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INSTRUCOES:

01. Escolha na sua casa o local mais apropriado (se possivel, separado de outras pessoas e das
atividades que estiverem sendo realizadas por elas), para que haja o maximo de atencdo na prova.
02. Vocé nao deve copiar, distribuir, modificar, reproduzir, republicar, transmitir ou comercializar
qualquer informacdo, texto e/ou documentos contidos nesta prova em qualquer meio eletrdnico,
nem criar qualquer trabalho utilizando imagens, textos ou documentos dessa prova.

03. Vocé terd quatro (4) horas para responder e enviar essa prova. Apds esse periodo, vocé ndo tera
mais acesso a este formulario.

04. Esta avaliacdo é individual e deve ser feita sem consulta a outras pessoas e / ou outros materiais..
05. Caso vocé deseje deixar alguma questdo em branco, digite "Em branco" e s6 entdo clique em
"Proxima".

06. Aconselhamos que realizem a prova utilizando seu dispositivo conectado no cabo de internet
para evitar oscilagdes.

07. Caso haja qualquer intercorréncia que interfira na execug¢do da prova, como por exemplo (mas
ndo somente), travamento do computador, falta de energia elétrica, queda da conexdo da internet,
estou ciente de que nao terei direito a remarcagao para concluir a prova em outro momento.

08. Qualquer caracterizagdo de copia, plagio ou algo semelhante elimina o candidato do certame ou,
caso ja matriculado, do curso.

09. Nas proximas secOes, em suas respostas, ndo devem constar nenhuma forma de identificacao.

Qualquer tipo de identificagdo eliminard o(a) candidato(a) do certame.



DURACAO DA PROVA: 04(QUATRO) HORAS

Vocé concorda com as regras colocadas acima e esta ciente de que a violacao dessas
regras € passivel de medidas legais, tanto no ambito do IFCE como no ambito civil e
criminal?

() Sim

( ) Nao

01. A precipitacdo proteica muitas vezes ndo é desejavel durante o processamento
dos alimentos. A figura 1 representa a variacdo de solubilidade (%) de uma determinada

proteina em funcdo do pH de um meio aquoso. Com base no grafico, responda os itens a

seguir:
a) Em que valor de pH (valor aproximado) ocorre a precipitagéo proteica?
b) Qual o ponto isoelétrico (Pl) desta proteina?
C) Por que a solubilidade da proteina sofreu alteracdo com a mudanca de pH do

meio? Explique.
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Figura 01 — Variacdo de Solubilidade com pH

02. Processos bioquimicos estdo envolvidos na fabricacdo da cerveja. Antes mesmo
da etapa de fermentacdo, importantes transformacdes envolvendo enzimas ocorrem. A
primeira é observada durante a malteacdo da cevada, e a outra durante a mosturagdo. Na
malteacdo, enzimas sdo ativadas durante a germinagdo do grdo, atuando no seu
metabolismo; enquanto na mosturagdo, enzimas atuam convertendo substratos em
produtos.

Considere que em uma fabrica de cerveja, durante a mosturagdo, a mistura malte
moido mais agua deve ser aquecida a até 75 °C; entretanto, uma falha no equipamento fez
com que essa etapa ocorresse a 100 °C. Diante da importancia das transformagdes que
ocorrem nessa etapa, como essa falha influenciard nas etapas seguintes da fabricacdo da
cerveja? Explique que enzimas estdo envolvidas na etapa de mosturacdo, que reacoes elas
catalisam, e especifique 0 que ocorrera em decorréncia desse superaquecimento, assim

como sua influéncia em etapas posteriores do fluxograma de producéo da cerveja.



03. A fermentacdo alcodlica é uma via metabdlica da qual as leveduras se utilizam
para producdo de etanol em auséncia de oxigénio. Apesar disso, para o preparo de um
in6culo, recomenda-se que o meio de cultura seja aerado apds receber o microrganismo.
Por que as leveduras necessitam de oxigénio nesse momento? Dentro da curva de
crescimento microbiano, essa etapa se enquadra em qual fase?

04. Um viveiro com cultivo de Til4pia do Nilo (Oreochromis niloticus) foi despescado de
maneira inadequada, fazendo com gque os peixes se debatessem constantemente, gastando
muita energia e causando estresse elevado. Devido a esse manejo incorreto, houve um
incremento pela demanda da reserva de glicogénio, presente no figado e na musculatura.

Com essa situacdo, quais as consequéncias que a deplecdo do glicogénio pode
causar e quais procedimentos devem ser realizados para evitar alteracbes ao produto
durante a comercializagéo?

05. Nos anos de 2020 e 2021, estamos passando por uma pandemia devido a COVID
-19, causada pelo Corona virus. Muito se foi falado com relagéo a limpeza e a higienizagéo.
Na industria de alimentos, é feita a sanitizacdo em varios processos de producdo para
eliminar ou reduzir a contaminagdo de microrganismos. Indique dois métodos de sanitizar
utilizando meios fisicos e explique como podem ser aplicados.

06. Os lipideos biol6gicos sdo um grupo diverso de compostos quimicos, cuja
caracteristica em comum que os define é sua insolubilidade em agua. Quanto a essa classe
de macromoléculas, assinale os itens verdadeiros.

() As gorduras e os Oleos utilizados de modo quase universal como formas de
armazenamento de energia nos organismos vivos sao derivados de acidos graxos. As
cadeias dos 4cidos graxos sao saturadas.

() Os lipideos mais simples construidos a partir dos acidos sdo os triacilgliceréis,
também chamados de triglicerideos, gorduras, ou gorduras neutras. Os triacilgliceréis sdo
compostos por trés 4cidos graxos, cada um em ligacéo éster com o mesmo glicerol.

() Sdo exemplos dessa classe de macromoléculas: triacilglicerois, ceras,
fosfolipideos, glicolipideos, glicerofosfolipideos, vitamina D, vitamina A, vitamina E, vitamina
K, horménios e esteroides.

() Quando alimentos ricos em lipidios sdo expostos por muito tempo ao oxigénio do
ar, eles podem estragar e tornarem-se rancosos. O gosto e o cheiro desagradaveis
associados a rancidez resultam da clivagem oxidativa das ligac6es duplas em acidos graxos
saturados, que produz aldeidos e acidos carboxilicos de menor comprimento de cadeia e,
portanto, de menor volatilidade.

() De maneira geral, misturas complexas de lipideos sao separadas por diferencas
na polaridade ou na solubilidade em solventes apolares. Apds extracdo dos lipideos por
centrifugacéo, eles podem ser separados por cromatografia de adsor¢gdo em uma coluna de

silica gel ou por cromatografia em camada delgada (TLC). Para a determinacdo da
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composicao de acidos graxos, uma fracao lipidica contendo estes acidos com liga¢des ester
€ transesterificada. Esses ésteres de metil sdo separados por cromatografia gasosa liquida
ou por cromatografia liquida de alto desempenho.

07. Um individuo iniciou o preparo de um in6culo de levedura para cerveja seguindo
um protocolo pré-estabelecido e percebeu o crescimento do microrganismo pela turbidez do
meio. Apds o preparo, ele faz a inoculacdo no mosto, procede a fermentacdo e ao final
percebe que apesar de ndo haver mais aclcar no mosto, também nao existe alcool. O que
pode ter acontecido nessa fermentacdo? Dé uma sugestado para corre¢cdo do problema em
outra ocasido.

08. As operagOes de pré-fritura, fritura e forneamento em alimentos contribuem para a
conservacdo do produto. Indique e defina qual(is) principio(s) esta(do) associado(s) a(s)
esta(s) operacao(des) unitaria(s).

09. Dissertacdo em no maximo 20 linhas sobre o tema sorteado da area de pesquisa
selecionada pelo(a) candidato(a) durante sua inscrigdo online. Use a folha enviada no seu e-
mail e mande a imagem da sua resposta escrita.

Indique a area de pesquisa escolhida na sua inscrigao:

) Analise de residuos toxicos em alimentos

) Biopolimeros aplicados em alimentos

) Desenvolvimento e andlises de produtos de Origem Vegetal
) Inovacéo de Processos e Produtos Alimenticios

) Melhoria e desenvolvimento de produtos carmicos

) Bioprocessos associados a produtos alimenticios

e N e e e e

) Fisiologia e bioguimica pos-colheita de frutos e hortalicas

Andlise de Residuos Toxicos em Alimentos

1. Disserte sobre como é feito o controle de residuos toxicos em alimentos no Brasil.

2. Disserte sobre como os produtos alimenticios derivados de frutas e hortalicas
podem vir a apresentar residuos toxicos, caso a matéria-prima utilizada ndo tenha a
gualidade adequada.

3. Disserte sobre a importancia do controle de tragos de metais pesados em alimentos.

Biopolimeros aplicados em alimentos

1. Os polissacarideos naturais sdo fontes renovaveis e uma matéria-prima de ampla
utilizacdo. Em alimentos, esses polissacarideos podem funcionar como estabilizantes,
geleificantes, espessantes e por sua caracteristica de fibra € considerado um alimento

funcional.



Galactomananas vém ganhando destaque, sendo objeto de estudo para aplicacédo
em diferentes finalidades. Destaque no seu texto galactomananas extraidas de plantas
cultivadas no Brasil que tém estudos de aplicacdo em alimentos.

2. O amido é um biopolimero largamente utilizado na industria de alimentos; no
entanto, existem muitos trabalhos destacando o uso e a modificacdo desse biopolimero. Em
um texto dissertativo, indique as diferencas entre amido e amido modificado, citando formas
de fazer modificacdes nesse polimero e aplicacdes na industria de alimentos.

3. Biofilmes podem ser constituidos de diferentes matrizes de biopolimeros, como
polissacarideos, proteinas e lipideos. Disserte sobre 0 uso de proteinas como matrizes na

producao de filmes biodegradaveis.

Desenvolvimento e andlises de produtos de Origem Vegetal

1. Disserte sobre a tecnologia do café
2. Disserte sobre a tecnologia do chocolate
3. Disserte sobre a tecnologia do cacau

Inovacédo de Processos e Produtos Alimenticios

1. Sabe-se que h4 uma demanda cada vez maior dos consumidores por alimentos
contendo ingredientes naturais. Diante disso, discorra sobre a utilizacdo de corantes
naturais em produtos alimenticios, destacando as principais dificuldades relacionadas a sua
obtencéo e a sua aplicagdo em alimentos industrializados, e explicando como a ciéncia e a
tecnologia tém proporcionado maior possibilidade de aplicacdo desses corantes de forma a
manter sua cor no produto no qual foi inserido.

2. Atualmente é comum encontrarmos disponiveis no mercado margarinas com 0% de
gorduras trans, mas nem sempre foi assim. Hoje, sabe-se que essas gorduras séo
consideradas maléficas ao organismo humano e que 0s acidos graxos trans presentes
nessas gorduras sao formados durante o processo de conversdo do 6leo vegetal liquido em
gordura sélida. Por isso, métodos alternativos vém sendo estudados a fim de se obter
gordura solida a partir de 6leo liquido sem que haja formacao de acidos graxos trans.

Diante disso, discorra sobre os métodos atualmente existentes de producdo de
gordura vegetal, destacando as diferencgas entre eles e justificando a ocorréncia ou ndo de
formacdo de acidos graxos trans em cada método. Indique o método mais utilizado para a
fabricacdo de margarinas com 0% de gorduras trans.

3. As embalagens desempenham um papel relevante na conserva¢do dos alimentos.
As novas tecnologias de embalagens objetivam evitar a deterioracdo microbiolégica, fisica,

quimica, sensorial, e desse modo, contribuir para a qualidade e seguranca do alimento.
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Novos materiais tém sido empregados na elaboracdo de embalagens visando melhor e
maior conservacao de matérias-primas, produtos semielaborados e produtos acabados.
Com base nesse enfoque, disserte sobre o que se considera inovacdo e tendéncia

para o setor de embalagem de alimentos.

Melhoria e desenvolvimento de produtos carmicos

1. Descreva o processo de elaboracédo de mortadela.
2. Descreva o processamento de presunto.

3. Disserte sobre produtos carneos fermentados.

Bioprocessos associados a produtos alimenticios

1. Tendo em vista que as fermentacbes sdo aplicadas desde a antiguidade para a
producdo de alimentos, escreva sobre a importancia desse processo na conservagao e na
diversificag&do dos alimentos.

2. A utlizacdo de aditivos em alimentos possui diversas fung¢des biotecnoldgicas,
mantendo e/ou incrementando a qualidade do produto. Descreva a importancia da
introdugéo de acidos graxos poliinsaturados como aditivos na dieta de peixes de agua doce,
visando o melhoramento da carne do pescado para o consumo humano.

3. Polissacarideos sdo extraidos de macroalgas marinhas e utilizados em diversas
aplicacbes. Dentre essas aplicacdes, descreva quais e como sao utlizados os

polissacarideos de algas na industria de alimentos.

Fisiologia e bioquimica p6s-colheita de frutos e hortalicas

1. Descreva como os fitohormonios interferem no comportamento pds-colheita dos
frutos.

2. Descreva como os polimeros e biopolimeros contribuem na conservacao dos frutos
climatéricos e nao climatéricos

3. Indique e descreva os fatores que afetam a fisiologia poés-colheita de frutos e

hortalicas.



