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INSTRUc;OES: 

• Utilizar caneta esferogratica de tinta azul ou preta. 

• Utilizar a folha reservada para cada questao a ser respondida. Caso necessite utilizar mais de 

uma folha, favor solicitar ao fiscal de sala. Somente serao corrigidas as questoes respondidas 

nas folhas indicadas. Folhas de rascunho nao serao consideradas na corre!;ao. 

• Sera exclufdo da prova, e consequentemente eliminado do processo de sele!;ao, o(a) 

candidato(a) que usar meios fraudulentos, como aparelhos eletronicos (telefone celular, bip ... ), 

assim como utilizar livros, notas ou impresses. 

• A identifica!;aO do(a) candidato(a) deve ser feita unicamente nesta folha, sendo 

automaticamente eliminado do processo o(a) candidato(a) que se identificar nas demais folhas. 

• Ao termino, entregar a prova ao fiscal de sala e assinar a lista de presen!;a. 

• Verificar se nao esqueceu algum objeto. 

• Retirar-se imediatamente do local de realiza!;aO da prova. 



CADE 

1. A figura 1 representa o efeito da atividade de agua em relac;ao as alterac;oes (microbianas, 
enzimaticas e quimicas) que ocorrem nos alimentos frescos e processados. De acordo com esta 
representac;ao identifique a altemativa que descreve a sequencia correta das alterac;oes . pela 
presenc;a da atividade de agua nos alimentos de acordo com a legenda (a, b, c, d, e). 

a. Crescimento de mofos, atividade enzimatica, oxidac;ao, crescimento bacteriano e produc;ao de 
toxinas, escurecimento. 
b. Oxidac;ao, escurecimento, atividade enzimatica, crescimento de mofos, crescimento bacteriano 
e produc;ao de toxinas. 
c. Crescimento bacteriano e produc;ao de toxinas, escurecimento, atividade enzimatica, oxidac;ao, 
crescimento de mofos 
d. Escurecimento, crescimento de mofos, atividade enzimatica, oxidac;ao, crescimento bacteriano 
e produc;ao de toxinas 
e. Oxidac;ao, crescimento bacteriano e produc;ao de toxinas, escurecimento, atividade enzimatica, 
crescimento de mofos . 

.. 

Figura 01 - Atividade de agua nos alimentos (Fellows, 2006) 

2. Quais os fatores que influenciam na eficiencia da extrac;:ao a quente dos lipidios? 

3.Explique porque os lipidios sao importantes para a nossa dieta. 
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4. No processo de fabricayaO do iogurte natural, 0 leite e fermentado pelas bacterias 
Streptococcus thermophillus e Lactobacillus bulgaricus. Em seguida e acondicionado em potes 
de polietileno de alta densidade, que sao selados com tampa de aluminio. 0 iogurte deve ser 
armazenado sob refrigera9ao ate o momento do consumo. Explique a tecnologia de barreiras ( ou 
dos obstaculos) de Leistner, e cite as barreiras utilizadas no caso acima, explicando como cada 
uma delas contribui para a conservayao do iogurte. 

5.Durante a esteriliza9ao do leite para fabrica9ao do leite UHT (aquecimento a 130 a 150 oc, 
entre 2 e 4 segundos) existe uma preocupayao com os possiveis danos que o calor pode acarretar 
aos seus componentes, resultando em altera96es nutricionais e sensoriais. Uma dessas altera96es 
esta relacionada a colora9ao escura proveniente de reayao de escurecimento. Diante da 
composi9ao do leite e das condi96es do processo UHT, discorra sobre a(s) reayao(oes) de 
escurecimento que pode(m) ocorrer no leite. ' 

6. 0 processamento m1mmo alia praticidade, rapidez no prepare e higieniza9ao ao 
aproveitamento de produtos anteriormente rejeitados. A agregayao de valor aos produtos 
minimamente processados impulsiona a competitividade e a incorpora9ao de metodos 
altemativos de comercializa9ao. Dessa forma e possivel evitar perdas que refletem de modo 
consideravel nas esferas social e economicas. Para tanto deve priorizar o uso de materias-primas 
de qualidade superior, com o objetivo de racionalizar as etapas inerentes a cadeia produtiva, 
como cultivo, colheita, processamento, embalagem, armazenamento e comercializayao. 
Considerando o que foi exposto discorra sobre as etapas envolvidas na produ9ao de produtos 
minimamente processados. · 

7. Indique urn polissacarideo importante na industria de alimentos, comente sobre sua aplicayao, 
propriedades e caracteristicas bioquimicas. 

8. Armazenamento de frutos em concentra96es reduzidas de 02 e elevadas de C02, que causam 
redu96es de longo prazo na taxa de respirayao, tambem causam aumento da vida util de p6s­
colheita (CALBO, MORETTI, HENZ, 2007). Explique a funyao do 02 na respira9ao celular. 
Associe sua funyaO a vida util do fruto p6s-colheita. 

9. Dissertayao, em no maximo 20 linhas, .sobre tema sorteado da area de pesquisa selecionada 
pelo(a) candidato(a) durante sua inscri9ao online. 

A. ANALISE DE RESiDUOS T6XICOS EM ALIMENTOS 
1. Discorra sobre os efeitos relacionados com a presen9a de micotoxinas nos alimentos. 
2. Atualmente agrot6xicos de diversos tipos (grupos quimicos, classes) tern sido produzidos e 
aplicados em uma grande variedade de culturas no Brasil. Devido sua toxicidade a ANVISA 
estabelece limites maximos de Residuos (LMR) de agrot6xicos em alimentos. Discorra sobre as 
caracteristicas, propriedades e toxicidade dos principais tipos de agrot6xicos que possam 
permanecer como residuos nos alimentos. 
3. Residuos t6xicos, geralmente, sao capazes de causar danos a saude humana mesmo estando 
presente em baixas concentra96es nos alimentos. Discorra sobre os impactos da presen9a de 
metais t6xicos em alimentos, citando os principais elementos encontrados, suas fontes de 
contaminayaO e OS efeitos a saude humana. 

B. BIOPOLIMEROS APLICADOS EM ALIMENTOS I' 

1. Biopolimeros funcionais na industria de alimentos. 
2. Papel dos lipideos na industria de alimentos. 
3. Biopolimeros obtidos a partir de residuos. 
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C. DESENVOLVIMENTO E ANALISE DE PRODUTOS DE ORIGEM VEGETAL 
1. 0 consumo in natura e o processamento de vegetais resultam em gera9ao de residuos e 
desperdicio de partes normalmente nao consumidas, principalmente cascas e sementes. Disserte 
sobre a composi9ao quimica/nutricional dos residuos supracitados associando aos tipos de 
produtos alimenticios em que poderiam ser transformados ou aplicados. 
2. Os consumidores de cerveja tern se tornado cada vez mais exigentes com a qualidade e a 
variedade de sabores, aromas e corpo das cervejas, demandando das cervejarias cada vez mais 
inova9ao. Disserte sobre a diferen9a entre a cerveja puro malte e a cerveja com adjunto 
discriminando as materias-primas e a influencia nas caracteristicas sensoriais e relacione com a 
produ9ao de cervejas saborizadas. 
3.Beneficios a saude, como efeito cardioprotetor e anti-inflamat6rio, tern sido associados ao . 
consumo de cacau ou chocolate, principalmente uma potente atividade antioxidante na 
preven9ao de rea96es oxidativas e de forma9ao de radicais livres (anticarcinogenica), bern como 
na prote9ao contra danos ao DNA das celulas. Disserte sobre o grupo de compostos bioativos 
relacionados a tais beneficios e compare os tipos de chocolate (meio amargo, ao Ieite e branco) 
quanto a quantidade destes compostos de acordo com os ingredientes. 

D. INOV A<;::AO DE PROCESSOS E PRODUTOS ALIMENTICIOS. 
1.Utiliza9ao da microencapsula<;ao para a elabora9ao de novos produtos na tecnologia de 
alimentos 
2.Discorra sobre a aplica<;ao de enzimas como ferramenta para inova9ao de produto e/ou 
processo na industria de alimentos; 
3.Valoriza<;ao e reaproveitamento de residuos alimenticios. 

E. MELHORIA E DESENVOLVIMENTO DEPRODUTOS CARNICOS. 
1. Rastreabilidade em produtos cameos. 
2. Processamento de apresuntado. 
3. Emulsoes cameas 

F. MELHORIA E DESENVOLVIMENTO DE PRODUTOS LACTEOS 
l.Dentre os grupos microbianos mais importantes em laticinios e suas repercussoes no Ieite e em 
produtos lacteos, as bacterias lacticas sao examinadas sob dois pontos de vista totalmente 
opostos, ja que podem comportar-se como microrganismos deleterios ou beneficos. 
2.Disserte sobre o processamento de requeijao. 
3. Algumas etapas do processamento definem o tipo de queijo que se deseja obter, dentre elas se 
destacam o corte e o aquecimento da coalhada. Explique a importancia do corte da coalhada em 
fun<;ao do tamanho dos cubos e como deve ser realizado o aquecimento dessa massa (coalhada) 
em fun<;ao da escolha do tipo de queijo que se deseja obter (mole, duro e/ou muito duro). 

G. PROCESSOS FERMENTATIVOS 
1. Selecione urn produto de fermenta<;ao e descreva o seu processo. 
2.Para produ<;ao de vinagre quais os cuidados e procedimentos a serem tornados? Descreva 
determinando o substrato, o microrganismo transformador e a condi<;ao do meio em rela<;ao ao 
oxigenio e temperatura. 
3. Fale sobre a diversidade de microrganismos que podem ser aplicados no desenvolvimento de 
produtos fermentados. 
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