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AGROINDUSTRIA

Sobre a educacao profissional no Brasil, considere as seguintes afirmativas:

1. Na origem da educacgao profissional no Brasil, estava implicita a separagao entre o trabalho manual e o trabalho
intelectual, entre os que pensam e os que executam.

2. O primeiro esforgo governamental relacionado a profissionalizagdo se deu em 1809, quando da criagdao do
Colégio das Fabricas, destinado a formacao de artistas e aprendizes brasileiros e, igualmente, de portugueses
atraidos pelas novas possibilidades surgidas com a permissdo para instalagdo de industrias no Brasil, que era
proibida até aquela época.

3. O ano de 1937 foi marcante para a educagao profissional, pois foi entdao que, pela primeira vez, uma Constituicao
tratou das escolas vocacionais e pré-vocacionais como um dever do Estado.

4. Em 1942, surgiram as Leis Organicas, que deram origem inicialmente ao Servico Nacional de Aprendizagem
Industrial e depois ao Servigo Nacional de Aprendizagem Comercial, sendo que foi nessa época também que as
antigas escolas de artifices foram transformadas em escolas técnicas federais.

5. Em 20 de dezembro de 1996, foi assinada a Lei 9.394/96, que destaca a idéia de integragcao da educagao
profissional a discussao da educagao em sentido mais amplo, estabelecendo as diretrizes e bases da educagao
nacional.

Assinale a alternativa correta.

a) Somente as afirmativas 1, 2 e 3 séo verdadeiras.
b) Somente as afirmativas 1, 3, 4 e 5 s&o verdadeiras.
c) Somente as afirmativas 2, 4 e 5 sdo verdadeiras.
d) Somente as afirmativas 3, 4 e 5 sdo verdadeiras.
*e) As afirmativas 1, 2, 3, 4 e 5 sdo verdadeiras.

O inicio da deterioragao de um produto alimenticio depende substancialmente da quantidade de microorganismos
presentes. No manuseio de frutas e hortalicas destinados a industria, sdo de grande importancia os cuidados na
colheita, embalagem e no transporte, o que aumenta consideravelmente a durabilidade desses produtos em boas
condigoes. As caixas sujas e o manuseio descuidado ferem e contaminam os produtos, havendo ndo s6 um aumento
do numero de microorganismos como também condigoes favoraveis para sua proliferagdo. A lavagem das frutas e
hortalicas antes de serem utilizadas na elaboragao industrial de certos produtos é altamente recomendada.

Sobre o assunto, assinale a alternativa INCORRETA.

a) A agua pode ser utilizada em operag¢des agroindustriais com as seguintes finalidades: para gerar o vapor utilizado em
esterilizacdo, no descascamento de produtos, na lavagem da matéria-prima, no preparo de salmouras e caldas, para
lavar pisos e maquinas e para resfriar produtos envasados.

*b) As frutas e hortalicas podem ser lavadas em agua de trés diferentes maneiras: imersado, agitagdo e aspersdo. A mais
eficiente delas é pelo método da imersao.

c) Alavagem de imersdo com a utilizagdo de agua quente é mais eficiente do que com a agua fria. A agua utilizada muitas
vezes pode ser clorada.

d) Na lavagem de algumas hortaligas e laranjas, podem ser utilizados alguns detergentes para facilitar a limpeza.

e) Na lavagem de frutas e hortalicas, o método de asperséo é o mais eficiente. Os produtos podem chegar a industria sujos
de terra e outras substancias que devem ser removidas. Inicialmente, os produtos devem ficar imersos em agua antes de
serem submetidos a lavagem nos aspersores.

A maioria das hortalicas destinadas ao enlatamento é aquecida em agua ou vapor no inicio do processo. Esse
tratamento é chamado nas industrias de branqueamento. Apesar de fazer parte do processo industrial propriamente
dito, essa técnica tem um papel importante na higienizagdo dos produtos, fazendo com que os vegetais fiquem mais
limpos e com o volume diminuido, proporcionando um enchimento completo das latas. Em alguns casos elimina
odores e sabores desagradaveis, e ainda, em certas hortalicas, remove substancias mucilaginosas. O processo pode
alterar a cor do produto, dependendo da espécie agricola, da temperatura utilizada e da forma de conservagao apés o
tratamento.

Sobre esse processo, escolha a alternativa correta.

*a) O processo descrito atua também na atividade enzimatica do produto tratado, inativando algumas enzimas que afetam a
qualidade do mesmo durante e apds o processamento.

b) Conforme a denominagéo do processo — “branqueamento” —, ele apresenta a desvantagem de retirar a cor natural dos
alimentos.

c) Uma desvantagem do processo € que os gases presentes no produto sdo retidos. Devido a isso, outros compostos
devem ser adicionados na fase industrial, para evitar corrosdo interna das embalagens (latas).

d) Em alguns produtos, pode ocorrer um endurecimento da superficie do vegetal, alterando sua textura.

e) No branqueamento, ocorre alteracdo no sabor dos alimentos. As industrias devem adicionar saborificantes para corrigir
esse fato.
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O banho-maria consiste em submeter garrafas com liquidos e frascos de vidro (resistentes ao calor) ou latas com
alimentos (frutas, doces, sucos, xaropes) a serem conservados, em uma vasilha ou panela, grande com agua, a agao
de temperaturas controladas, por um determinado periodo de tempo.

Sobre banho-maria, assinale a alternativa INCORRETA.

a) Ha dois tipos de banho-maria, 0 comum, com agua, ou o que utiliza solugdes salinas. Essas solugdes salinas fervem a
temperaturas superiores a 100 °C, sendo mais eficientes na pratica de esterilizagdo de alimentos.

b) Esse tratamento requer vasilhas grandes, fundas e largas, com tampa e fundo falso, para evitar o contato direto do fogo
com o fundo do recipiente de vidro ou lata.

c) No enchimento dos vidros com os produtos a serem conservados, € necessario retirar as bolhas de ar que se formam
(principalmente quando s&o utilizadas solugdes com sal ou agucar), com uma espatula de ago inoxidavel ou de ceramica.

d) O tempo de permanéncia das embalagens na agua em ebuligdo deve variar pelo periodo de 10 a 30 minutos, quando se
utilizam frascos com capacidade de 1 litro.

e) Quando se trata de alimentos com maior grau de acidez, como o abacaxi, a maga e o péssego, por exemplo, deve se
adicionar a solugao 0,2% de hipoclorito de sédio, para evitar a cristalizagdo dos agucares contidos e endurecimento
posterior da calda.

*

As carnes de animais domésticos ddao origem a conservas alimenticias muito utilizadas na alimentagao cotidiana.
Tais produtos provém das carnes de animais submetidos a processos fisicos ou quimicos e recebem condimentos
como sal, 6leo, vinagre, agucares, gorduras comestiveis, etc., com a finalidade de melhoria do sabor e de
conservagao de suas propriedades organolépticas, durante periodos prolongados. De maneira simplificada, tais
conservas podem ser classificadas em trés grupos: conservas propriamente ditas, carnes preparadas e carnes
enlatadas. As conservas sao exemplificadas pelos presuntos crus, fiambre, patés, etc. Das carnes preparadas, fazem
parte a mortadela, o salame, a lingiii¢ca, as salsichas, o paio e a morcela. As enlatadas sdo as conservas de carne
devidamente acondicionadas em latas hermeticamente fechadas e esterilizadas.

Sobre esses produtos, assinale a alternativa correta.

a) A mortadela devera ter, para sua comercializagdo, no maximo 15% de amido adicionado, conter 65% de umidade e de
20 a 25% de gorduras.

*b) O presunto cru € o pernil de porco com ou sem ossos, curado em salmoura, condimentado, defumado ou néo,
dessecado de forma a permitir condi¢gbes favoraveis para sua conservagédo. Conforme o estilo de preparagéo, pode ser
classificado como tipo italiano, aleméao, etc.

c) Os patés ou pastas sdo produtos preparados com carne, figado e outras visceras, misturados, condimentados e
reduzidos a uma consisténcia pastosa, a qual sdo adicionados gorduras, leite e amidos. Deveréo ter uma especificagao:
de figado de porco, de galinha, de figado de galinha, pasta mista de galinha, etc. As pastas ndo poderdo conter mais de
55% de agua e 28% de amido.

d) Bacon é o corte da parte toracico-abdominal do porco, com seus musculos, tecido adiposo e pele, submetido a um
processo de cocgdo, cura e defumagao.

e) Na produgéo de patés de figado, o amido empregado obrigatoriamente deve ser o presente na farinha de trigo. Outros
produtos alteram o sabor final do produto.

Por ter sido pioneiro na elaboracao de "leite" de soja, o processo tradicional chinés tornou-se o alicerce para outros
processos revolucionarios que vieram aprimorar novas técnicas de fabricagdo. O processo tradicional consiste na
maceragido dos graos durante a noite e posterior lavagem e moagem com agua na proporgcao 1:8. A massa obtida
dessa mistura era filtrada, tendo como residuo a polpa de soja (okara) e o filtrado ("leite” de soja). O "leite” obtido era
fervido, pouco antes de ser servido, ou comercializado na forma pasteurizada. Usando esse processo, obtinha-se um
produto com sabor e aroma caracteristico, quase inaceitavel pelos ocidentais. Muitos estudos e trabalhos foram
conduzidos na tentativa de eliminar esse sabor e cheiro de feijao cru que prejudicavam sua aceitagao.

A respeito do assunto, considere as afirmativas a seguir:

1. No Brasil, a introdugao do "leite"” de soja no mercado apresenta-se como uma alternativa para os intolerantes a
lactose. Estudos mostram que a ma absorgao de lactose do adulto ocorre em cerca de 58 milhoes de brasileiros
(maiores de 15 anos), sendo que 37 milhdes tém intolerancia a lactose.

2. Na soja crua, com baixo teor de umidade e sem danos fisicos, ndo ocorre sabor desagradavel, uma vez que a
enzima e o substrato estdo em compartimentos separados dentro do vegetal. No entanto, quando os graos de
soja sao danificados na presenc¢a de umidade, a lipoxigenase comeca a atuar, catalisando a oxidagao dos acidos
graxos insaturados e promovendo o desenvolvimento de sabores desagradaveis.

3. O tratamento térmico durante o processamento do "leite" de soja é necessario para inativar os fatores
antinutricionais, como os inibidores de tripsina e lecitinas, desnaturar as proteinas para torna-las mais
digeriveis, aumentar a vida util do produto, facilitar a extragao do “leite” e inativar a enzima lipoxigenase.

4. Antes do processamento, deve-se avaliar a operagdo de decorticagdo, ou seja, remogao da casca dos graos.
Essa operagdao tem sido um ponto de polémica entre varios pesquisadores. Estudos mostram que a casca
contribui com 12% do peso total do grao, e sua remogao resultou em igual perda de proteina. Para alguns
autores, a decorticagao melhora o sabor do produto final, eliminando o sabor e o cheiro desagradaveis.

5. A maceragdo, ou seja, incorporagdo de agua ou hidratacdo dos grdos, tem como objetivos reduzir a forgca
requerida para a desintegragao, diminuir o tempo de aquecimento, aumentar o rendimento do extrato soluvel e
aumentar a capacidade de dispersao e suspensao de sélidos durante a extragao.

Assinale a alternativa correta.

a) Somente a afirmativa 1 é verdadeira.

b) Somente as afirmativas 1 e 3 sdo verdadeiras.

*c) Somente as afirmativas 1, 2, 3 e 5 s&o verdadeiras.
d) Somente as afirmativas 1, 3, 4 e 5 sdo verdadeiras.
e) Somente as afirmativas 2, 4 e 5 sdo verdadeiras.
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A ragao seca, destinada a alimentagdo animal, é feita com uma maquina chamada expansor (ou extrusor). Primeiro,
as matérias-primas sdao misturadas, algumas vezes dosadas manualmente, outras vezes por um computador, de
acordo com a receita desenvolvida pelos nutricionistas de animais. Essa mistura é colocada no expansor e recebe
agua quente ou vapor. A mistura fica sujeita ao vapor, a pressao e a alta temperatura, e assim ela é extrudida, como
uma pipoca, através de moldes que definem o formato do produto final. Depois disso, a ragdo é pulverizada com
gordura, digestos e outros compostos, para tornar o sabor mais aceitavel.

Com base nas afirmagdes acima, considere as seguintes afirmativas:

1. As farinhas de carnes e subprodutos processados ou fabricados comercialmente sao freqiientemente
contaminados com bactérias, porque sua origem ndo é sempre de animais saudaveis abatidos. Animais que
morrem de ferimentos ou causas naturais sao fontes da farinha de carne. Portanto, a carcaga esta, na maioria
das vezes, contaminada com bactérias como a Salmonella e Escherichia coli. Esta ultima contamina mais de
50% das farinhas de carne, segundo estimativas dos fabricantes. Mesmo o processo de cozimento nao elimina
as micotoxinas produzidas.

2. As toxinas sdo produzidas pelos fungos e mofos, como a vomitotoxina e a aflotoxina. Os ingredientes mais
provaveis de estarem contaminados com micotoxinas sédo os graos de trigo, as farinhas de sementes de algodao
e as farinhas de amendoim e de peixe.

3. Na fabricacao de ragdes de boa qualidade, ndo é necessario acrescentar aditivos. Os ingredientes utilizados sao
integrais, o padrao de qualidade é extremamente uniforme e as poucas praticas abrasivas de fabricagdo mantém
a qualidade original das matérias-primas.

4. Os ingredientes sao similares para todas as ragées secas, molhadas e meio umidas, embora as proporcoes de
proteina, gordura e fibras variem de uma para outra. A principal diferenga é a quantidade de agua.

5. A fabricagao de ragcoes molhadas e enlatadas comeg¢a com os ingredientes moidos sendo misturados com os
aditivos. Caso sejam necessarios pedagos, um extrusor especial forma esses pedacgos. Depois disso, a mistura
é cozida e enlatada. As latas seladas sdao postas em recipientes semelhantes as panelas de pressao e
esterilizadas.

Assinale a alternativa correta.

a) Somente a afirmativa 1 é verdadeira.

b) Somente as afirmativas 1 e 3 sdo verdadeiras.

c) Somente as afirmativas 1, 2, 3 e 5 s&o verdadeiras.
*d) Somente as afirmativas 1, 2, 4 e 5 s&o verdadeiras.
e) Somente as afirmativas 2, 4 e 5 sdo verdadeiras.

Quando a maioria das frutas e dos vegetais € amassada, cortada ou triturada, rapidamente se toma escura. Essa
descoloragdo é oriunda de reagées catalisadas por uma enzima genericamente conhecida como polifenol oxidase
(PPO). A acao dessa enzima em varias frutas e vegetais in natura acarreta perdas econdmicas consideraveis, além de
diminuicdo da qualidade nutritiva e alteragées do sabor. O escurecimento de frutas e de certos vegetais é iniciado
pela oxidagdo enzimatica de compostos fendlicos pelas polifenodis oxidases (PPOs). O produto inicial da oxidagao é a
quinona, que rapidamente se condensa, formando pigmentos escuros insolluveis, denominados melanina, ou reage
nao-enzimaticamente com outros compostos fendlicos, aminoacidos e proteinas, formando também melanina. O
escurecimento de frutas e vegetais catalisados pela PPO pode ser prevenido de varias formas com o uso de
compostos quimicos.

Sobre o assunto, assinale a alternativa correta.

*a) O acido ascorbico e seus derivados, utilizados isoladamente ou em combinagdo com o acido citrico, sdo muito
empregados na prevencao do escurecimento oxidativo em sucos, antes da pasteurizagéo.

b) A elevagdo do pH, em uma ou mais unidades acima do 6timo (pH 6), previnem a formagédo da melanina.

c) O hidréxido de sodio € um produto largamente utilizado nas industrias de doces e sucos de frutas.

d) A inativacdo térmica da enzima pelo calor resulta na formagéo de compostos que alteram o sabor dos alimentos, razdo
pela qual é pouco empregada nas industrias de transformagéo desses produtos.

e) O escurecimento oxidativo dos sucos de frutas € minimizado nas industrias com adi¢ao de antocianinas.

O controle de qualidade na producido de mostos de uva e vinho é uma das etapas mais importantes nesses
processos. O laboratdrio deve possuir equipamento adequado e pessoal devidamente treinado para realizagcido das
analises necessarias.

Acerca desse processo, assinale a alternativa correta.

*a) O babo corresponde a percentagem de aglcar em peso no mosto da uva.

b) A densidade do mosto da uva, também chamada de massa volumétrica, € o peso da unidade multiplicado pelo seu
volume. Alguns potencidmetros permitem avaliar, a partir da densidade do mosto, o teor de agucar e o potencial
alcodlico provavel do vinho tinto.

c) A acidez total do mosto corresponde a soma das bases titulaveis, quando se neutraliza o vinho com solugéo alcalina até
pH 3.

d) A acidez do vinho corresponde a soma dos &cidos viniferos da série acética presentes no vinho no estado livre ou
mostificado.

e) A corregéo da acidez do vinho, quando necessaria, é feita com a adigado de glicinas.
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Os densimetros permitem a medida direta da densidade de certos liquidos. Sao os aparelhos mais baratos para esse
tipo de medida. Sdo essencialmente arebmetros de peso constante, muito usados na medida da densidade do leite,
para determinar sua pureza, e na medida da densidade do mosto, para fabricagao de vinho, sucos de frutas, etc.

Acerca do assunto, numere a coluna da direita com base na coluna da esquerda.

1. Sacarimetro de Brix ( ) Acido acético

2. Aredmetro de Baumé ( ) Cerveja

3. Termolacto densimetro ( ) Sucos de frutas
5. Sacarémetro Plato ( ) Leite

Assinale a alternativa que apresenta a numeragao correta da coluna da direita, de cima para baixo.

a) 2-1-3-4.
*b) 2-4-1-3.

c) 2-4-3-1.
d 1-4-3-2.
e) 1-3-2-4

O emprego de substidncias quimicas em carnes e vegetais industrializados para sua melhor conservagcio é uma
pratica bastante antiga. Como exemplos, temos o uso do sal, da defumagao, condimentos e corantes naturais, etc.
Atualmente, além desses, é empregada uma gama de produtos, alguns sintetizados em laboratério, denominados
aditivos. Estes, quanto a sua origem, podem ser classificados como naturais, artificiais, organicos e inorganicos.
Quando classificados quanto ao seu tipo de acdo, temos os acidulantes, os umectantes, os espessantes, os
estabilizantes e os aromatizantes/flavorizantes.

Acerca do tema, assinale a alternativa INCORRETA.

a) Sao exemplos de acidulantes os acidos citrico, fosférico, latico, malico, etc.

b) Os umectantes atuam evitando a perda de umidade dos alimentos. Um dos aditivos mais utilizados é o sorbitol.

c) Os espessantes tém a finalidade de elevar a viscosidade de solugbes, emulsdes e suspensdes. A goma xantana € um
dos aditivos mais empregados na industria.

*d) Os estabilizantes que sao agregados aos processos tém a fungdo de diminuir as caracteristicas higroscopicas dos
alimentos produzidos. Exemplo: lactato de sédio.

e) O acido fosférico é o unico acido inorganico usado na industria de alimentos, principalmente em bebidas carbonatadas a
base de cola.

Os processos de conservagao sio baseados na eliminagao total ou parcial dos agentes que alteram os produtos ou
na modificagcdo ou supressdo de um ou mais fatores essenciais, de modo que o meio se torne nao-propicio a
qualquer manifestagao vital. Isso ainda pode ser conseguido pela adicdo de substancias, em qualidade e quantidade,
que impegam o desenvolvimento dos microrganismos.

Sobre conservagao, considere as seguintes afirmativas:

1. A conservagao de alimentos por baixas temperaturas se baseia na lei de Want’Hoff, que diz que a reducgao de
10 °C na temperatura do meio reduz de 2 a 3 vezes a velocidade das reagoes. Podemos utilizar a refrigeragao
e/ou o congelamento. As temperaturas baixas sdo utilizadas para retardar as reagées quimicas e a atividade
enzimatica, bem como para retardar ou inibir o crescimento e a atividade dos microrganismos nos alimentos.

2. No congelamento de produtos para a industria, podem-se utilizar temperaturas mais baixas do que na
refrigeracdo, e, por isso, inibimos o crescimento microbiano e retardamos praticamente todo o processo
metabdlico. Quanto menor a temperatura de armazenamento, mais lenta sera a atividade enzimatica, até um
determinado ponto, onde ocorre uma paralisagao total. A escolha da temperatura de armazenamento vai
depender do aspecto econémico e do tipo de produto.

3. O método de pasteurizagao rapida — temperatura alta, tempo curto (HTST — high temperature, short time) — usa
uma temperatura relativamente alta num tempo curto (por exemplo, leite 72 °C durante 15 segundos). O método
de pasteurizacdo lenta — temperatura baixa, tempo longo (LTLT — low temperature, long time) — emprega uma
temperatura mais baixa num tempo maior (por exemplo, leite a 62 °C durante 30 minutos). E recomendada para
destruicdo da flora microbiana posteriormente a inoculagdo de uma cultura selecionada, como é o caso da
fabricagao de derivados de leite ou de produtos acidos, como sucos de frutas.

4. O branqueamento, ou blanching, é um tipo de pasteurizacdo geralmente aplicado a frutas e hortaligas, com a
principal finalidade de inativar enzimas. E muito comum em hortaligas a serem congeladas, porque mesmo o
congelamento nao evita a atividade enzimatica completamente (até certos limites), e em frutas que tenham alta
atividade de enzimas indesejaveis. A técnica utiliza a aplicagdo de calor em curto espago de tempo, com
posterior resfriamento em agua gelada.

5. Atindalizagcdo é um processo de conservagao de alimentos cuja denominagao oriunda do nome de John Tyndall,
conceituado fisico inglés. E um processo largamente usado nas industrias atualmente. Caracteriza-se pela
aplicagdao de uma série de tratamentos térmicos drasticos e brandos ao produto, intercalados pela exposicao a
temperatura ambiente.

Assinale a alternativa correta.

a) Somente as afirmativas 3 e 5 sdo verdadeiras.

b) Somente as afirmativas 1 e 3 sdo verdadeiras.

*c) Somente as afirmativas 1, 2, 3 e 4 séo verdadeiras.
d) Somente as afirmativas 1, 3, 4 e 5 séo verdadeiras.
e) Somente as afirmativas 2, 4 e 5 sdo verdadeiras.
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A fabricagao de geléias e geleados é umas das mais antigas e importantes atividades da industria de produtos de
frutas e permite a oportunidade para o aproveitamento de uma grande quantidade de frutas sadias, porém sem
padrao de qualidade para comercializagao in natura. A geléia é preparada fervendo-se a fruta, com ou sem agua, com
extragcdo do suco, cocgdo, concentrando-o até uma consisténcia tal que a geleificagdo possa ocorrer quando esfriar.
Trés substancias sdo essenciais ao preparo da geléia: pectina, acido e agucar.

Sobre o assunto, assinale a alternativa correta.

a) As pectinas sédo os acidos pectinicos insolliveis em agua que, na presenga de agucares, sdo capazes de se transformar

em géis.

b) No processo de geleificagdo, o acido faz com que a geléia fique menos firme, provavelmente pelo endurecimento das
fibrilas. Se a acidez é muito pobre, as fibrilas sdo muito fortes para reter adequadamente o xarope interfibrilar, resultando
uma geléia fraca, sem resisténcia.

c) A pectina pode ser obtida em processos industriais, a partir de uma série de produtos, inclusive a partir de algas
marinhas.

d) A pectina pode ser obtida também de maneira doméstica, com a utilizagdo de milho em gréos. Esse processo foi o mais

empregado no periodo colonial do Brasil.

e) Para atingir o “ponto de geléia”, as fabricas de doces utilizam termdmetros industriais para aferir o ponto de ebulicdo do

liquido. No momento da geleificagédo, a temperatura deste devera estar entre 102,5 e 103,5 °C.

*

A agua é o constituinte que predomina na maioria dos alimentos e esta distribuida de varias formas nesses
alimentos. O que interessa do ponto de vista dos processos de conservagao é o teor de agua livre, também chamado
atividade de dgua, que é a quantidade de umidade que esta disponivel para reagdées quimicas, enzimaticas e
microbianas. Assim, temos como caracteristicas dentro desse principio de conservagao dos alimentos (a redugao de

agua):

Reducao de reagdes quimicas, enzimaticas e microbianas.

Economia, em virtude da reducédo de peso e volume dos produtos, em transporte, embalagens e armazenamento.
Produto seco e de facil manuseio.

Elaboracao de alimentos instantaneos (praticidade).

el

Podemos utilizar varios métodos para realizar o controle de umidade:

Secagem/Desidratacao: retirada quase que total da agua, em torno de 2/3 da agua.
Concentracio: para produtos ricos em agucar, onde se retira pequena quantidade de agua.
Pressdo osmética: ao invés de retirar agua, acrescentam-se solutos, como o agucar ou sal.

A secagem é um dos processos mais antigos utilizados pelo homem na conservagado de alimentos, copiado da
natureza e aperfeicoado. Todos os cereais sdao conservados por secagem.

A respeito do assunto exposto acima, considere as seguintes afirmativas:

1. A secagem natural, como método de conservagao de alimentos, é recomendavel para regides de clima quente,
com boa irradiagdo solar, pouca pluviosidade e, de preferéncia, ventosas na época da secagem. O local de
secagem deve ser cercado e longe de estradas (poeira). Para um melhor resultado, convém que a secagem seja
dividida em duas etapas: a primeira iniciada ao sol e continuada até que os alimentos tenham perdido 50 a 70%
da umidade, e a segunda a sombra, para que os produtos ndao se ressequem a nao percam o sabor e o aroma
naturais.

2. Desidratagdo é a secagem por baixas temperaturas, produzidas em condigcoes de temperatura, umidade,
circulagao de ar e atmosfera controladas.

3. A desidratagao também pode ser feita por liofilizagao (freezer dryer). Esse método baseia-se no ponto triplice da
agua, que ocorre com a pressdao em 4,6 mm/Hg, e temperaturas menores que 0 °C. Abaixo desses valores, a agua
passa diretamente da forma sélida (gelo) para a forma gasosa (vapor de agua), pelo processo de sublimagao, o
que é conseguido através do congelamento prévio do alimento (< -50 °C) e em vacuo parcial do sistema.

4. A concentracdo consiste na retirada de 1/3 a 2/3 da agua dos alimentos, com a finalidade de sua conservacgao.
Mediante aquecimento dos alimentos, a agua é evaporada.

5. O charque é um processo de conservacgao de alimentos em que a desidratagao ocorre por pressao osmoética.

Assinale a alternativa correta.

a) Somente a afirmativa 4 é verdadeira.

*b) Somente as afirmativas 1, 3, 4 e 5 sdo verdadeiras.
c) Somente as afirmativas 1, 2, 3 e 4 sdo verdadeiras.
d) Somente as afirmativas 1, 3 e 5 sdo verdadeiras.
e) Somente as afirmativas 2, 4 e 5 sdo verdadeiras.
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O vinagre é feito de vinho e de diversas outras matérias-primas. Entre elas estdo os fermentados de frutas (tais como
maca, abacaxi, laranja e caqui), cereais (como milho, trigo, cevada e arroz), tubérculos ricos em amido (como batata-
doce, batata inglesa e mandioca), mel, melago e alcool de cana. Em principio, qualquer produto que contenha agutcar
ou amido e que, ao sofrer fermentagao, origina alcool, serve para a obtengao de vinagre. Apesar da possibilidade de
se obter vinagre a partir de diversos produtos, o do vinho é o mais comum, por ser mais agradavel ao paladar e ser
mais nutritivo que os outros. O vinho possui, em relagdo as outras matérias-primas, a facilidade no seu processo
produtivo.

A respeito do vinagre, assinale a alternativa correta.

a) Dos componentes do vinagre, o acido acético € o segundo mais importante, depois da agua. Os vinagres
comercializados possuem, em média, 11 a 13% desse componente.

b) A transformagéo do alcool do vinho em acido acético, que é feita por bactérias do género Quercus suber L., € chamada
de acetificagdo, avinagramento ou fermentagéo acética. Varias espécies de fungos ou outras bactérias podem fazer
parte desse processo, porém as melhores caracteristicas de um vinagre sdo conseguidas com a utilizagcdo da Quercus.

*c) No processo de elaboragéo do vinagre de vinho, conhecido como vinagre francés ou vinagre de orleans, a temperatura
ideal para o maximo de rendimento das bactérias deve se situar entre 25 e 30 °C, mas elas se desenvolvem entre 15 e
40 °C. Nao é necessario adicionar nutrientes.

d) A forma mais simples de se pasteurizar o vinagre consiste no aquecimento em banho-maria, do produto ja engarrafado.
Cerca de 60 minutos a uma temperatura de 90° garante uma boa qualidade do vinagre.

e) A produgdo de vinagre ocorre em meios com reagdo basica. Grandes quantidades de hidréxido de sédio sdo
empregadas junto com o material contendo agucares ou amidos.

Queijo é um alimento derivado do leite (de vaca, ovelha, cabra, bufala ou outros), resultante de um processo de
producédo cujas fases sdao a coagulagao, a retirada do soro, a moldagem, a prensagem, a salmoura e a maturagao.
Conforme a sua técnica de fabricagao, é classificado como "fresco" ou "maturado”.

Sobre queijos, assinale a alternativa correta.

a) O requeijao com a marca Catupiry foi criado, em 1961, por Paulo e Isaura Palotini, um casal de imigrantes italianos, na
estancia hidromineral de Lambari, na Bahia. Em 1968, a primeira fabrica desse queijo foi aberta no bairro da Barra
Funda, no Rio de Janeiro. A palavra passou a designar um queijo muito cremoso, usado como complemento em
variadas receitas da culinaria brasileira, além de pizza e pastéis.

b) O requeijdo ou queijo creme é uma variedade de queijo, de consisténcia pastosa, cuja massa é formada pela nata do
leite coalhado sob a agéo do calor e cozimento em fogo baixo durante 12 horas.

c) A mussarela ou mozarela € uma variedade de queijo de origem italiana (comuna de Aversa). Originalmente era
produzido apenas a partir de leite de bufala, mas atualmente, por ser muito utilizado na culinaria mundial, também é
produzido a partir do leite de vaca, cabra e ovelha. No Brasil, onde esse queijo é largamente consumido, a sua técnica
de fabricagéo € unica, o que ndo acarreta em variagdes em sua composigao. Por ser geralmente fabricado com leite cru,
sua técnica foi padronizada em todo o pais.

*d) O provolone é um queijo semiduro originario da Italia. E caracteristico pela sua pasta filada. O leite e o coalho sdo
batidos com uma espécie de lamina que faz com que a pasta resulte em forma de inimeros fios. E um queijo compacto
e duro, de cor amarelada e aroma agradavel. Costuma ser comercializado em forma de cilindro. Tem longa duragéo (por
volta de um ano). Hoje, grande parte do provolone comercializado no Brasil tem sido na forma defumada.

e) Os queijos chamados “frescal” (ou “de minas”) costumam ter adicionados em sua massa produtos quimicos para
disfargar o alto teor de gorduras presentes no leite.

A origem dos defumados situa-se no tempo em que o homem sentiu a necessidade de conservar a carne por longos
periodos de tempo. Ele descobriu, dessa forma, dois métodos: salga e defumacgao. A salga era aplicada a carne de
vaca e a defumacgédo aplicada a carne de porco e as aves. Gregos e romanos, depois de conhecerem a técnica da
defumacao, passaram a fazé-la mesmo depois de a salgarem. Os aperfeicoamentos dessa técnica levaram até a
defumar com diferentes tipos de madeira, pois descobriram que esta modificava o sabor dos alimentos, tornando-os,
em alguns casos, mais saborosos.

Sobre defumacao, assinale a alternativa correta.

*

a) Existem dois tipos de defumagéo: a quente (75° C) e a frio (30 a 50° C). O processo de defumagdo de alimentos pode
ser feito a quente, para carnes como a suina, a de bovinos, a de peixe e a de aves, com a utilizagdo de fogo e fumaga.
Pode-se, ainda, defumar queijos em processo a frio, apenas com aplicagao de fumaca.

b) A fumacga ndo tem um efeito conservante. Muitos componentes presentes na fumaca, os fendis, por exemplo, inibem a

reducédo das gorduras e evitam o sabor de ranco.

c) A temperatura dentro do defumador devera ser mantida entre 165° e 180 °C. O tempo de cozimento dependera do tipo
da carne, tamanho e formato, distancia do alimento do calor, temperatura do carvéo e temperatura ambiente.

d) O uso de pimentas na carne a ser defumada evita o desenvolvimento de microorganismos, desidrata e, com isso,
aumenta o tempo de conservagdo. Outros agucares, como o nitrito e o nitrato de sédio ou potassio, sdo importantes para
evitar o escurecimento (quando a carne é embalada a vacuo) e microorganismos em geral.

e) Além da pimenta, outro produto conservante muito empregado na defumagéo de carnes é a serragem de madeira

moida. Algumas espécies de angico possuem uma acgdo fungicida e bactericida.
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O Servigo de Inspecao do Parana (SIP) é uma Divisdo do Departamento de Fiscalizagdo da Secretaria da Agricultura e
Abastecimento (SEAB) do Paranda, sendo responsavel pelo registro e fiscalizacio das empresas que produzem
matéria-prima, manipulam, beneficiam, transformam, industrializam, preparam, acondicionam e embalam produtos
de origem animal (carne, leite, pescado, ovos e mel) e que fazem a comercializagdo intermunicipal. Para requerer o
registro, é necessaria uma série de procedimentos e a apresentacao de licencas, pareceres e documentos.

Com base na informagdo acima, assinale a alternativa correta.

*a) Para requerer o registro, as empresas necessitam apresentar uma série de documentos, como, por exemplo, pareceres
da prefeitura municipal, da vigilancia sanitaria, exames fisico-quimicos da agua a ser utilizada e um contrato com um
responsavel técnico pelo empreendimento.

b) O requerente obrigatoriamente devera ser uma pessoa juridica.

c) Uma das exigéncias mais importantes desse processo sdo as licengas ambientais que devem ser solicitadas junto ao
IAP (Instituto Ambiental do Parand). Sdo necessarias 4 licengas, pela ordem de solicitagdo: Licenga para a Atividade de
Agroindustria, Licenga de Instalagao, Licenga de Funcionamento e Outorga de Agua.

d) O processo deve ser protocolado simultaneamente nas duas secretarias responsaveis pelas autorizacdes de
funcionamento, SEAB e SEMA (Secretaria de Estado do Meio Ambiente).

e) As licengas ambientais sdo emitidas apos trés meses de operagdo da industria. Esse é o tempo necessario para se
verificar as boas praticas de fabricagado e prevengao de riscos ao meio ambiente.

O abate de animais em agroindustrias é uma atividade regulamentada em lei, na qual todas as fases dessa operagao
tém seus procedimentos devidamente previstos. O Ministério da Agricultura regulamentou, através da Portaria 711
(01/11/1995), as Normas Técnicas de Instalagoes e Equipamentos para Abate e Industrializagdo de Suinos, atendendo
uma necessidade de padronizagdo dos métodos de elaboracao de produtos de origem animal. Todas as fases, desde
a recepc¢ao dos animais até a expedicao, estdo regulamentadas nessa portaria.

Sobre o assunto, considere as seguintes afirmativas:

1. Segundo essas normas, antes do abate, os animais devem passar pelo box de insensibilizagdo. Em um
abatedouro, esse compartimento devera estar localizado apés o chuveiro de entrada. Esse box devera contar
com a possibilidade de se aplicar no animal um choque elétrico de alta voltagem e baixa amperagem. Deve o
equipamento ser dotado de voltimetro que permita, por meio de controle manual, regular a voltagem de saida, e
cabo de saida ligado a um semi-arco, de forma que possibilite a aplicacio do choque atras das orelhas do
animal (fossas temporais), por um tempo suficiente para uma perfeita insensibilizagao.

2. As normas prevéem a existéncia de uma “pocilga de seqiiestro”. Essa instalacdo destina-se exclusivamente a
receber os suinos que, na inspecao ante-mortem, foram excluidos da matanga normal, por necessitarem de
exame clinico e observagdo mais acurada antes do abate.

3. As normas definem uma situagdo comum nos abatedouros: a chegada de animais com problemas de ordem
sanitaria, a matanca de emergéncia imediata. Ela se refere ao abate dos animais nao liberados da pocilga de
sequestro apés o exame clinico, devendo ser efetuado depois da matanga normal. Nos casos de hipertermia ou
hipotermia, a matanga deve ser realizada na sala de necropsia, destinando-se as carcagas e visceras a
condenacao total.

4. Na expedicao de produtos nos abatedouros, o embarque de congelados somente podera ser realizado quando a
temperatura interna das carnes atingirem no minimo —02 °C (dois graus centigrados abaixo de zero), verificando-
se igualmente as condigcoes de embalagem, por ocasido da retirada das camaras de estocagem. A medigado da
temperatura devera ser procedida no interior das camaras de estocagem, de forma a impedir o transporte de
carnes que nao satisfagam a exigéncia minima em relagéo a temperatura.

Assinale a alternativa correta.

a) Somente as afirmativas 2 e 4 sdo verdadeiras.
b) Somente as afirmativas 1, 3 e 4 s&o verdadeiras.
*c) Somente as afirmativas 1, 2 e 3 sdo verdadeiras.
d) Somente as afirmativas 1 e 3 sdo verdadeiras.
e) Somente as afirmativas 3 e 4 sdo verdadeiras.

O Programa Nacional de Melhoria da Qualidade do Leite (PNQL) foi criado visando disciplinar e melhorar a qualidade
do leite produzido, para que a populacdo possa consumir produtos lacteos mais seguros, além de proporcionar um
aumento de rendimento para os produtores rurais. O Ministério da Agricultura e do Abastecimento publicou, em
2002, a Instrugao Normativa 51, implantando uma série de medidas para a melhoria de qualidade nesse setor.

Sobre essa instrugao normativa, assinale a alternativa correta.

a) De acordo com essa normativa, o leite cru podera ser armazenado na propriedade para fabricagdo de outros produtos
lacteos ou ser enviado as usinas, pelo prazo maximo de 72 horas, desde que armazenado em temperatura maxima de
12 °C.

b) O leite cru ndo-refrigerado podera ser armazenado em latdes, desde que seja utilizado ou chegue a industria 12 horas
apos a ordenha.

c) Caso o leite tenha de ser transportado a granel, na propriedade ou para fora dela, seréo obrigatérios os caminhdées com
tanques rodoviarios. Esses caminhdes devem, a cada 6 horas, resfriar o produto e depois seguir viagem.

*d) Mensalmente, as amostras de leite de cada produtor deverdo ser enviadas para a RBLQL (Rede Brasileira de
Laboratorios de Controle de Qualidade do Leite), para analise de contagem bacteriana total e de contagem de células
somaticas.

e) Durante o armazenamento na propriedade, a cada 12 horas, deve-se proceder a adicdo de permanganato de sédio para
melhor conservagéao do leite.



