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INSTRU~OES: 

• Utilizar caneta esferogratica de tinta azul ou preta. 

• Utilizar a folha reservada para cad a questao a ser respond ida. 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 impressos. 

• 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. 



CADERNO DE QUESTOES 

1. Discorra sobre a importancia das enzimas na Tecnologia de Alimentos, citando urn exemplo 
de aplicac;:ao de uma enzima em algum processo alimentfcio, seu respectivo substrata e o 
produto formado. 
2. 0 que sao microrganismos indicadores? Selecione urn microrganismo indicador de 
contaminac;:ao fecal e descreva qual suas condic;:oes de cultivo: Temperatura ideal; meio de 
cu ltura e tempo necessaria ao crescimento. 
3. 0 que sao embalagens inteligentes? Cite urn tipo e descreva o funcionamento de sua 
t ecnologia. 
4. Os li pfdios exercem algumas propriedades sensoriais nos Alimentos. Que propriedades 
importantes voce poderia citar? 
5. A determinac;:ao de proteina pelo metodo de Kjeldahl baseia-se em alguns prindpios. Fac;:a 
urn breve comentario sobre esses prindpios (digestao e destilac;:ao). 
6. Dentre as moleculas da figura 1 indique quais sao carboidrato. Justifique a sua resposta com 
base na definic;:ao dessa classe de moleculas. 
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Figura 1- Biomoleculas 

7. Diferencie umidade, agua livre e agua de hidratac;:ao. Explique qual destes termos esta 
diretamente direcionada a atividade de agua. 
8. A aplicac;:ao da tecnologia de barreiras, na qual o entendimento das interac;:oes complexas 
entre temperatura, atividade de agua, pH, conservantes qufmicos, etc. e utilizado para criar 
uma serie de barreiras que garantam a seguranc;:a microbio16gica do alimento processado, 
tambem podem ser utilizadas para melhorar a qualidade do alimento. 
Descreva o efeito das barreiras na conservac;:ao do alimento apresentado nas Figuras (2a), (2b) 
e (2c). 
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Figura 2 - Exemplos de barreiras no processamento de alimentos (t = resfriamento, aa = baixa atividade 
de agua , pH = acidificac;:ao, Eh = baixo potencial redox, pres. = conservantes, V = vitaminas, N = 
nutrientes) (Fellows 2006) 
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9. Disserta<;:ao, em no maximo 20 linhas, sob.re tema sorteado da area de pesquisa selecionada 
pelo(a) candidato(a) durante sua inscri~ao online. 
A. ANALISE DE RESiDUOS TOXICOS EM ALIMENTOS 
1. Atualmente agrot6xicos de diversos tipos (grupos qwm1cos, 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 sabre as 
caracteristicas, propriedades e toxicidade dos principais tipos de agrot6xicos que possam 
permanecer como residuos nos alimentos. 
2. Residuos t6xicos, geralmente, sao capazes de causar danos a saude humana mesmo estando 
presente em baixas concentra<;:oes nos alimentos. Discorra sabre os impactos da presen<;:a de 
metais t6xicos em alimentos, citando os principais elementos encontrados, suas fontes de 
contamina<;:ao e OS efeitOS a saude humana. 
3. Os agrot6xicos do grupo dos organoclorados foram os primeiros produtos organicos sinteticos 
usados para o controle de pragas na agricultura. Porem somente depois de alguns anos, seus 
efeitos maleficos foram descobertos. Atualmente agrot6xicos de diversos tipos de tern sido 
produzidos e aplicados nas culturas. Discorra sabre as caracteristicas, propriedades e toxicidade dos 
principais grupos qufmicos de agrot6xicos. Cite exemplos. 
B. BIOPOLfMEROS APLICADOS EM ALIMENTOS 
Biopolfmeros funcionais na industria de alimentos. 
Papel dos lipfdios na industria de alimentos. 
Aplica<;:ao de carboidratos na industria de alimentos. 
C. DESENVOLVIMENTO E ANALISE DE PRODUTOS DE ORIGEM VEGETAL. 
1. 0 consumo in natura e o processamento de vegetais resultam em gera~;ao de resfduos e 
desperdfcio de partes normalmente nao consumidas, principalmente cascas e sementes. Disserte 
sabre a composi<;:ao qufmica/nutricional dos residuos supracitados associando aos tipos de 
produtos alimenticios em que poderiam ser transformados ou aplicados. 
2. Beneffcios a saude, como efeito cardioprotetor e anti-inflamat6rio, tern sido associados ao 
consumo de cacau ou chocolate, principalmente uma potente atividade antioxidante na preven~;ao 
de rea~;oes oxidativas e de forma~;ao de radicais livres (anticarcinogenica), bern como na prote<;:ao 
contra danos ao DNA das celulas. Disserte sabre o grupo de compostos bioativos relacionados a tais 
beneficios e compare os tipos de chocolate (meio amargo, ao Ieite e branco) quanta a quantidade 
destes compostos de acordo com os ingredientes. 
3. A ABIC (Associa<;:ao Brasileira da Industria do Cafe) classifica a bebida em tradicional, superior ou 
gourmet e atribui urn selo de qualidade, encontrado no r6tulo, baseado em uma nota que varia de 
0 a 10. Alem disso, tambem pode conferir o selo de pureza. Disserte sabre analises e 
padroes/criterios utilizados para classifica~;ao do cafe e para autoriza~;ao de utiliza~;ao do selo de 
pureza. 
D. INOVA~O DE PROCESSOS E PRODUTOS ALIMENTlCIOS. 
l.Discorra sabre a aplica<;:ao de enzimas como ferramenta para inova<;:ao de produto e/ou processo 
na industria de alimentos. 
2.Valoriza<;:ao e reaproveitamento de resfduos alimentfcios. 
3. Discorra sabre aplica<;:5es de processos de separa~;ao par membranas na industria de alimentos 
E. MELHORIA E DESENVOLVIMENTO DE PRODUTOS cARNICOS. 
1. Rastreabilidade em produtos carneos. 
2. Processamento de apresuntado. 
3. Descreva o fluxo de processo para elabora~;ao de presunto suino. 
F. PROCESSOS FERMENTATIVOS 
1. Selecione urn produto de fermenta<;:ao e descreva o seu processo. 
2. Fale sabre a diversidade de microrganismos que podem ser aplicados no desenvolvimento de 
produtos fermentativos. 
3. Fale sabre a importancia da matura<;:ao no desenvolvimento de produtos fermentados. 
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