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N3do abra o caderno de questoes até que a autorizacdo seja dada pelos Aplicadores;

A interpretacdo das questdes é parte do processo de avaliacdo, ndo sendo permitidas perguntas aos
Aplicadores de prova;

Nesta prova, as questdes sdo de multipla escolha, com cinco alternativas cada uma, sempre na
sequéncia a, b, ¢, d, e, das quais somente uma é correta;

As respostas deverdo ser repassadas ao cartdo-resposta utilizando caneta na cor azul ou preta dentro do
prazo estabelecido para realizacdo da prova, previsto em Edital;

Observe a forma correta de preenchimento do cartdo-resposta, pois apenas ele serd levado em
consideracdo na corregao;

N3o haverd substituicdo do cartdo resposta por erro de preenchimento ou por rasuras feitas pelo
candidato;

A marcagao de mais de uma alternativa em uma mesma questdo levara a anulagdo da mesma;
N3o sdo permitidas consultas, empréstimos e comunicagdo entre os candidatos;

Ao concluir as provas, permaneca em seu lugar e comunique ao Aplicador de Prova. Aguarde a
autorizac¢do para devolver o cartao resposta, devidamente assinado em local indicado;

O candidato nao podera sair da sala de aplicagdo antes que tenha se passado 1hOOmin do inicio da
aplicagdo das provas. SO sera permitido que o candidato leve o caderno de prova objetiva apds 4h00min
de seu inicio;

Os trés ultimos candidatos deverdo permanecer em sala até o fechamento da ata e assinatura dos
mesmos para fechamento da sala de aplica¢ao.







QUESTAO 01
Em relagdo a deterioragao oxidativa em 6leo de fritura, considere as seguintes afirmativas:

I. Durante o processo de fritura, quando a temperatura é muito elevada, o oxigénio atmosférico ou aquele que
esta dissolvido no dleo pode reagir com acidos graxos insaturados presentes no 6leo e desencadear alteragGes
oxidativas.

Il. As rea¢Oes quimicas envolvidas no processo de oxidacdo dos éleos sao complexas e geram, em seus estagios
mais avancados, produtos sensorialmente inaceitdveis.

lll. Existem varios fatores que afetam a taxa de oxidacdo e, dentre eles, destacam-se: temperatura, quantidade
de dleo absorvido pelo alimento, area de superficie exposta ao oxigénio, presenca de metais, de antioxidantes,
além da qualidade inicial do éleo de fritura e a reposi¢do com éleo novo.

IV. Os 6leos e gorduras que tenham sofrido processo de oxida¢do tendem a escurecer, diminuir a viscosidade e
incrementar a formagdo de espumas.

Estdo CORRETAS:

A) Apenas|, llelll
B) Apenaslell

C) Apenasl, elV
D) Apenaslielll
E) ApenasllielV

QUESTAO 02

Os antioxidantes podem ser definidos como substancias que, numa concentracado consideravelmente menor que
a do substrato oxidavel, retardam ou inibem significativamente a oxidacdo do substrato. Em relacdo aos
antioxidantes, considere as seguintes afirmacgdes.

I. Os antioxidantes primarios sdo compostos fenélicos que atuam diretamente sobre radicais livres formados
durante a iniciagdo ou propagacao da reagao oxidativa, através da doagdo de dtomos de hidrogénio a estas
moléculas, inativando-as.

Il. Como exemplo de antioxidantes secunddrios tem-se os removedores de oxigénio que atuam capturando o
oxigénio presente no meio através de reacbes quimicas estaveis, tornando-o, consequentemente, indisponivel
para atuar como propagador da autoxida¢do. Acido ascérbico e palmitato de ascorbila s3o os melhores exemplos
desse grupo.

IIl. Substancias naturais com propriedades antioxidantes ndo precisam ser submetidas a testes toxicoldgicos. O
fato de um antioxidante ser proveniente de fonte natural garante a sua inocuidade.

Estao CORRETAS:

A) Apenas |

B) Apenaslell
C) Apenaslelll
D) Apenas

E) Lllell
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QUESTAO 03
Em relacdo a margarina, considere as seguintes afirmacdes:

I. As margarinas sdo produtos compostos basicamente de: gorduras vegetais hidrogenadas, dleos vegetais, leite,
agua, sal e aditivos.

Il. A adicdo de certo percentual de 6leo vegetal a gordura vegetal que ird compor a margarina tem por fungao:
diminuir o custo pela diminui¢cdo da quantidade de produto hidrogenado e aumentar a untabilidade do produto,
pois o 6leo age como lubrificante entre os cristais de gordura. Os 6leos vegetais comumente utilizados sdo o de
algodao, milho e palma por serem mais saturados.

Il. Os aditivos basicos sdo os emulsificantes, estabilizantes e corantes. Os aditivos sdo classificados com
hidrossoluveis e lipossoluveis ou seja, sollveis em agua ou sollveis em gordura o que determina a maneira como
0s mesmos sao adicionados na formulagao.

IV. O leite adicionado na margarina tem como Unica funcdo tornar o produto mais similar a manteiga dando um
sabor mais préximo, sendo por isso usado em maior quantidade na formulacdo.

Estdo CORRETAS:

A) Apenas|, Il elll
B) Apenasl, llelV
C) Apenasl, elll

D) Apenasllelll
E) LILNlelV
QUESTAO 04

Com relagao a hermeticidade de embalagens para alimentos, considere as seguintes afirmacgdes:

I. A embalagem de vidro pode apresentar problemas de hermeticidade, visto que sdo normalmente fechadas
com tampas metalicas contendo anel de vedacdo que, se ndo dimensionadas corretamente, podem permitir a
recontaminag¢ao do produto.

Il. A hermeticidade de embalagens metalicas depende da qualidade de sua recravacdo, e da ndo ocorréncia de
impactos mecanicos durante a vida atil do produto. Os amassamentos, especialmente na recravacdo, podem
resultar na formacdo de micro furos com possivel contaminagdo do alimento apds o processamento.

lll. O fechamento em embalagens plasticas é realizado pela fusdo termoplastica. Esta é uma regido critica
facilmente deformdvel pela a¢do do calor, especialmente quando se trata de embalagens utilizadas para
alimentos submetidos ao processo de autoclavagem.

Estao CORRETAS:

A) apenas |

B) apenaslell
C) apenasllelll
D) I, el

E) apenaslelll
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QUESTAO 05

Para avaliar a propriedade de barreira ao vapor de dgua de um material foi realizado um teste pelo método
gravimétrico. A espessura da amostra era 40 um e a drea do teste foi de 50,24 cm?. Utilizou-se um dessecante
(cloreto de cdlcio) dentro da capsula e as mesmas foram mantidas em um ambiente com umidade relativa de
75% com temperatura de 23 2C (pressdo de vapor saturado na temperatura do teste: 2809 KPa). A partir dos
resultados, calculou-se o coeficiente angular através do grafico ganho de peso (g) versus tempo (h) que foi
0,0089 g/h. Sabendo que taxa de permeabilidade ao vapor de dgua (TPVA) é a quantidade do permeante que
passa pela unidade de drea da embalagem por um certo periodo de tempo no estado estaciondrio, qual o valor
da TPVA deste material?

A) 3,34 x10° g/hora‘cm?
B) 0,45 g/hora‘cm?

C) 0,356 g/hora'cm?

D) 8,40 x10 % g/hora‘cm?
E) 1,77x10%g/hora‘cm?

QUESTAO 06

Considerando as opg¢bes de materiais utilizados para acondicionar alimentos e suas caracteristicas e aplicacGes,
relacione as colunas e assinale a alternativa que representa a sequéncia CORRETA:

(1)Policloreto de vinila ( ) Material de embalagem para produto desidratado

com vida de prateleira de 6 meses
(2)Polietileno de baixa densidade

( ) Material de embalagem para produto com alto
(3)Polipropileno isotatico (grupo metil fica disposto

' ; teor de gordura
em um so lado da molécula)

( ) Material para termossoldagem de embalagem

(4) Polipropileno atatico (apresenta uma disposicao formada por estrutura laminada

aleatéria do grupo metil)

A) 4-1-2
B) 1-2-4
C) 3-1-2
D) 3-2-4
E) 4-1-3
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QUESTAO 07

Em relagdo ao uso de embalagens de folhas-de-flandres para alimentos em conservas (ervilha, massa de tomate,
etc), considere as seguintes afirmacodes:

I. Ainteracdo entre embalagem de folha-de-flandres e a conserva é considerada a principal causa de alteragdao no
alimento e, em alguns casos a velocidade de corrosdao da embalagem é o fator determinante da vida uatil do
produto.

Il. Durante o periodo de estocagem da conserva em embalagem de folha-de-flandres o vdcuo se mantém mesmo
guando se tem corrosdo interna.

Ill. O estanho é usado para aumentar a resisténcia a corrosdo da folha-de-flandres. Entretanto, em fun¢do do
elevado custo e da preocupacdo na reducdo do consumo das reservas minerais, cada vez mais se visa a diminuir
a camada de estanho das folhas-de-flandres.

Estao CORRETAS:
A) Apenasllelll
B) Apenaslell
C) Apenaslelll
D) Apenas|
E) Illell

Concurso Publico Edital 107/2016 — Area/Disciplina Alimentos / Ciéncia, Tecnologia e
Engenharia de Alimentos

Pagina 6 de 13




QUESTAO 08

O futuro das embalagens de vidro para alimentos depende da habilidade das industrias vidreiras em desenvolver
recipientes mais leves, mais resistentes e com custo mais competitivo. Em relacdo as embalagens de vidro,
considere as seguintes afirmacgdes:

|. Estd sendo realizada a substituicdo do tradicional processo de producdo sopro-sopro pelo processo de
prensagem-sopro para embalagens de boca estreita, o que resulta em melhor distribuicdo da massa vitrea,
formando paredes com espessuras mais homogéneas.

Il. O processo de prensagem-sopro permitiu a reducdo de peso das garrafas em até 40% e o aumento da
resisténcia mecanica e ao choque térmico.

Ill. No processo de prensagem-sopro, forma-se a garrafa por prensagem da massa vitrea pela acao de pistdo
metalico. Isso garante espessura homogénea e minimiza falhas no vidro e a consequente perda da resisténcia
térmica.

IV. Outra forma de reduzir a espessura de garrafas de vidro envolve a aplicacdo de revestimento de poliuretano
externo, que possibilita a reducdo da espessura das garrafas em até 40% sem perda de propriedades mecanicas e
com propriedades térmicas melhores.

Estdo CORRETAS:

A) Apenasl, llilelV
B) Apenas|, llelll
C) Apenasll, lllelV
D) Apenasl|, Il

E) LILNlelV

QUESTAO 09

Em relagdo as Embalagens ativas, considere as seguintes afirmagoes:

I. Como vantagem em relacdo a outras tecnologias, tem-se que o agente ativo (aditivo) é colocado na
embalagem, portanto, ter-se-a agente ativo em menor concentragdo no alimento pois a migracdo dos agentes
ativos ocorre ao longo do tempo para o alimento.

Il. Com o uso de embalagens ativas tem-se a possibilidade de desenvolver produtos de diversos sabores a partir
da mesma “massa” de alimentos.

Ill. Com a tecnologia de embalagem ativa, pode-se aumentar a vida util e qualidade sensorial do alimento.

IV. A incorporagdo dos agentes ativos pode alterar as propriedades da embalagem.

Estao CORRETAS:

A) ApenaslelV
B) Apenasl|, llelll
C) LILNlelv

D) Apenaslell

E) ApenasllielV
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QUESTAO 10

Um composto X contem 5% de acidos graxos saturados com a cadeia variando de 4 a 14 carbonos; 80% de acidos
graxos insaturados com 16 a 18 carbonos e 15% de acidos graxos saturados com a cadeia variando de 16 a 18
carbonos. O composto Y contem 20% de acidos graxos saturados com a cadeia variando de 4 a 14 carbonos; 40%
de acidos graxos insaturados com 16 a 18 carbonos e 40% de acidos graxos saturados com 16 a 18 carbonos.
Considerando a temperatura de 25°C, assinale a alternativa CORRETA.

A) O composto Y se encontra no estado liquido devido a presenca de 40% de acidos graxos saturados.

B) O composto Y se encontra no estado liquido devido a maior presenca de acidos graxos de cadeia longa.

C) O composto X se encontra no estado sélido devido a maior presenca de acidos graxos insaturados.

D) O composto Y se encontra no estado sélido devido a maior presenca de acidos graxos saturados.

E) O composto X se encontra no estado sdlido devido a presenca de acidos graxos saturados de cadeia
longa.

QUESTAO 11

Em relacdo a reacdo de halogenacdo dos lipideos, considere as seguintes afirmacdes:
I. Indica o grau de insaturacdo dos acidos graxos de uma gordura ou 6leo.

Il. Tem como produto a margarina.

IIl. As duplas ligagdes presentes nos acidos graxos insaturados reagem com o iodo.

Estdo CORRETAS as afirmativas:

A) lell

B) llell

C) Apenaslli

D) I, llell

E) lell
QUESTAO 12

Em relagdo a oxidacdo de lipideos, € INCORRETO afirmar:

A) Aldeidos e cetonas sdo responsaveis por alteragdes no sabor e odor do alimento que sofreu rancidez
oxidativa.

B) Os maiores responsaveis pela rancificacdo oxidativa em manteiga sao lipases extracelulares.

C) As reagles de oxidacdo sdo causadas pelo oxigénio atmosférico e menos frequente pelo ozoénio,
perdxido, por metais e outros agentes oxidantes.

D) As consequéncias da oxidagcdo nos alimentos sdo oxidagcdo de vitaminas, descoloracdo, destruicdo de
proteinas entre outras.

E) Um dos fatores que acelera a reacdo de oxidacdo lipidica é o grau de instauracdo dos acidos graxos.
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QUESTAO 13
Em relacdo a extracdo do dleo bruto, considere as seguintes afirmacdes:

I. Durante a extracdo dos dleos vegetais com solventes, a velocidade de extracdo aumenta com o decurso do
processo.

Il. A torta que deixa a prensa, onde o 6leo é extraido por meio mecanico de pressao, é submetida a acdo de um
solvente.

lIl. A extracao dos dleos vegetais com solventes consiste em dois processos: dissolucdo e difusdo.

Estdo CORRETAS as afirmativas:

A) llell

B) lell

C) lell

D) Apenaslllil

E) LLIell
QUESTAO 14

Em relacdo ao refino de 6leos, é INCORRETO afirmar:

A) Na degomagem ocorre a adsor¢do dos corantes presentes no 6leo com terras clarificantes.

B) O azeite de oliva ndo passa pelo processo de refinagdo.

C) A adicdo de solugdo aquosa de hidroxido de sddio elimina do dleo os acidos graxos livres.

D) Na etapa da desodorizacdo sdao removidos aldeidos, cetonas, dentre outros.

E) A degomagem tem a finalidade de remover do dleo bruto, fosfatideos, proteinas e substancias coloidais.

QUESTAO 15
Em relagdo aos métodos de avaliagao da qualidade de produtos lipidicos, considere as seguintes afirmacgdes:

I. O aumento da acidez declina a qualidade do 6leo, e é por esse motivo que o calculo desse indice é de extrema
importancia na avaliacdo do estado de deterioracdo do dleo ou gordura que consumimos.

II. O indice de perdxido nos fornece o grau de oxidagdo em que a gordura ou o dleo se encontram.

lll. O indice de acidez diminui quando ha deterioragao da farinha durante a armazenagem.

Estdo CORRETAS as afirmativas:

A) el

B) lelll

C) Apenas i
D) L, llell
E) lell
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QUESTAO 16

Em relagdo a operagdes unitdrias, assinale a op¢cao CORRETA:

A) Operag0es unitarias sdo transformacgdes quimicas pelas quais a matéria ou o fluido passam.

B) A utilizacdo de solventes na extragdo de dleos, € uma operagao unitaria.

C) Operagoes unitdrias envolvem conhecimentos de quimica e biologia.

D) A remocdo dos acidos graxos livres contidos no éleo bruto com hidréxido de sédio, é uma operacgao
unitdria.

E) A ruptura das cascas e da améndoa das sementes para extracdo do dleo e a eliminagdo da umidade do
dleo para evitar sua oxidagdo sdo operagdes unitarias.

QUESTAO 17

Em relacdo ao transporte de fluidos na industria de alimentos, assinale a opcdo CORRETA:

A) Bombas multistagio emitem menor pressao ao fluido do que bombas constituidas por um rotor.
B) As bombas utilizadas para alimentos devem ser todas do tipo sanitaria.

C) Bombas rotativas trabalham a alta velocidade.

D) A bomba de pistdo é de simples efeito, quando as duas faces do pistdao atuam sobre o liquido.
E) Bombas centrifugas trabalham a baixa velocidade.

QUESTAO 18

A evaporacdo é uma operagdo unitaria muito utilizada na industria de alimentos. Considere as seguintes
afirmacgdes:

I. Em evaporadores de multiplo efeito as pressées internas sdo decrescentes.

Il. Evaporadores sao reatores em que a concentragao de soélidos é feita através do deslocamento das moléculas
do estado liquido para o estado de vapor.

lll. Em evaporadores de multiplo efeito a temperatura de ebulicio do liquido de alimentacdo no segundo
evaporador deve ser mais alta.

Estdo CORRETAS as afirmativas:

A) Telll

B) llell

C) Apenas i
D) lell

E) Lllell
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QUESTAO 19
A respeito da operacao de fermentadores é correto afirmar, EXCETO:

A) A forma de esterilizagdo mais utilizada pela industria é o aquecimento, o qual atua de maneira distinta
sobre os microrganismos que apresentam diferentes resisténcias ao calor.

B) Para que um processo se desenvolva com melhor rendimento, pardmetros como temperatura, pressao,
fluxo de ar, medicao e controle de pH e formacado de espuma devem ser constantemente monitorados e
mantidos sob controle.

C) A aeragdo empregada nos fermentadores tem como Unica fungdo transferir oxigénio da fase gasosa para
a fase liquida durante a operacgao.

D) A agitacdo, quando utilizada, promove uma melhor distribuicdo do ar dentro dos fermentadores, além de
distribuir melhor os nutrientes, evitando que esses fiqguem concentrados em determinadas regides.

E) A esterilizacdo do ar para processos que exigem rigorosas condicdes de assepsia pode ser realizada por
aquecimento, radiagdes e filtracdo.

QUESTAO 20

A respeito da cinética de crescimento microbiano, selecione a alternativa que completa CORRETAMENTE a frase:

A curva de crescimento microbiano classica (niUmero de células vivas versus tempo) é composta por quatro fases:
(i) a fase , fase inicial na qual ndo ha crescimento (geracdo de células novas); (ii) a fase ,
na qual o nimero de células vivas aumenta exponencialmente com o tempo; (iii) a fase , ha qual o
numero de células vivas permanece aproximadamente constante (taxa de geragdo de células novas é igual a taxa

de morte); e (iv) a fase , ha qual o numero de células vivas diminui com o tempo de forma
acentuada.

A) estacionaria, log, lag, de declinio
B) lag, log, estacionaria, de declinio
C) lag, estacionaria, de declinio, log
D) estacionaria, log, lag, de declinio
E) de declinio, lag, estaciondria, log
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QUESTAO 21
Selecione a alternativa que completa CORRETAMENTE o seguinte trecho:

O processo de fermentacao é caracterizado pela existéncia de uma alimentacao ininterrupta de
meio de cultura a uma determinada vazdo constante. O volume do fermentador é mantido constante por meio
da retirada continua do meio fermentado, de modo que o sistema atinja a condi¢cdo de regime
operando por longos periodos nessa condigao.

J

A) continuo, permanente

B) continuo, transiente

C) semicontinuo, permanente
D) semicontinuo, transiente

E) descontinuo, permanente

QUESTAO 22
Selecione a alternativa que completa CORRETAMENTE a frase:

Fluidizacdo e extracdo liquido-liquido sdo operagcbes unitdrias de transferéncia de e
transferéncia de , respectivamente.

A) massa, massa

B) quantidade de movimento, calor
C) quantidade de movimento, massa
D) calor, quantidade de movimento
E) calor, massa

QUESTAO 23
A respeito do transporte de fluidos é correto afirmar, EXCETO:

A) Bombas sdo utilizadas para fornecer energia necessaria ao escoamento de liquidos e pastas por
tubulagdes, enquanto compressores ou sopradores sao utilizados para fornecer energia para o
escoamento de gases e vapores por tubulagdes.

B) Grande parte dos medidores de vazdo promove uma queda de pressdo ao longo do escoamento do
fluido, a qual é medida e relacionada a vazdo volumétrica do fluido.

C) Alguns medidores de vazdo comumente utilizados sdo os medidores de tubo de Pitot, placa de orificio e
tubo de Venturi.

D) Bombas rotativas e bombas centrifugas sdo utilizadas para uma variedade de fluidos muito viscosos,
como purés de fruta, chocolate, sopas, geleias e alimentos infantis (“papinhas”).

E) A perda de carga total presente no escoamento de fluidos por tubula¢des corresponde a soma das
perdas relativas ao escoamento no tubo e das perdas devido a dissipagdo de energia nos acessorios,
valvulas, mudancas de diregdo e de segao transversal ao longo do tubo.
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QUESTAO 24
A respeito das operagdes unitarias de transferéncia de calor, é correto afirmar, EXCETO:

A) Um sistema de evaporagdo de multiplos efeitos é constituido por diversos evaporadores em série, os
guais operam a mesma pressao.

B) Evaporacdo pode ser definida como a operagdo de concentracdo de uma solugdo por meio da
evaporacao do solvente.

C) As caracteristicas do liquido a ser concentrado se modificam a medida que esse se concentra, tornando-
se mais distintas a medida que a concentragao ocorre.

D) A elevacdo da temperatura de ebulicdo é influenciada pela concentracdo e tipo de soluto, sendo baixa
para solugGes diluidas e alta para solugdes de substancias inorganicas.

E) A deposicdo de sdlidos sobre a superficie de troca térmica (incrustacdo), geralmente observada em
evaporadores o e trocadores de calor, diminui a capacidade de transferéncia de calor.

QUESTAO 25
Em relacdo a operacdo unitdria destilacdo, considere as seguintes afirmacdes:

I. Quanto maior a diferenca entre as composicdes das fases liquido e vapor, mais facil se torna o processo de
separagao.

Il. Misturas azeotrdpicas podem ser separadas pelo método de destilacdo simples.

lll. O método de McCabe-Thiele é um método grafico utilizado para determinacdo do nimero de estagios
necessarios para uma dada separacdo de mistura bindria por destilacado.

IV. Em uma coluna de destilagdo, liquido e vapor escoam de forma contracorrente de modo que o liquido de um
estagio é conduzido ou escoa para o estagio inferior, enquanto o vapor daquele estagio ascende para o estagio
superior.

Estdo CORRETAS:

A) ApenaslllelV
B) Apenaslell

C) Apenasl|, lllelV
D) ApenaslelV

E) Apenasl, llelV
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