo. As reunies sociais, as de trabalho e as sessdes do Supremo seriam feitas sé de
smartphones, sem a intermediacdo humana. Delirio? O leitor esquece do que a Apple é capaz.

(TOLEDO, Roberto Pompeu de. Homo Connectus. Veja. edigio 2225, ano 45, n2.6, p.125,8 fev. 2012, p.126})
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QUESTAO 01 - No 19 paragrafo, o autor faz referéncias a uma charge publicada na Revista The New Yorker
e ao trabalho dos cartunistas. Com base na leitura desse paragrafo, julgue as assertivas abaixo: ’

I. As charges sdo textas humoristicos, por isso os cartunistas, ao contrdrio dos romancistas, nao seguer a
norma padrdo da lingua escrita.

Il. As charges abordam assuntos considerados banais ou irrelevantes que, por serem tratados com deboche,
deixam de despertar o interesse dos leitores.

I1l. Os cartunistas, por n3o terem preocupagdo com a ciéncia e com arte, discriminam o trabalho dos
antropologos e dos romancistas.

V. A rapidez e a forma direta com que os cartunistas registram fatos da realidade assinalam a diferenga entre
a sua atividade e a dos antropdlogos e a dos romancistas.

V. O trabalho dos cartunistas n3o tem tido o reconhecimento da sociedade tal como ocorre com a produgdo
dos antropdlogos e a dos romancistas, profissionais considerados mais serios.

QUESTAOQO 02 - teia: “O ato de compra desses “aparelhinhos” é um contrato que vincula mais que um
casamento. As pessoas se obrigam a partithar a vida com eles.” (linhas 5-6) Considerando as ideias expressas
nesse fragmento, julgue as assertivas abaixo:

I. O uso da forma diminutiva “aparethinhos” revela o tom critico do autor ao desdenhar o poder da tecnologia
na vida das pessoas.

Il. A comparagdo estabelecida entre o uso dos “aparelhinhos” e o “casamento” mostra-se inadequada a
argumentacdo apresentada pelo autor.

[11. O uso da expressio “se obrigam a partithar” reforga a ideia de vinculo inseparédvel que se estabelece entre
os aparethinhos e os seus usuarios.

IV. A relacio dos usuérios com os “aparelhinhos” é semelhante a relagdo de dependéncia estabelecida pela
instituigdo do “casamento.”

V. O casamento deixou de ser uma instituicdo estével, pois o vinculo de dependéncia entre o casal é mais fragil
do que o vinculo entre os “gparelhinhos” e seus usuarios.

QUESTAO 03 - Considerando o ponto de vista do autor acerca dos smartphones, julgue as assertivas
abaixo:

I. Estabelecem uma relagdo de compulsdo, obrigando os usudrios a estarem sempre conectados.

Il. Alteram a ordem das coisas e 0 comportamento das pessoas, por isso, qualguer que seja a circunstancia,
devem ser substituidos pelo “celular puro e simples”.

HI. Trazem beneficios aos usuérios, todavia apresentam expressiva desvantagem ao dividir a pessoa (usuario)
ao meio — “metade ela mesma, metade seu smartphone”.

IV. Implantam novos hébitos sociais e, por isso, ndo gozam do mesmo prestigio do “celular puro e simples” em
ambientes seletos, como a Cimara dos Deputados.

V. S50 socialmente mais aceitaveis, visto que podem ser desligados na fungdo celular e continuar na fungéo
telinha, evitando transtornos sonoros.
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QUESTAO 04 - Leia: “Quando o representante da Associaco dos Magistrados terminou o discurse, veio
ocupar g cadeira que estavg vozio.” (linhas 26-27) No fragmento, o termo gue € um conective gue introduz
coragdo de valor restritivo. Considerando esse mesmo comportamento sintatico-semantico, juigue os termas
destacados nos fragmentos abaixo:

l. “O que vale para reuniBes sociais e de trabalho vale também para os sessBes do Supremo Tribunal Federal.”
(linha 14)

Il. “Trés delas estavam ocupadas, o primeira com uma moca que, coitada, ndo conseguia se livrar de um
ataque de espirros, [...]" (linhas 18-19)

HY. “Serd que agora vai sossegar?” (linha 23)

IV. “Requeria o afago dos dedos, naguele gesto que antes servia para espanar uma sujeirinha na roupa, [...]"
{linha 25)

V. “Abrir mdo do aparelhinho, depois de todas as facilidades que trouxe, estd fora de questdo.” (linha 42)

QUESTAO 05 - Considerando o uso de estrutura da voz passiva, julgue os verbos destacados nos
fragmentos abaixo:

l. “Aleitora achou graca?” (linha 3)

1. “O mesmo ocorre nas reunides de trabatho.” {linhas 9-10)
. “"Ndo da para desgarrar dela.” (linha 12)

IV. “implantam-se novos haébitos sociais.” (linha 31)

V. "As reuniBes sociais, as de trabalho e as sessBes do supremo seriam feitas sé de smartphones, sem @
intermediacdo humana.” (linhas 44-45)

QUESTAO 06 - Leia: “£m lugares de maior compostura, os celulares séo evitados porque fazem barutho.”
{linhas 33-34) Considerando a reescritura da ora¢do destacada por outra de mesmo valor seméntico, julgue as
estruturas oracionais abaixo:

L [...] uma vez que fazem barulho.
Il. [...} ainda que facam baruilho.
1. [...] se fizerem barulho.

IV. [...] visto que fazem barulho.
V. [...] como fazem barulho.

QUESTAO 07 - Leia: “(Se o leitor néo se deu conta, o melhor, na TV ou na TV Cdmara, é observar o que se

passa ao fundo.)” (linhas 20-21) Em relagdo ao emprego do termo se nesse fragmento, julgue as assertivas
abaixo:

L. Nas trés ocorréncias, apresenta a mesma classificagdo morfoldgica.

Il. Nas trés ocorréncias, desempenha a mesma funcdo sintatica.

I1L. Na primeira ocorréncia, introduz oracdo que expressa circunstincia de condigio.
IV. Na segunda ocorréncia, indica a indeterminac3o do sujeito da oracdo.

V. Na terceira ocorréncia, é uma forma pronominal que expressa ideia de reciprocidade.
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QUESTAO 08 - Leia: “No tempo do celular puro e simples, aquelz bicho que s0 telefoniove, havia restricGes a
seu uso.” {linhas 31-32) Quanto a andlise dos termos e das expressdes presentes nesse fragmento, juigue as
assertivas abaixo:

1. A oracdo que sd telefona apresenta ideia de explicacdo.

M. O termo bicho esta empregado em sentido conotativo.

I1l. O termo sd expressa ideia de restrigdo.

IV. A forma verbal havia pode ser substituida por existia, mantendo-se 0 mesmo nivel de linguagem.
V. O termo seu estabelece a coesdo textual, tendo como referente a expressdo “celular puro e simples”

QUESTAO 09 - Leia: “As pessoas se obrigam a partilhar a vida com eles.” (linha 6}. Tomando como
referéncia, para analise, a mesma regéncia de obrigam, julgue os verbos destacados nos fragmentos abaixo:

I. “Captam o fenémeno quase no momento mesmo em que vem @ juz.” {linhas 5-6)

Il. “O mesmo ocorre nas reunides de trabalho.” {linhas 12-13)

Il “Chegam os participantes e cada um jd vai depositando @ mesa o respectivo smartphone [...].” {linhas
13-14) ' '

IV “Os dois cavalheiros apresentavam reacdes caracteristicas do Homo connectys.” (linha 28)

V. “Pode ser que o aparelhinho lhe tenha trazido informagdes fundomentais para sua causa.” (linhas 39-40)

CONHECIMENTOS GERAIS — INFORMATICA

QUESTAO 10 - 0Os aplicativos computacionais para escritérios tais como o Office e ¢ LibreOffice tém
contribuido para aumentar a produtividade das atividades rotineiras nas empresas. Com relagdo a estes
aplicativos, julgue as proposi¢des abaixo:

l. Utilizando-se as Ferramentas de Cabecalho e Rodapé do Word 2007, é possivel inserirem-se cabegalhos
diferentes em paginas pares e impares, desde que as paginas pares e impares estejam em sec¢8es diferentes.
Il. Através da guia Referéncias e da opgio Controlar Alteragdes do Word 2007, é possivel controlarem-se as
alteracdes em um documento, ressaltando-se com cores e formatos diferentes as modificagbes realizadas, mas
as marcacBes somente se tornam visiveis se um dos itens Marcagdo na exibigdo final ou Marcagdo na exibi¢do
original {disponiveis em Exibir para Revisdo} estiver selecicnado.

fll. As opcdes de ajuste do conteudo das células de uma tabela, que estdo disponiveis no Word 2007 ao
selecionar-se a tabela, clicar-se com o botdo direito e escolher-se Auto Ajuste, s3o Ajustar-se.
Automaticamente ao Contetudo, Ajustar-se Automaticamente a Janela, Ajustar-se Automaticamente a Tela e
Largura fixa da coluna. '

1V. No didlogo Campos do Writer, selecionando-se a aba Referéncias, é possivel incluirem-se referéncias
cruzadas que poderdo apontar para itens do tipo Titulos, Marcadores, Figuras, Pardgrafos numerados,
Hiperlinks e indices.

V., A funcionalidade de sumario do Writer permite que seja construido um indice automatizado de conteudo a
partir dos titulos de um documento, indice que ndo podera ser formatado ou modificado posteriormente, pois
¢é gerenciado de modo automatico pelo Writer,
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QUESTAO 11 - A utilizacdo da Internet possibilitz 0 acesso a uma vasta gama de informagdes, aplicativos e
ferramentas que vdo desde sites de pesquisa e softwares empresariais até o entretenimento on-line como
videos e jogos. Sobre os conceitos sobre a Internet, suas aplicacdes e o acesso seguro, julgue os itens a seguir:

I. A Intranet utiliza os mesmos protocolos, servigos e aplicativos da Internet, mas € administrada separadamente em
uma corporagdo e $6 pode ser acessada por usuarios que est3o fisicamente nesta corporacéo.

I1. Os cookies s3o usados por diversos sites da Internet com a finalidade de armazenar informacgdes do usudrio
gue podem ser utilizadas em uma visita posterior a mesma pagina.

H1. A permissdo para abertura de janelas pop-up € um recurso que nio pode ser controlado pelos usudrios dos
navegadores Google Chrome e Internet Explorer.

IV. As conexdes de Internet a cabo usam linhas coaxiais a cabo para prover acesso de alta velocidade a Internet.

V. Cada computador na Internet recebe um endereco IP composto por nimeros, os quais sdo convertidos em
nomes pelo sistema de filtro de pacotes localizados nas empresas e organizagtes.

QUESTAO 12 - A memdria do computador e os dispositivos de armazenamento sio componentes
extremamente importantes, pois possibilitam a gravacdo e a recuperacdo de dados necessdrios ao
processamento da informagdo. Sobre esses componentes, julgue as proposigtes abaixo:

I. As fitas magnéticas usam uma tecnologia de armazenamento sequencial mais antiga do que a dos discos
magnéticos e ainda sdo utilizadas por algumas corporages. '

IL. A tecnologia de armazenamento RAID (Redundant Array of Inexpensive Discs) consiste de um pacote
composto por uma grande quantidade de drives de disco, um chip controlador e um software especializado e
permite 0 acesso aos dados por multiplas vias simultaneamente.

Ill. Os drives removiveis USB oferecem um meio de armazenamento portatil e chegam a armazenar uma
guantidade de dados na ordem de GBytes.

IV. O scanner é um dispositivo que converte imagens como figuras e documentos em formato digital e é
frequentemente utilizado como periférico de saida.

V. Os discos 6pticos utilizam a tecnologia de laser para armazenar quantidades macicas de dados, e, entre
eles, estdo os dispositivos CD-ROM, CD-RW e DVD-RW, os quais ndo sdo regravaveis.

CONHECIMENTOS GERAIS — RACIOCINIO LOGICO

QUESTAO 13 - Suponha que todas as proposicdes p, g, r, s e t, apresentadas abaixo, sejam verdadeiras.
p. se é domingo, entdo vou a praia.

a. se ndo é domingo, entdo vou ao trabalho.

r. se vou ao trabalho, entdo ndo almogo em casa.

S. se vou a praia, entdo almogo em casa.

t. em nenhum dia da semana vou a praia e ao trabalho.

Com base nas informacdes apresentadas, julgue as assertivas a seguir:
l. Se é domingo, entdo ndo almoco em casa.

Il. Se é segunda-feira, ento ndo almogo em casa.

HI. Se vou a praia, entdo ndo é terga-feira.

IV. Se é quarta-feira, entdo almogo em casa.

V. Ndo vou a praia se, e somente se, ndo & domingo.
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QUESTAGC 14 - Numa campanha de vacinacdo, em uma comunidade com exatamente 700 r cradores,
foram administradas as vacinas dos tipos A, B e C. o diagrama de Venn abaixo, estdo representadas as
guantidades de moradores, nos quais foi administrado pelc menas um dos trés tipos de vacinas.

TIPC A TIPO B TIPOC

Com base nas informagdes dadas, julgue as assertivas a seguir:

I. Exatamente 50 moradores ndo foram vacinados.

Il. Metade dos moradores foi vacinada com o tipo B.

11l. Mais da metade dos moradores foi vacinada com dois tipos de vacina.
IV. Nem todos os moradores foram vacinados.

V. Nenhum dos moradores foi vacinado com os trés tipos de vacina.

QUESTAO 15 - Em duas regides A e B de certo pais, foram coletados dados populacionais, a partir dos quais
foram construidos graficos em um sistema de coordenadas cartesianas, com o uso de segmentos de retas, em que
foi representada a variagdo do nimero de habitantes, em cada uma das regiGes, a partir do ano de 2004.

NURERQ DE HABITAMTES (EM UNIDADES)

/’
/ B
70.000 ¢ B
///
£0.000 1 ’
50,000
40.000 - e
30,600 4 \
\\ﬁ A
;

23
TEMPGC {EM ANOS APOS 2004)

Com base nas informages apresentadas acima, julgue as assertivas a seguir:

1. Em 2004, o total de habitantes em A era maior do que em B.

Il. Em 2012, o total de habitantes em A e B juntas é igual a 100.000.

). Depois de alguns anos, os nimeros de habitantes de A e B serdo iguais.

IV. Depois de alguns anos, o nimero de habitantes de B serd maior que de A.

V. Enquanto em uma das regides o nimero de habitantes aumenta, na outra diminui.
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CONHECIMENTOS ESPECIFICOS ~ CARGO: TECNICO LABORATORIO/AREA: TECNOLOGIA DE ALIMENTOS.

QUESTAO 16 - No desenrolar da coccio de matérias-primas panificaveis, ocorrem dois processas: uma
transferéncia de calor do forno para o alimento e uma transferéncia de massa com a migracio da umidade do
produto. Tais processos provocam modificacdes internas e externas no produto, realgando as caracteristicas
sensoriais do alimento e promovendo a perda de umidade. Essas modificacbes variam de acordo com as
caracteristicas do produto e do processo. Considerando a simultaneidade dos dois processos durante a coc¢do
de massas alimenticias, julgue os itens abaixo:

l. Gelatinizagdo do amido.

Il. Reagdo de Maillard.

). Gelatinizacdo da celulose.
IV. Coagulacdo proteica.

V. Caramelizacdo dos agticares.

QUESTAO 17 - Alguns vegetais quando cortados, triturados ou amassados, rapidamente escurecem. Essa
alteragdo origina-se da acdo de um grupo de enzimas e podem ser minimizadas pela adi¢io de substancias
redutoras. Considerando a afirmacdo acima, julgue as assertivas abaixo:

I. O escurecimento enzimatico pode ser controlado pela adicdo de substancias guimicas, concentracdo de
oxigénio e temperatura do meio.

1. Apds o corte, aglicares e aminoacidos presentes nos vegetais reagem provocando escurecimento.

IIl. O escurecimento enzimatico € uma alteragdo que provoca mudancas na aparéncia do alimento
interferindo na aceitacdo do mesmo pelo consumidor.

IV. Vegetais que apresentam altos teores de lipidios s§o mais susceptiveis ao escurecimento enzimatico.

V. A velocidade das reacfies enzimaticas é proporcional a concentracdo de enzimas e substratos presentes na
matéria-prima.

QUESTAO 18 - 0 tratamento térmico & um método recomendado para abtencio de derivados de frutas e
hortaligas. Temperatu'ras menores ou iguais a 100°C podem ser utilizadas para elaborag¢do de derivados de
tomate, permitindo ser esta matéria-prima trabalhada em agroindustrias artesanais com seguranga. O mesmo
nao se pode afirmar para o palmito e para o milho verde, apesar de serem ambos de origem vegetal.
Considerando essa afirmacdo, julgue as assertivas abaixo:

L. O potencial hidrogenidnico das matérias-primas é fator determinante do tratamento térmico.
El. As agroinddstrias artesanais caracterizam-se por apresentar tecnologias rudimentares.

I1. M3o de obra n3o especializada interfere no uso correto dos processos.

IV. Alto teor de umidade das hortaligas interfere no uso de temperaturas altas.

V. Aparethos tipo autoclaves sdo essenciais para eliminar o micro-organismo Clostridium botulinum passivel de
multiplicagdo em matérias-primas de crigem vegetal.




UNIVERSIDADE FEDERAL DA PARAIBA - CONCURSO TAE 2012

QUESTAO 1% - Fermentaciio é um processo bioguimico em gque 0s micro-organismos retiram do meio
nutrientes de que necessitam, ac mesmo tempo em que produzem substancias. Esse processo pode ocorrer
em meio semisdlido e submerso, sendo este segundo caracteristico de produgBes -de bebidas
fermento-destiladas. Considerando que existem fatores que controlam o crescimento e a atividade de
micro-organismos em processos fermentativos, julgue as assertivas abaixo:

I. As leveduras, em altas temperaturas, atuam em maior velocidade no processo.

I1. A tendéncia a fermentacdo |actea ocorrera se 0 potencial hidrogenidnico atinge valores menores que 3,0.
111 A disponibilidade de fontes de carbono e nitrogénio intoxicam o micro-organismo causando parada total
do processo.

IV. O oxigénio é fonte limitante na fase lag, representativa do crescimento microbiano.

V. A presenca de inibidores reduz a competitividade no ambiente fermentativo.

QUESTAD 20 - A destilagio é um processo fisico que serve para desdobrar as misturas homogéneas, como
as solucBes de solidos em liquidos (destilagdo simples) ou as solugdes de dois ou mais liquidos {destilagao
fracionada). Quando destilamos dois liquidos misciveis, entre si, a separagdo tende a ser melhor quanto maior
for a diferenga entre as temperaturas de ebulicdo. Na fabricacdo de cachagas artesanais, a destilagdo acontece
em alambiques. Em laboratérios, o processo pode ser realizado em um sistema simples, a partir do
acoplamento adequado de vidrarias. Considere a figura abaixo:
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Em relagdo a identificacio da figura representativa do sistema de destilagéo simples em laboratorio, julgue os
itens abaixo:

I. (1) condensador, (2} baldo de destilagdo, {3) tela de amianto, {4) bico de gas e (5) suportes de ferro.
Il. (1) termdmetro, (2) baldo volumétrico, (3} condensador, (4) filtro injetor e (5) suportes de ferro.
111. (1) condensador, (2) baldo volumétrico, (3) tela merk, {4) filtro injetor e {5) suportes de ferro.

IV. (1) termdmetro, (2) baldo de destilacio, (3) tela de amianto, {4} bico de gas e (5) suportes de ferro.
V. (1) condensador, (2} baldo de destilagdo, (3) tela merk, (4) bico de gas e (5} suportes de ferro.
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QUESTAO 21 - As isotermas de sorgio sdo representagdes graficas da dependéncia da atividade de dgua e
de teor de umidade na secagem de grdos a temperaturas e pressies definidas, podendo ser determinadas
experimentalmente. S&o classificadas como isotermas de adsorgdo e dessor¢do. Considerando essas
afirmagdes, julgue as assertivas abaixo:

I. O conhecimento das curvas de sor¢do é dispensdvel para determinar o teor de agua final necessario para
estabilizar o produto.

Il. As isotermas sdo curvas que independem das caracteristicas fisico-quimicas das matérias-primas
alimenticias submetidas ao processo de secagem.

Il.  Asisotermas de sorcdo permitem o conhecimento do teor de umidade de equilibrio de um alimento que
se encontra exposto a um ambiente de determinadas umidade relativa e temperatura.

IV. As isotermas de sor¢do ddo informagdes indispensaveis ao processo de secagem, possibilitando a
determinac¢do da monocamada da agua ligada ao alimento.

V. Numerosos problemas de processamento e estocagem de produtos alimenticios podem ser resolvidos a
partir da construgdo de isotermas, as quais vao indicar a necessidade de reduzir o conteddo de dgua do
alimento a um teor inferior a monocamada.

QUESTAO 22 - A Figura abaixo esquematiza uma isoterma de sorgdo tipica de produtos alimenticios,
normalmente conhecida como “mapa de estabilidade dos alimentos”, dividida em trés zonas, onde cada uma
esta associada a uma interacdo diferente da dgua. A maioria das reagdes quimicas e o crescimente microhiano
sdo reduzidos consideravelmente quando se diminui a atividade de agua. Podendo-se também observar o
fenémeno de histerese.
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Em relacdo a figura representativa do compaortamento das isotermas de sorcéo tipica de alimentos, julgue as
assertivas ahaixo:

. A zona | da isoterma, onde a, esta entre 0 e aproximadamente 0,25, representa dgua fortemente unida a
sitios polares, sendo a mesma dificil de eliminar durante a secagem e no congelamento a-40°C.

IL. O limite entre a zona | e a zona |l estd associado ao contelddo de umidade da multicamada do alimento e
representa a fragdo de agua que atua diretamente na superficie de grupos polares.

IIl. A dgua das zonas | e [l combinadas representam 5% do total de dgua em um alimento de alta umidade.
IV. A zona Il da isoterma corresponde a valores de a,, maiores de 0,20,
V. A proporgdo de dgua na parte superior da zona lll é conhecida como agua de ligacdo intermitente.
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QUESTAQ 23 - A agua é um componente inerente aos alimentos e € responsavel por criar um ambiente

propicio ao desenvolvimento microbiano. O decréscimo no teor de dgua livre dos alimentos eleva a pressio
osmdtica e, por conseguinte, retarda a proliferacdo de micro-organismos. A reducdo da umidade Provocs 3
reducdo no peso e no volume dos produtos, fato que incide na diminuicdo dos custos de transporte,
embalagem e armazenamento de alimentos. Considerando que a redugdo desses custos é fundamental para o
bom desempenho da agroindustria famitiar, julgue as assertivas abaixo:

I. Grande quantidade de alimentos tradicionais sdo conservados através do aumento da atividade de &gua,
mediante hidratacdes e possuem uma faixa de a,, considerada baixa (a,, < 0,60).

I1. O conhecimento da atividade de dgua é fundamental para a conservagio e armazenamento por ndo exercer
efeito nas ligagdes da agua na estrutura do alimento.

I1). As solugBes diluidas que se formam nos alimentos com atividade de a,, superior a 0,90 servem de substrato
para reagdes quimicas e desenvolvimento microbiano.

IV. A relacio existente entre a 4gua e outros compostos de um produto define a sua higroscopicidade e
influencia diferentes etapas do processamento, armazenamento € consumao de materiais bioldgicos.

V. A atividade de dgua indica a estabilidade de um produto alimenticio, podendo ser considerada uma medida
direta da sua quantidade de agua.

QUESTAO 24 - 0 interesse por alimentos desidratados tem crescido paralelamente ao aumento da
demanda por alimentos “prontos para o consumo”. O fenémeno de secagem ndo pode ser generalizado,
principalmente por se tratar de materiais biolégicos que possuem caracteristicas intrinsecas muito diferentes
entre si. No estudo de secagem dos alimentos, os dados obtidos, experimentalmente, relacionam o conteddo
de umidade com o tempo. As curvas caracteristicas de secagem podem ser representadas de diferentes formas
e apresentam diferentes periodos. Considere a figura abaixo:
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Em relagdo a figura representativa do comportamento da velocidade de secagem em fungdo do conteudo de
umidade do material, julgue as assertivas abaixo:

I. O intervalo BC corresponde ao periodo de velocidade constante como o ponto C indicando o fim desse
periodo.

I1. O intervalo CD corresponde ao primeiro periodo de velocidade decrescente que na maioria dos casos
ocorre linearmente.

Il. A partir do ponto D, inicia-se o segundo periodo de velocidade decrescente, em que o contelddo de
umidade do material diminui, passando de uma transferéncia difusiva para uma convectiva.

IV. A velocidade de secagem é nula aumentando a transferéncia de massa, quando a umidade de equilibrio €
atingida.

V. A curva de secagem varia conforme a natureza e espessura do alimento, da temperatura e do sentido do ar.

11




UNIVERSIDADE FEDERAL DA PARAIBA - CONCURSO TAE 2012

QUESTAO 25 - No Brasil, 0 processo de fermentagdc submersa continua sendo o principal sistema de
geracdo de produtos biotecnoldgicos, sendo insignificante o ndmero de empresas que empregam a
fermentagdo semisélida, por ser uma técnica ainda ndo muito difundida. £sse processo ocorre a uma atividade
de agua {a,) entre 0,4 - 0,9, em um estado asséptico e natural. Considerando o emprego da fermentacio
semissolida para obtengdo de produtos biotecnoldgicos, julge as assertivas abaixo:

I. No emprego da fermentagdo semisélida, a escolha da cepa do micro-organismo n3o necessita considerar
detalhes como: meio de cultura e condigBes ambientais de temperatura e umidade do sistema.

. Com processos de fermentagdo semissélida (FSS) tem-se obtido sucesso com varios tipos de transformacao,
seja ela por uso de fungos ou de bactérias.

IIL. O nimero de micro-organimos capazes de se desenvolverem em substrato sélido é reduzido.

IV. As leveduras de panificagdo ndo sdo organismos atrativos para producdo comercial de proteina, em virtude
da facil propagagéo fermentativa e por ndo terem relacdo patogénica com o homem.

V. As leveduras do tipo Saccharomyces cerevisige sio empregadas com alta frequéncia na obtencdo de
produtos de consumo didrig, dentre eles pdes e bebidas alcodlicas.

QUESTAO 26 - Solucio é uma mistura homogénea constituida por duas ou mais substancias numa sé fase.
As solugbes sdo formadas por um solvente e um ou mais solutos. Substancias quimicas presentes nos
organismos animais e vegetais estdo dissolvidas em dgua constituindo solugdes. As propriedades fisicas e
guimicas de uma mesma solugdo sdo constantes em toda sua extensdo, todavia dependem da composigo. As
diferentes razdes que se podem estabelecer entre soluto, solvente e solucio sio denominadas de
concentragdo. Considerando essas diferentes razdes, julgue as assertivas ahaixo:

l. Molaridade é a razdc entre o nimero de mols do soluto e o volume da solucgdo.

Il. Preparando uma solugdo que contém 45g de iodeto de sédio (Nal) em 400mL de solucdo, obtemos uma
solugdo de concentracdo 0,75mol/L.

HI. Para preparar uma solugdo de 250mL de &cido cloridrico a 0,1mol/L, existe a necessidade de calcular a
concentragdo do HCl. Observando-se, no rétule do recipiente que acondiciona o &cido, os valores
correspondentes a: densidade (1,19g/mL), pureza (36,5%) e massa molar (36,5g/mol), a concentragdo normal
do acido cloridrico € de aproximadamente 36,4eq/L.

IV. Para indicacdo de solugcdes de pequenas concentracdes, principalmente de poluentes do ar, da terra e da
dgua, pode-se usar a unidade partes por milhdo, representada por ppm.

V. O termo ppm é frequentemente utilizado para solugdes muito diluidas e indica quantas partes da solucio
existem em um milhdo de partes do soluto.

QUESTAO 27 - As titulagBes sdo baseadas em uma reacdo entre o analito e um reagente padrdo
conhecidos como titulante. Em titulagdes colorimétricas, obtém-se a quantidade de cargas necessarias para
consumir completamente o analito. Em qualquer titulagdo, o ponto de equivaléncia, experimentalmente
chamado ponto final, é assinalado pela variagdo da cor de um indicador. Considerando a técnica de titulacdo,
julgue as assertivas abaixo:

L. O ponto de equivaléncia corresponde a um ponto na titulagdo quando a quantidade de reagente adicionada
e exatamente o dobro da quantidade de analito.

[l. Os indicadores sdo frequentemente adicionados a solugdo para produzir uma alteragdio fisica visivel
préximo ao ponto de equivaléncia,

111, O ponto de equivaléncia em uma titulagio é um ponto tedrico alcancado quando a quantidade adicionada
de titulante é quimicamente equivalente 4 quantidade de analito na amostra.

IV. A titulacdo colorimétrica consiste numa técnica indicadora de transformages bioguimicas nos alimentos.
V. Os indicadores sdo frequentemente adicionados & solugdo de analito para favorecer a reagdo.
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QUESTAO 28 - A regifo semiarida possui condicBes edafoclimaticas e fisiograficas ideais a caprinocultura.

O leite de cabra constitui um dos potencias do agronegdcio dessa regido, podendo serdistribuido e consumide .

em sua forma in natura e processada, como: bebidas lacteas, queijos ¢ doces. Considerando as possibilidades
dessa agroindustria, julgue as assertivas abaixo:

). A transformacdo do leite em doce consiste em um processo em gue ocorre transferéncia de calor e de
massa, modificacdo da atividade dgua e caramelizacdo.

I1. O conteddo proteico do leite e o clima da regido vdo influenciar, respectivamente, na obtenc¢do de queijo e
nas suas caracteristicas sensoriais.

I11. A lactose é o componente fermentescivel do leite indispensavel para obtencdo das bebidas lacteas.

IV. A regido semiarida constitui um rico ambiente e um fornecedor de matérias-primas coadjuvantes que vao
auxiliar na elaboracgdo de produtos diferenciados com maior valor agregado.

V. A adic3o de bicarbonato de sédio ao leite na efaboragdo do doce é considerada adulteracdo.

QUESTAO 29 - A embalagem de alimentos tem fungdes especificas, como conter e proteger o alimento e
servir como facilitador de venda do produto pela apresentacdo de seu rétulo. Duas fungdes importantes devem
ser observadas para definicio da embalagem: garantia da estabilidade do produto e a da manutengdo das suas
caracteristicas originais. Considerando tais fungdes, julgue as assertivas abaixo:

I. A composi¢do da embalagem deve evitar possibilidades de troca de gases e de vapores com o ambiente.

I1. A embalagem é uma ferramenta de marketing e um instrumento de comunicagdo expressando a culturaeo
estdgio de desenvolvimento de empresas e paises.

I11. O uso do vacuo para embalagens de carnes charqueadas melhora a aparéncia do produto, porém reduz
seu tempo de prateleira.

IV. Frutas e hortalicas minimamente processadas sdo erroneamente expostas a venda embaladas em bandejas
de isopor recobertas com filmes plasticos.

V. A embalagem deve facilitar o manuseio do produto tanto na indlstria quanto na residéncia do consumidor,
possibilitando sua reciclagem.

QUESTAO 30 - A importancia nutritiva do leite e seus derivados para alimentagdo humana deve-se ao
papel que desempenha como provedores de nutrientes essenciais a forma, a distribui¢do equilibrada e a facil
metabolizacio desses elementos. Apesar de todo esse potencial nutricional, constitui um dos maiores veiculos
transmissores de doencas. Com o objetivo de tornar o produte seguro para o consumo, técnicas de
conservacdo por tratamento térmico passaram a ser empregadas. Considerando essas afirmacdes, julgue as
assertivas abaixo:

I. O leite pasteurizado deve ser armazenado sob refrigeracdo e consumido em curto espago de tempo.
IL. A acidez do leite é fator determinante para o seu aceite na usina beneficiadora.

111. Quando a populacdo micro-organica do leite é alta, o tratamento devera ser efetuado com temperaturas
mais elevadas passiveis de alterar o seu sabor e a sua cor como o conhecido U.H.T.

IV. A existéncia da fosfatase no leite pasteurizado indica que o processo foi conduzido corretamente,
V. A pasteuriza¢do é tratamento obrigatdrio para o consumo do leite e seus derivados.
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QUESTAO 31 - A participac3o ativa da mulher no mercado de trabalho favoreceu o desenvolvimento da
“tecnologia de alimentos, como também o desenvolvimento de atividades econdmicas voltadas para servigos de
alimentagdo. Considerando o fator conveniéncia, o tempo disponivel para preparacéo de alimentos vem sendo
reduzindo. Nesse contexto operag@es de branqueamento, refrigeracdo e congelamento tém importancia
fundamental. Em relagdo a essas afirmacdes, julgue as assertivas abaixo:

I. O branqueamento produz a inativagdo de enzimas que impedem a despigmentacdo de vegetais durante e
depois do processamento.

Il. Os métodos de conservagdo de vegetais utilizando temperaturas baixas podem provocar alteragdes de
natureza fisicas, quimicas, micro-organicas e fisioldgicas.

I1. A refrigeragdo retarda o procedimento de atividades contaminantes ja instaladas e impede o surgimento
de novos agentes deteriorantes por produzir uma bacteriostase.

IV. O nimero e o tamanho dos cristais, em carnes congeladas, vdo influenciar na reabsorgdo do suco quando
de seu descongelamento, pois a agua dos cristais grandes ndo sendo inteiramente reabsorvida se desprende do
produto por goteamento.

V. A frigo-conservagdo natural de alimentos consiste em utilizar os agentes naturais de refrigeragio para
abaixamento da temperatura com a finalidade de dilatar o tempo de vida util dos produtos produzidos em
pequena escala.

QUESTAO 32 - A sacarose de cana-de-agucar ou de beterraba é o aglicar mais empregado na producdo de
geleia. Outros tipos de agucar sdo ainda utilizados adicionados a sacarose com a finalidade de conferir as
geleias maior brilho e consisténcia. Considerando as caracteristicas da geleia, julgue as assertivas abaixo:

l. Os produtos adicionados de aglcar, em quantidades que os tornam viscosos e/ou alimentos de grande
concentracio de agucar proporcionados pela eliminagdo de sua dgua, adquirem condi¢des promovidas por um
mecanisma osmatico que dilatam a sua vida de prateleira.

IL. As frutas sdo os alimentos mais indicados para serem conservados pelo aglcar, quando associadas a adigdo
de pectina, a acidos e as temperaturas elevadas.

Ell. A pectina é componente das denominadas substancias pécticas responsavel pela formacio do gel em
presenca de agucares e acidos.

IV. Quanto maior for a concentra¢do de aglcar melhor serd a consisténcia da geleia.

V. Na elaboragdo de geleias, a adi¢do adequada de 4cido citrico ou suco de lim3o influencia na consisténcia
por impedir a cristalizac3o da sacarose. ’

QUESTAO 33 - As industrias alimenticias caracterizam-se pela transformagdo de matérias-primas de

origem vegetal e animal para elaboracdo de produtos alimenticios. O sobrante da matéria-prima nio
aproveitada na elaboragdo do produto alimenticio ¢ considerado residuo, gue pode sofrer transformagio
industrial. Considerando a utiliza¢8o das matérias-primas residuais, julgue as assertivas abaixo:

L. As frutas refugadas sdo convertidas em produtos fabricados, periodicamente, nas inddstrias de enlatados,
sucos, vinagre, aguardente e doces.

LL. O sebo serve de matéria-prima para a inddstria de velas como também para a fabricagio de margarina.

Bll. Apenas os residuos de origem animal, que, por vérias razdes, ndo tém aplicagdo, constituem preocupagéo
com suas fontes, por suscitarem sua presenca problemas de polui¢do e contaminagéo.

EV. O bagago, o melago e a torta de filtro sdo os principais subprodutos do processamento e refino do acucar
mascavo, e possuem capacidade de agregar valor & producio.

V. O habito alimentar, o regionalismo e as condi¢des socioecondmicas da populacdo influenciam em um maior
ou menor aproveitamento dos residuos animais in natura.
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QUESTAG 34 - As pesquisas atuais sobre alirnentagfo e sadde humana tém apontado as gorduras camo
um dos principais componentes alimenticios causadcres das doengas cardiovasculares. Considerando a
importancia nutricional dos alimentos, julgue as assertivas abaixo: '

I. Os alimentos sdo transportadores do material imprescindivel para que o organismo realize suas atividades
energéticas, estruturais e reparadoras.

Il. As gorduras animais contém colesterol e maior teor de acidos graxos saturados representadas,
principalmente, pelo grupo dos pescados.

. A molécula de amido, por ser um polissacarideo, é a principal representante dos nutrientes
reparadores/construtores de tecidos.

IV. As gorduras desempenham fungBes energéticas e plasticas além de conferir sahor aos alimentos.

V. Os 6leos vegetais, por serem insaturados, sdo mais susceptiveis a alteracdes do tipo rancificacdo, porem sdo
os mais indicados paras as dietas alimentares.

QUESTAO 35 - A industria de alimentos tem uma variada disponibilidade de matérias-primas que lhe
faculta amplas opgbes para fabricar produtos alimenticios. As matérias-primas, de acordo com sua procedéncia
e particularidades, exigem diferentes tipos de processamentos capazes de possibilitar a elaboragdo de
produtos definidos e padronizados. Considerando a importancia das matérias-primas alimenticias, julgue as
assertivas abaixo:

L. As principais diretrizes para a obten¢do de matérias-primas de melhor qualidade passam pelo planejamento
adeguado da produgio até seu encaminhamento.

I). A produgdo de carne e de leite para aproveitamento industrial estd na relagdo direta com a alimentagdo
consumida pelos animais.

L. A colheita de vegetais, em geral, com apurados valores quantitativos e qualitativos, leva a obtencdo de
melhor matéria-prima e, automaticamente, de melhor produto alimenticio.

IV.. As préticas de cultura seletiva influenciam os caracteres organolépticos da matéria-prima, objetivando a
permanéncia no produto dos seus tributos de cor, forma, aspecto, textura e aroma.

V. Apesar do avanco da ciéncia e da tecnologia, ainda néo foi possivel melhorar o escore de aminodcidos das
matérias-primas vegetais, principalmente, no gue diz respeito aos seus valores biclogicos.

QUESTAO 36 - Cachaca é uma bebida alcodlica que tem a fermentacdo como principal processo de
producdo. Em uma fermentagdo alcodlica, ndo ocorre apenas a formacdo de etanol e didxido de carbono,
ocorre também a formacdo de produtos secunddrios. A formacdo desses elementos secundarios, juntamente
com as possiveis contaminagSes ocasionadas por fermentagdes indesejaveis, podem reduzir a gualidade do
oroduto. Considerando as contaminagdes e as fermenta¢Bes indesejaveis, julgue as assertivas abaixo:

I. Na produgdo de cachaca, a fermentagdo acética acontece devido a presenca de bactérias do género
Acetobacter e Clostridium, em meio anaerébio que oxidam o etanol em acido acético e glicose em acido
glucdnico.

Il. As bactérias tipo Leuconostoc mesenteroides aumentam a viscosidade do caldo, e, consequentemente, a
produgdo de etancl.

I1. As bactérias licticas aumentam a acidez volatil (4cido lactico) do fermentado, comprometendo o sabor da
cachaga.

1V. Na fermentagdo alcodlica, pode ocorrer formagdo de gas sulfidrico a partir de carboidratos.

V. Algumas bactérias produzem polimeros de carboidratos a partir dos aglicares, aumentando a velocidade da
fermentacdo.
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QUESTAO 37 - O sucesso de um produto alimenticio, frente ao mercadc consumidor, resulta das
qualidades que apresenta por seu aspecto, pela idoneidade de seu fabricante e, principaimente, pela
uniformidade de seu padrdo. O controle de qualidade é um sistema de protec3o ac produtor e ao consumidor
e, .por isso, esta sendo aplicado de uma forma dindmica envolvendo atividades do campo, na produgdo da
matéria-prima até a mesa no consumo do produto alimenticio obtido. Considerando a importancia do controle
de gualidade na inddstria de alimentos, julgue as assertivas abaixo:

I. Aplicagdo das boas praticas de fabricagdo é imprescindivel para a obtengéio de produtos seguros e com
qualidade.

IL. O controle de qualidade visa a reduzir especificamente os perigos de natureza bioldgica que podem alterar
as caracteristicas do produto.

FIl. A qualidade da dgua de uma empresa alimenticia ndo vai influenciar na qualidade e seguranca do produto.
IV. O sistema HACCP baseia-se na identificacdo e na avaliagdo de perigos relacionados com a seguranga
alimentar para o consumidor, que pedem ocorrer ao longo da cadeia alimentar,

V. Os procedimentos de verificacdo consistem na elaboracio de documentos e registros a fim de demonstrar a
aplicagdo eficaz das medidas corretivas implantadas na producio industrial de alimentos.

QUESTAO 38 - O século XX assinalou a implantacio da area tecnologica dos alimentos, cuja
industrializagdo em massa so foi possivel pela ado¢do de métodos de preservacio e de conservac¢do instituidos.
Considerando as mudangas dos habitos alimentares das populagdes que, a cada dia, valorizam mais alimentos
nutritivos, saborosos, seguros e de fécil preparo e consumo, julgue as assertivas abaixo:

I. Agentes bioldgicos, fisicos e quimicos ndo possuem capacidade de alterar alimentos industrializados,
apresentando apenas agdo deteriorante em alimentos in natura.

Il. A preservagdo e a conservagdo sdo processos independentes que se complementam.

Hl. A aplicagdo dos processos de conservagdo pelo calor esta condicionada ao bindmio tempo x temperatura e
as diferentes caracteristicas dos produtos, agindo exclusivamente de forma direta sobre o micro-organismo
contaminante.

IV. A pasteurizacdo rédpida tem como objetivo a destruicdo total das floras normal e patogénica presentes nos
alimentos.

V. A preservacdo faz-se através de normas higiénicas que deverdo proteger o alimento in natura, em forma de
preparacdo culinaria ou de produto em todas as suas etapas da colheita a sua ingestéo.

QUESTAO 39 - 0 leite possui elevado valor nutritivo, sendo o dnico alimento que satisfaz as necessidades
nutricionais e metabolicas do recém-nascido de cada espécie. O soro do leite pode ser obtide em laboratério
ou na inddstria e apresenta, na sua composicdo, a relacdo caseinas/proteinas do soro bastante variavel entre
as espéecies de mamiferos. Sobre essa questao, julgue as assertivas abaixo:

l. O processo de coagulacio enzimdtica que ocorre no leite resulta no codgulo de caseinas e soro.

IL. As caseinas, consideradas proteinas do soro, sfo classificadas em quatro subgrupos: a, B, k e v,
apresentando ampla aplicagdo e alto valor econémico.

111. As proteinas do soro sdo responsaveis pelas caracteristicas sensoriais e funcionais das ricotas.

IV. As imunoglobulinas sdo proteinas do soro formadas por polimeros de unidades de 4 cadeiras
polipeptidicas encontradas em elevada concentracio no colostro.

V. As proteinas do soro sdo de dificil digestibilidade e de baixa absor¢io pelo organismo, sendo portanto nio
recomendada a adi¢do de soro de leite na elaboragdo dos achocolatados.
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QUESTAO 40 - A pratica da higiene na indistria de alimentos é norms cbrizatoria indispensavel devido a
sua importdncia na prevencdo da contaminacdo e na deterioragdo dos predutos por micro-organismos.
Considerando que a limpeza e a sanitizagdo sdo operagdes que promovem a higiene de produtos, ambientes e
manipuladores, julgue as assertivas abaixo:

I. A dureza da agua é condicio conseguente da elevada dissolugdo de ferro e dos célcio e magnésio.

. Os detergentes utilizados nos processos de limpeza das industrias alimenticias apresentam poder
desinfectante sobre os micro-organismos.

1. As técnicas de limpeza e a sanitizag8o sdo padrdes obedecidos por todas as industrias alimenticias
independentemente das suas linhas de producdo.

V. A operacdo de sanitizago visa a eliminar das superficies de contato com os allmentos 0s mMicro-organismos
remanescentes da operacao de limpeza, utilizando-se apenas agentes guimicos como os compostos clorados e
iodados.

V. Os detergentes com amdnio quaterndrio atuam sobre a maioria das bactérias, porém ndo tém eficacia
frente a mofos, leveduras, protozoarios e virus.
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