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Para responder as questoes de 1a 10, leia o TEXTO abaixo.

Falando dificil

Quando comecam a ser ouvidas quase todo dia palavras que ninguém ouvia antes, é bom prestar
atencdo — estdo criando confusido na lingua portuguesa e raramente isso resulta em alguma coisa boa. No
mundo dos trés poderes e da politica em geral, por exemplo, fala-se cada vez mais um idioma que tem
cada vez menos semelhanca com a linguagem de utilizagdo corrente pelo publico. As preferéncias, ai,
variam de acordo com quem estd falando. A ministra da Casa Civil, Dilma Rousseff, colocou no mapa a
palavra “escandalizagdo”, a qual acrescentou um “do nada”, para escrever o noticiario sobre o dossié (ou
banco de dados, como ela prefere) feito na Casa Civil com informag¢bes incomodas para o governo
anterior. Mais recentemente, o ministro Gilmar Mendes, presidente do Supremo Tribunal Federal,
contribuiu com o seu “espetacularizacdo”; foi a palavra, vinda de uma lingua desconhecida, que
selecionou para manifestar seu desagrado quanto a coloca¢do de algemas no banqueiro Daniel Dantas,
durante as operagoes da Policia Federal, que lhe valeram o desconforto de algumas horas na prisio.
“Obstaculizac¢ao”, “fulaniza¢iao” ou “desconstitucionaliza¢do” siao outras das preferidas do momento —
sendo certo que existe, por algum motivo, uma atragiao especial por palavras que acabam em “zagio”.

O ministro Tarso Genro, da Justica, parece ser o praticante mais entusiasmado desse tipo de
linguagem entre as autoridades do governo. Poucas coisas, hoje em dia, sdo tdo dificeis quanto pegar o
ministro Genro falando naquilo que antigamente se chamava “portugués claro”. Ele ja falou em
“referéncia fundante”, “foco territorial etario”, “escuta social organica articulada”, entre outras coisas
igualmente alarmantes; na semana passada, a proposito da influéncia do crime organizado nas elei¢Ges
municipais do Rio de Janeiro, observou que “a inseguranca ja transgrediu para a questio eleitoral”. B
curioso, uma vez que, como alto dirigente do Partido dos Trabalhadores, deveria se expressar com
palavras que a média dos trabalhadores brasileiros conseguisse entender. Que trabalhador, por exemplo,
saberia o que quer dizer “referéncia fundante”? Mas também o PT, e ndo s6 o ministro Genro, gosta de
falar enrolado. Seus lideres vivem se referindo a “politicas”, que em geral sdo “estruturantes”; dizem que
isso ou aquilo é “pontual”, e assim por diante. “Politicas”, no entendimento comum da populagio, sido
mulheres que se dedicam a politica; a senadora Ideli Salvatti ou a ex-prefeita Marta Suplicy, por exemplo,
sdo politicas. “Pontual”, da mesma forma, é o cidaddo que chega na hora certa aos seus compromissos.
Fazer o qué’™ As pessoas acham que esse palavreado as torna mais inteligentes, ou mais profissionais.
Conseguem, apenas, tornar-se confusas, ou simplesmente bobas.

As coisas até que nio estariam de todo mal se sé os habitantes do mundo oficial falassem nesse
patoa. Mas a histéria envolve muito mais gente boa, e muito mais do que apenas falar complicado — o
que ela mostra, na verdade, é que o portugués estd sendo tratado a pedradas no Brasil. O problema
comeca com a leitura. O presidente Luiz Inacio Lula da Silva, por exemplo, vive se orgulhando de nio ler
livros — algo que considera, além de chato, como um certificado de garantia de suas origens populares.
Lula ficaria surpreso se soubesse quanta gente na elite brasileira também nio I¢ livro nenhum — ou entio
1é pouco, 1é livros ruins ou ndo entende o que lé. Muitos brasileiros ricos, como empresarios, altos
executivos e profissionais de sucesso, tém, sabidamente, problemas sérios na hora de escrever uma frase
com mais de vinte palavras. Escrevem errado, escrevem mal ou nio da para entender o que escrevem —
ou, mais simplesmente, ndo escrevem nada. No mesmo caminho vio professores, do primério a
universidade, artistas, profissionais liberais, cientistas, escritores, jornalistas — que ja foram definidos,
port sinal, como individuos que desinformam, deseducam e ofendem o vernaculo.

O mau uso do portugués resulta em diversos problemas de ordem pratica, o primeiro dos quais ¢é
entender o que se escreve. Ndo ¢ raro, por exemplo, advogados assinarem peticdes nas quais ndo
conseguem explicar direito o que, afinal, seus clientes estdo querendo — ou juizes darem sentengas em
portugués tdo ruim que nio se sabe ao certo o que decidiram. H4 leis, decretos, portarias e outros
documentos publicos incompreensiveis a primeira leitura, ou mesmo a segunda, a terceira e a quantas
mais vierem. N@o se sabe, muitas vezes, que linguagem foi utilizada na redacio de um contrato. Os
balancos das sociedades an6nimas, publicados uma vez por ano, permanecem impenetraveis.

Ha mais, nisso tudo, do que dificuldades de compreensdo. A escritora Doris Lessing, prémio
Nobel de Literatura de 2007, diz que, quando se corrompe a linguagem, se corrompe, logo em seguida, o
pensamento. E o risco que se corre com o portugués praticado atualmente no Brasil de terno, gravata e
diploma universitario.

GUZO, J. R. Falando dificil. In: Veja: Sio Paulo, ano 41, n°31. 06 de agosto de 2008.
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1. No texto, o autor faz considera¢des acerca da linguagem. Com base nessas considera¢oes, julgue as assertivas a
seguir:
I. A fala, no ambito dos poderes publicos, e da politica, assume feicio bem propria, distanciando-se da

II.

III.

IV.

V.

maneira comum do falar do publico.

A linguagem utilizada por politicos e parlamentares mostra-se cada vez mais cuidada, por expressar a
forma de comunica¢ao de pessoas cultas.

O rebuscamento vocabular do Ministro Tarso Genro é uma exigéncia do cargo, representante da alta
esfera do governo.

O processo de criagao de novas palavras nem sempre é bem-vindo, uma vez que, na maioria das vezes,
pode causar problema na comunicagio.

A escolha de palavras ou expressdes por parte dos politicos e parlamentares representa a necessidade
de se criar uma lingua que identifique essas categorias na sociedade brasileira.

2. O autor titula seu texto com a frase Falando dificil. Considerando a sua argumenta¢ao acerca do “falar
dificil”, julgue as assertivas a seguir:

I.
II.
III.
IV.

V.

3. Segu

Apenas os politicos cometem o erro de se expressar com palavreado dificil, pois os demais segmentos
da sociedade primam pela clareza na comunicacao.

Apenas os professores, do ensino fundamental a universidade, mantém o respeito a lingua, evitando
esse tipo de uso da linguagem.

Artistas, escritores e jornalistas, mesmo dando asas a imaginag¢do, seguem rigorosamente as normas de
uso da lingua, revelando um aprego ao seu idioma.

Tanto as autoridades do governo, como as citadas no texto, quanto outros cidadaos, que se destacam
no mundo empresarial, estdo se descuidando de sua lingua materna.

O ato de falar dificil impressiona o publico, por isso deve ser uma norma a ser seguida por aqueles
que vivem em contato com o publico.

ndo o autor, “[...| 0 portugués estd sendo tratado a pedradas no Brasil.” (linha 31) e isso é consequéncia de

alguns fatores. Em relacdo a essa questdo, julgue as assertivas seguintes:

I.

II.

III.

IV.

V.

O descaso com a leitura, exclusivo daqueles que sdo analfabetos, tem comprometido o uso da lingua e
da comunicacio.

Os professores, até mesmo os universitarios, a exemplo de politicos, empresarios e profissionais liberais,
usam inadequadamente a lingua, gerando problemas de compreensio.

A elite brasileira, em nimero expressivo, apresenta dificuldades que se referem ao dominio da leitura e
da escrita.

O portugués, falado e escrito atualmente no Brasil, estd fadado a preferéncia do usuirio que o
modifica arbitrariamente, causando problemas sérios de compreensio.

O portugués ¢ uma lingua viva, e, por isso, estd sujeito a “modismos”, o que ¢é salutar para a geragio
atual e futura.

4. Considerando as tipologias textuais presentes no texto, julgue as assertivas a seguit:

I.
I1.
III.
IV.
V.

5. Leia:

O uso recorrente de sequéncias narrativas reforca a tese defendida pelo autor.

O uso recorrente de sequéncias explicativas constitui um recurso da argumentacio.

O emprego de sequéncias descritivas constitui uma falha da argumentacio.

O uso de sequéncias argumentativas contribui para a sustentagio da tese defendida pelo autor.
O uso recorrente de sequéncias narrativo-descritivas prejudica a argumentacio do texto.

“Mas também o PT, ¢ ndo sé o ministro Genro, gosta de falar enrolado.” (linhas 22-23)

Considerando a andlise da expressdo destacada no fragmento, julgue as assertivas seguintes:

I.
II.
III.
IV.
V.

Introduz oracdo que nega radicalmente o enunciado anterior.

Expressa circunstancia de condi¢io, ressaltando que o PT também gosta de falar enrolado.

Introduz argumento que reafirma a ideia de que politicos usam a linguagem de forma enrolada.

Inicia um novo argumento que contraria a ideia de que os politicos ndo usam adequadamente a lingua.
Expressa inclusio, possibilitando a continuidade do ponto de vista do autor acerca do uso da lingua
pelos politicos.
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6. O conectivo que, entre outras fun¢des, aparece no texto com valor restritivo. Considerando esse valor,

10.

julgue os fragmentos a seguir:

L. “Qunando comecam a ser onvidas quase todo dia palavras que ninguém onvia antes, |...]” (linha 1)
II. “[...] fala-se cada veg mais um idioma que tem cada veg menos semelbanga com a lingnagem de utilizacao corrente pelo
piiblico.” (linhas 3-4)
III. “Poucas coisas, hoje em dia, sio tao dificeis quanto pegar o ministro Tarso Genro naquilo qune antigamente se chamava
‘ portugnés claro’.” (linhas 15-106)
IV. “[..] a propdsito da influéncia do crime organizado nas eleicoes municipais do Rio de Janeiro, observon-se que a
inseguranga jd transgrediu para a questio eleitoral.” (linhas 18-19)
V. ““Politicas’, no entendimento comum da populacio, sio mulberes que se dedicam a politica; |...]” (linhas 24-25)

Considerando a mesma regéncia da forma verbal destacada em “Quando comecam a ser onvidas quase todo dia
palavras que ninguém ouvia antes, |...]” (linha 1), julgue os verbos destacados nos fragmentos a seguir:

L. “[...]sao mulberes que se dedicam a politica; |...]” (linhas 24-25)
II. “As pessoas acham que esse palavreado as torna mais inteligentes, on mais profissionais.” (linha 27)
III. “Lula ficaria surpreso se soubesse quanta gente na elite brasileira também nao ¢ livro nenbum —" (linha 34)
IV. “O maun nso do portugnés resulta em diversos problemas de ordem pritica, |...]” (linha 41)
V. “Os balangos das sociedades andnimas, publicados nma vez por ano, permanecem impenetrdveis.” (linhas 46-47)

Ha, no texto, registro de uso do verbo na voz passiva. Considerando esse uso, nas formas destacadas
abaixo, julgue os fragmentos a seguir:

L. “As preferéncias, ai, variam de acordo com quem estd falando.” (linhas 4-5)
II. “Seus lideres vivem se referindo a politicas, que em geral sdo estruturantes.” (linhas 24-25)
III. “Conseguem, apenas, tornar-se confusas, ou simplesmente bobas.” (linha 28)
IV. “[...] — 0 que ¢la mostra ¢ que o portugnés esta sendo tratado a pedradas no Brasil.” (linhas 30-31)
V. “Ndo se sabe, muitas vezes, que linguagem foi utilizada na redagio de um contrato.” (linha 406)

Considerando o uso dos conectivos destacados no fragmento “A escritora Doris Lessing, prémio Nobel de
Literatura de 2007, diz que, quando se corrompe a lingnagem, se corrompe, logo em seguida, o pensamento. (linhas
48-50), julgue as assertivas a seguir:

I. O conectivo guando e a expressio /logo em seguida introduzem oragdes que expressam ideia,
respectivamente, de tempo e de conclusio.
II. O conectivo guando e a expressio logo em segnida estabelecem relacdo de temporalidade entre as oragGes.
III. O conectivo guando pode ser substituido pelo conectivo sempre que, mantendo-se a mesma
circunstancia.
IV. A expressdo logo em seguida pode ser substituida pela conjungdo porfanto, sem alteracio do sentido do
fragmento.
V. A expressdo logo em seguida modifica a forma verbal “corrompe”, indicando-lhe circunstincia de tempo.

Leia:

“E curioso, uma vez que, como dirigente do Partido dos Trabalbadores, deveria se expressar com palavras que a média dos
trabalbadores brasileiros conseguisse entender.” (linhas 19-21)

Considerando a concordancia das formas verbais nesse fragmento, julgue as assertivas a seguir:

I. O uso da forma verbal deveria constitui um desvio da norma padrido da lingua escrita, visto que nio

concorda com o seu sujeito.

II. A forma verbal deveria podera ser flexionada no plural, estabelecendo a concordincia com o termo
trabalhadores.

ITI. A forma verbal conseguisse esta flexionada no singular, concordando com o sujeito a média dos
trabalbadores brasileiros. .

IV. A forma verbal conseguisse podera flexionar-se também no plural, mantendo-se a concordincia com a
expressao trabalbadores brasileiros

V. O uso das formas verbais deveria e consegnisse esta de acordo com a norma padrio da lingua escrita.
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II - TECNICO DE LABORATORIO/AREA - PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

11. Considerando a aplicagio do frio ou do emprego do frio no processamento de pescado, julgue as assertivas
abaixo:

I. Retarda as reagOes quimicas em geral, entre essas a oxida¢do das gorduras.
II. Aumenta a velocidade da atividade enzimatica.
ITI. Retarda ou inibe o crescimento e a atividade dos micro-organismos.
IV. Pode ser aplicado sob as seguintes formas: temperatura ambiente, resfriado e congelado.
V. Produtos resfriados devem ser acondicionados com gelo e mantidos a —0,5 a —2,0°C.

12. A qualidade dos produtos de pesca congelados depende de certas condigoes. Considerando-se essas
condi¢Ges, julgue as assertivas abaixo:

I. Glazing.
II. Temperatura de estocagem.
ITI. Fatores bioldgicos (idade, desova, sazonalidade).
IV. Espécie considerada se magra ou gorda.
V. Estado de frescor.

13. Quanto ao método de congelamento por condugao aplicado em pescado, julgue as assertivas abaixo:

I. O calor ¢ retirado pelo contato direto com o ar ou liquidos resfriados em movimento.
IT. Pode ser realizado em prateleiras com serpentinas e de placas.
ITI. Os produtos devem apresentar formas regulares, como blocos de porc¢oes especificas.
IV. Pode ser realizado através de congeladores de imersao, solu¢do de sal quase que saturada (—15,0 a —20,0°C).
V. Uso de potentes ventiladores, o ar é resfriado entre —30,0 a —40,0°C por circulagdo, através de um
chuveiro de liquidos resfriados.

14. De acordo com o processo de vitrificagio utilizado em pescado, julgue as assertivas abaixo:

I. Tem funcio de diminuir o contato do oxigénio no produto.

II. Sua solucido pode ser adicionada de alginato de sédio (1 a 2%), pois previne os processos de oxida¢io
e retencdo de cor.

ITI. Caracteriza-se por ser um processo de aplicacio de uma camada de gelo pelo método de imersdo ou
aspersao.

IV. A solugio, se adicionada de tripolifosfato de sédio, objetiva diminuir a exsudacdo e retengdo de
suculéncia, aplicados principalmente em filé de peixes e crusticeos sem carapaga por um tempo de
imersio de 15 segundos.

V. E de dificil padronizagdo, pois depende do tempo de imersdo ou aspersdo, temperatura do produto
congelado, temperatura da agua de imersio e da forma e tamanho do produto (peixes, blocos,
porgdes).

15. Considerando que a salga em pescado ¢é dos principais processos de conservacio, julgue as assertivas
abaixo:

I. E um processo governado por fatores fisicos e quimicos como difusio e osmose, e uma série de
processos bioquimicos complexos, associados a mudanc¢a em varios constituintes do peixe.
II. Apresenta capacidade bactericida, entretanto, nio inibe as enzimas proteoliticas.
ITI. Dentre os constituintes do sal, o cloreto de potdssio caracteriza-se por dificultar a penetracio do sal e
o cloreto de magnésio por ser higroscépico.
IV. O avermelhamento em pescado salgado pode estar associado a halobactérias do género Sarcinia e
Serratia.
V. O uso de boratos e propianatos no sal tem fung¢io de prevencio contra fungos e insetos.
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16. De acordo com os diferentes tipos de salga aplicados em pescados em geral, julgue as assertivas abaixo:

I. A salga seca utiliza um teor de 33% de sal e apresenta vantagem de ter grande efeito desidratante,
entretanto, sua maior desvantagem consiste no baixo rendimento.
II. A salga em salmoura pode ser fraca (17%), média (17 a 22%), e forte (22 a 26,4%), tendo grande
vantagem como oxidacao reduzida e desvantagem como a penetraciao desigual do sal no pescado.
ITI. Processo de salga que se inicia a seco e, em seguida, é submetida a salmoura saturada consiste na salga
em salmoura.
IV. Quando o pescado é triturado com sal e realizado em curto espa¢o de tempo (2 horas), denomina-se
salga rapida.
V. A salga em pescado pode ser realizada a seco, em salmoura, mista e rapida.

17. Considerando a defumacio em pescado um importante processo tecnoldgico, julgue as assertivas abaixo:

I. Trata-se de um processo combinado de secagem e a deposi¢do de constituintes quimicos produzidos
pela decomposicio térmica de materiais organicos resinosos.
II. Pode ser realizada a frio, a quente, liquida e eletrostatica.
ITI. Os fatores que interferem nesse processo siao: umidade relativa, velocidade da fumaca, densidade da
fumaca e velocidade do ar.
IV. A velocidade da fumaga no defumador aumenta a eficiéncia do processo, e, consequentemente, eleva a
taxa de absorcdo e a concentragio dos constituintes quimicos da fumaca sob o pescado.
V. Nos constituintes da fumaca, podemos encontrar mais de 200 diferentes compostos, dentre esses o
acido acético com fungdo bacteriostatica e bases organicas com funcio bactericida.

18. Em relagdo ao enlatamento de pescado, julgue as assertivas abaixo:

I. Técnica baseada no aniquilamento de todos os organismos vivos contidos no produto enlatado,
mediante agdo do calor e do tipo do pescado.

II. Dentre os fatores que interferem na esterilizagio do pescado enlatado estio: resisténcia dos micro-
organismos ao calor, natureza fisico-quimica das latas, velocidade de transferéncia de calor da periferia
ao centro da lata.

ITI. O tempo de tratamento térmico diminui se aumentar a temperatura, e este quanto mais curto evita
danos a textura do pescado.

IV. A deterioragdo microbiana em pescado enlatado deve-se principalmente a bactérias anaerdbicas
esporoladas: Escherichia coli e Staphylococcus anrens.

V. Quanto a deterioracio quimica do pescado enlatado, verifica-se o uso do EDTA na remogdo de Mg, evitando
a formacio de “Struvite” e do 4cido ascérbico para manter a cor natural dos peixes e dos crustaceos.

19. Na tecnologia de carnes, quanto ao capitulo referente a classificagdo e a tipifica¢do de carcagas, julgue as
assertivas abaixo:

I. Visa avaliar os pardmetros que podem ser subjetiva ou objetivamente medidos e que sdo relacionados
com aspectos qualitativos e quantitativos da carcaga.
II. Na tipificacio de carcaca, sido fatores qualitativos: maturidade fisiolégica da carcaga, marmoreiro,
coloragio, textura e firmeza, além do comprimento da carcaca.
ITI. O serrote é também denominado traseiro especial, sendo constituido pelos seguintes cortes: lombo,
coxdo de dentro, alcatra, patinho, coxdo de fora, filé mignon, largato e cupim.
IV. O comprimento da carca¢a de um animal compreende a distincia entre o bordo anterior do pubis ao
bordo anterior medial da primeira costela.
V. O dianteiro da carcaca de um animal compreende: a paleta, o peixinho, o muisculo, o peito, a capa de
filé e a ponta de agulha.

20. Em relagio aos abatedouros frigorificos de produtos carneos, julgue as assertivas abaixo:

I. Sio instalacoes dos abatedouros: currais e anexos, salas de matanca e subsecSes, e instalacOes
frigorificas e sanitarias.
II. Os currais, de acordo com sua finalidade, sdo: recep¢io e selegdo, observacio e de matanga.
ITII. Os matadouros sanitirios sao destinados a animais sadios.
IV. A esfola consiste na retirada do couro, evisceragido e todos os processos até a toilete final da carcaga.
V. A sangria do bovino ¢é a etapa que desencadeia a morte do animal, com periodo de 04 a 06 minutos de
tempo e, geralmente, libera 25 a 30 litros de sangue por animal.
5
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21. Quanto a estrutura fisica do musculo, julgue as assertivas abaixo:

22,

23.

24.

25.

I.

II.

III.

IV.

Os tipos de musculos sdo: musculo liso ou involuntirio, musculos estriados esqueléticos ou
voluntarios, e musculo estriado cardiaco.

Os musculos sdo constituidos por: fibras, tecido conectivo, vasos sanguineos, fibras nervosas e fluidos
extracelulares.

O diametro da fibra muscular pode variar em funcdo da espécie, da raga, do sexo, da idade, da
alimentacio, do exercicio fisico ¢ da fun¢do muscular.

As protefnas actina e actomiosina sdo classificadas como escleroproteinas, e representam cerca de 70 a
80% do animal.

Na forma¢ao do musculo, é correto considerar a seguinte sequéncia crescente: miofilamentos —
miofibrila — feixe — fibra — musculo.

Em relacdo ao processo de cura de produtos carneos, julgue as assertivas abaixo:

I.

II.

III.

IV.

O nitrato e/ou nitrito de sédio ou potissio sio ingredientes obrigatérios no processo, pois conferem 2
retencdo de agua minima a esse tipo de produto.

O processo de cura pode ser dividido em duas fases: a cura propriamente dita (seca ou umida) ¢ a
maturagiao e secagem.

A cura insuficiente manifesta-se com o aparecimento de uma colora¢io cinza marrom esverdeada
devido a reagdo incompleta entre o nitrito e os pigmentos da carne.

O aparecimento de limosidade na superficie do produto indica uma contaminagdo microbiana,
destacando-se as bactérias do dcido latico (Lactobacilo, Leuconostoc e Streptococcos), micrococos e
leveduras.

O Glucona-delta-lactona (GDL), juntamente com um agente redutor como o ascorbato, aumenta o
tempo de processamento de defumacio e cozimento de produtos curados.

Considerando os subprodutos da indudstria de carnes, julgue as assertivas abaixo:

I.
II.

III.

IV.

V.

A medula é um produto comestivel, podendo ser usada em embutidos até 5%.

Os tenddes e ligamentos removidos quando as patas sdo desarticuladas siao lavados, congelados e
usados como componentes de carne enlatada.

Os pelos dos animais sdo utilizados nas inddstrias de pinceis, além de serem empregados como
isolantes térmicos.

O pancreas ¢, sem duvida, a maior glandula quanto ao aspecto comercial; dele pode ser extraido a
penicilina para tratamentos farmacolédgicos.

Diversos horménios, como a tripsina e quimotripsina, podem ser extraidos dos ovarios e testiculos.

No que tange ao pescado congelado e ao uso de embalagens, julgue as assertivas abaixo:

I.
II.

III.

IV.

A principal fungido ¢ evitar as perdas de umidade e evitar o acesso de ar que produz a queima pelo frio.
O amarelamento sem desseca¢io do pescado ¢ um fendmeno quimico entre as aminas com agucares
ou carbonilas da degradagio das gorduras insaturadas.

A temperatura de estocagem deve variar entre —18 a —30°C.

No pescado congelado armazenado, devem ser evitadas as flutuagdes de temperatura e de umidade relativa.
A maior quantidade de exsudado ou Drip produzido no pescado descongelado deve-se a aplica¢io do
método rapido de congelamento.

Quanto ao processamento do mel, julgue as assertivas abaixo:

I.

II.

III.

IV.

A sequéncia correta do processamento do mel deve ser: desoperculagio dos quadros — centrifugacio
— filtragem — decantac¢do do mel.

A prépolis é obtida a partir da goma-resina vegetal, retirada principalmente de secre¢bes de arvores,
podendo ainda ser utilizada como medicamento, pois apresenta poder bactericida.

Hidromel ¢ uma bebida alcodlica fermentada, constituida de mel e 4gua, com graduagio alcodlica entre
35 e 45°.

A presenca de hidroximetilfurfural ( HMF ) esta relacionada com a variagdo de temperatura a qual o
mel é exposto.

A presenca de agua no mel determina a possibilidade de fermentacio, e, para dificultar a sua oxidagio,
o conteudo de 4agua nio deve ultrapassar 19%.
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26. Em relacdo aos aditivos permitidos em produtos carneos, julgue as assertivas abaixo:

I. A adicio do acido ascérbico nos produtos carneos emulsionados deve-se basicamente a sua acdo
branqueadora.
II. A principal fungdo dos fosfatos na mistura usada para cura de carne é dissolver as proteinas da carne.
ITI. Eritorbato e seus sais sdo Gteis para melhorar e reter a cor em produtos curados.
IV. O sal em baixas concentracdes faz a carne inchar e reter agua, mas, em altas concentragdes, as
proteinas sdo precipitadas e retém-se menos agua.
V. A adicdo de agicar ndo é permitida na elaboracido de produtos carneos fermentados, pois serve como
fonte de energia para o metabolismo dos micro-organismos produtores de 4cido.

27. Considerando as caracteristicas da carne no abate, julgue as assertivas abaixo:

I. Quanto mais baixo for o pH, mais susceptivel a deterioracio por micro-organismos tornar-se-a a carne.
II. Os cortes de carne menos macia, como os musculos de locomogio, ricos em tecidos conjuntivos,
requerem preparo em calor seco para que o tecido conjuntivo possa ser amaciado.
ITI. O rigor do descongelamento é o termo que se usa para descrever o encurtamento que ocoffe ao se
descongelar carne que foi congelada em estado de pré rigor mortis.
IV. O pH da carne fresca depende da quantidade de glicogénio presente no momento do abate do animal.
V. A espécie de animal e a sua alimentagdo nio tém nenhuma influéncia sobre a textura da carne.

28. Quanto a industrializacdo de produtos carneos, julgue as assertivas abaixo:

I. Na elaboragido de salames, sio recomendadas carnes oriundas de animais velhos, pois esses apresentam
menor quantidade de agua nos tecidos e coloragio mais acentuada.
II. Os riscos do encurtamento e endurecimento da carne aumentam com o emprego da estimulacdo
elétrica.
ITI. As proteinas miofibrilares (actina e miosina) sdo insoluveis em agua e solu¢des salinas diluidas, mas
sdo soluveis em solucdo salina mais concentrada.
IV. A solucao de sal pode ser toxica ao micro-organismo dependendo da concentragdo e da tolerancia que
0 micro-organismo tem pelo sal.
V. A cura de carnes é um procedimento que tem por finalidade conservar a carne por um perfodo de
tempo mais longo, além de conferir-lhe determinadas qualidades sensoriais, como sabor e aroma mais
agradaveis.

29. Em relagdo as mudancas post-morters do musculo, julgue as assertivas abaixo:

I. A carne DFD (escura, dura e seca) é um problema causado pelo estresse cronico antes do abate, que
esgota os niveis de glicogénio.
II. Em suinos, quando o pH atinge niveis inferiores a 5,8 dentro de 45 minutos post-mortem tem-se o
indicio da presenga de carne PSE (palida, mole e exsudativa).
ITI. O pH final do musculo nio varia conforme a espécie animal, o tipo de musculo, a temperatura em que
OCOrfre O Processo post-mortem.
IV. A temperatura do misculo nio tem influéncia na velocidade da glicélise post-mortem.
V. As principais mudangas post-mortem que acontecem no musculo sdo a degradacio do glicogénio ¢ a do
ATP, que levam a decréscimos do pH até valores finais de 5,5.

30. Quanto as caracteristicas sensoriais da carne, julgue as assertivas abaixo:

I. A espécie, o sexo, a raga, a alimentacdo e o manejo do animal nio influenciam o desenvolvimento das
caracteristicas sensoriais da carne.
II. A carne apresenta sabor e aroma desagradaveis depois da maturagio.
III. A marmorizacio é desejavel na carne, desde que ndo seja em excesso. Contribui para a suculéncia,
firmeza e sabor da carne.
IV. A cor vermelho-brilhante na carne bovina, desejada pelo consumidor por estar associada a carne
fresca, deve-se ao pigmento denominado metamioglobina.
V. A maciez e a suculéncia estdo intimamente relacionadas, de modo que, quanto mais tenra ¢ a carne,
mais rapidamente liberam-se os sucos durante a mastigacido, sendo maior a sensa¢io de suculéncia que
se produz.
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31. Considerando-se as propriedades das carnes, julgue as assertivas abaixo:

I. A capacidade de retengdo de agua (CRA) pode ser definida como a capacidade da carne de reter sua
umidade ou agua durante a aplicacio de forgas externas, como corte, aquecimento, trituracdo e

prensagem.
II. O cloreto de sédio e polifosfatos aumentam o pH da carne, diminuindo sua propriedade de retencao

de 4gua.
ITI. Quando os tecidos tém pouca capacidade de retencdo de agua, as perdas de umidade e

consequentemente de peso durante o armazenamento é grande.
IV. A formacio de acido latico e a consequente queda do pH post-mortem sio responsaveis pela diminuigao

da capacidade de reter a agua da carne.
V. A instalacdo do rigor-mortis nao afeta a capacidade de reten¢do de agua.

32. Com referéncia a curva de crescimento dos micro-organismos, representada genericamente a seguir, julgue

as assertivas abaixo:

0% do ndrmero de
bactérias vidveis

termpo (h)

I. O crescimento mais ripido dos micro-organismos ocorre normalmente na regido (e—f).
IT. A regido (a—b) corresponde a fase de laténcia.

ITI. A fase de destruicdo acelerada ocorre na regido (f—g).

IV. A aceleracdo negativa ocorre na regido (d—e).
V. A fase estacionaria corresponde a regiao (g—h).

33. Considerando-se a figura abaixo, que representa anatomicamente a unidade de contracio do musculo
estriado do esqueleto animal, julgue as assertivas abaixo:

© "

=

I. A identificacio nimero 2 representa a proteina actina.
II. A identificagdo nimero 6 representa banda I.
ITI. A identificacdo numero 5 representa a linha Z.
IV. A identifica¢do nimero 3 representa a proteina miosina.
V. A identifica¢io numero 7 representa banda A.
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34. Em relag¢do a microbiologia dos alimentos, julgue as assertivas abaixo:

35.

36.

37.

38.

I. O termo botulismo é utilizado para designar a intoxicagdo provocada pelo Clostridium botulinum que
significa salsicha em latim.
II. A brucelose provoca aborto contagioso no gado e em bovinos, cuja espécie infectante é a Brucella
melitensis.
ITII. Staphylococcus aurens causa intoxicagdo provocada pela ingestio do alimento que apresenta a toxina pré-
formada.
IV. A presenga de Listeria sp no leite cru e em seus derivados, sob o ponto de vista de satide publica,
indica alto risco de transmissdo da mastite, além de determinar grave toxemia.
V. Bacillus cerens pode causar duas formas distintas de gastrenterite.

Para assegurar a qualidade do leite, julgue as assertivas abaixo:

I. O leite, logo apds a ordenha, apresenta rea¢io acida com fenolftaleina, mesmo sem que nenhuma
acidez tenha sido produzida por fermentacao.
II. O leite normal apresentara coloragdo violeta no teste de alizarol.
ITI. O indice crioscépico do leite é umas das propriedades fisicas do leite mais constante e utilizada para
analise de fraudes por adi¢do de agua.
IV. O leito é menos denso que a agua, devido a menor densidade dos seus constituintes.
V. O teste rapido Dornic é usado para determinar a faixa de acidez do leite.

Considerando os constituintes do leite, julgue as assertivas abaixo:

I. A gordura do leite é muito rica em acidos graxos.
II. O nitrogénio presente nos alimentos pode ser protéico ou pode ser de sais de amoOnia e bases
nitrogenadas.
ITI. A principal proteina do leite ¢é a lactose.
IV. Os demais componentes do leite sio denominados de Extrato Seco Total, excetuando-se a agua.
V. O leite proveniente de diferentes mamiferos apresenta os mesmos componentes, porém em
percentagens variadas.

Em relagdo aos produtos derivados do leite, julgue as assertivas abaixo:

I. A nata é rica em matéria gordurosa, separada do leite por decantagio ou centrifugagio.
II. O iogurte é um produto licteo obtido pela fermentacdo lactica do leite integral ou desnatado e
produtos licteos com ou sem adi¢do de opcionais (leite em pé integral ou desnatado e soro em po).
ITI. A ricota é obtida com o soro desprezado durante a fabricagdo de outras qualidades de queijos, com
grande porcentagem de albumina, proteina nio coagulada pela acdo enzimatica do coalho, porém com
elevado valor nutritivo.
IV. O requeijio ¢ um produto obtido por fusio, destinado ao consumo direto.
V. A adicio de leite ou leite reconstituido e/ou derivados de leite é permitida para a fabricacao de bebida
lactea.

Em relagdo ao processamento de manteiga, nata e creme de leite, julgue as assertivas abaixo:

I. O creme de leite ¢ uma emulsdo que ¢ mecanicamente agitada para provocar uma quebra parcial da
emulsdo, quando ¢ transformada em manteiga.
II. As natas nio podem ser submetidas a um tratamento térmico como esterilizagio.
ITI. A fabricagio de manteiga consta das seguintes fases: matura¢io da nata, batedura, malaxamento,
resfriamento da mistura e cristalizagdo da gordura.
IV. Muitos cristais bem pequenos sio formados quando o resfriamento da manteiga ¢ lento (manteiga de
textura suave e esponjosa).
V. A manteiga deve ser acondiconada em materiais impermeaveis as gorduras ¢ a luz e permedveis a
umidade.
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39. Em relacdo a composi¢ao quimica dos ovos, julgue as assertivas abaixo:

I.
II.

III.
IV.

A gema ¢ uma dispersao de fosfoproteinas e lipoproteinas.

A clara é rica em proteinas, destacando-se a ovalbumina, a conalbumina e os ovomucoides, com
alguns minerais. A clara é pobre em gorduras.

O ovo ¢ considerado um alimento de alto teor de gordura.

A avidina, por ser encontrada na clara do ovo quase sempre na forma livre de biotina, apresenta
também atividade antimicrobiana.

A fracdo lipidica do ovo ¢é constituida de triacilglicerdis, fosfolipidios e colesterol. Os fosfolipidios sdo
mais ricos em acidos graxos insaturados do que os triacilglicerdis, sendo que a composicao dos acidos
graxos desses lipidios ndo variam em func¢io da alimentagdo da galinha.

40. Quanto ao processamento de ovos, julgue as assertivas abaixo:

I.

II.

III.

IV.

10

A pasteurizacdo do ovo tem pouco efeito sobre a gema. No entanto, a clara pode ter diminufda sua
capacidade de formar espumas estaveis, produzindo uma espuma de menor volume.

A preservagdio do ovo por congelamento produz pequenas alteragSes na viscosidade da clara.
Entretanto, altera¢des irreversiveis ocorrem na gema, que sofre gelificacdo de suas lipoproteinas,
resultando num produto final com menor capacidade emulsificante.

A sacarose, glicose e a galactose, em concentracio de 10%, sdo agentes crioprotetores eficazes, que
nao alteram de um modo significativo a viscosidade da gema.

Claras e gemas, separadas ou misturadas, podem ser desidratadas, mas nio podem ser liofilizadas.

A luz do ovoscoépio revela a condi¢do da casca, o tamanho da camara de ar, a nitidez, a cor e a
mobilidade da gema.



