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LEIA COM ATENCAO AS INSTRUCOES ABAIXO.

1. Verifique se, além deste Caderno, vocé recebeu o CARTAO-RESPOSTA, destinado & transcricdo das
respostas das questées de multipla escolha, das questdes discursivas (D) e das questdes de percepcao
da prova.

. Confira se este Caderno contém as questdes discursivas e as objetivas de multipla escolha, de
formacdo geral e de componente especifico da area, e as relativas a sua percepcdo da prova.
As questOes estao assim distribuidas:

Partes Numero das | Peso das questées | Peso dos componentes
questoes no componente no calculo da nota

Formacao Geral: Discursivas D1e D2 40% 259

Formacao Geral: Objetivas 1a8 60%

Componente Especifico: Discursivas D3 a D5 15% —_—

Componente Especifico: Objetivas 9a35 85%

Questionario de Percepgao da Prova 1a9 - -

3. Verifique se a prova esta completa e se 0 seu nome esta correto no CARTAO-RESPOSTA. Caso contrario,
avise imediatamente ao Chefe de Sala.

4. Assine o CARTAO-RESPOSTA no local apropriado, com caneta esferografica de tinta preta, fabricada
em material transparente.

5. As respostas da prova objetiva, da prova discursiva e do questiondrio de percepc¢ao da prova deverdo ser
transcritas, com caneta esferografica de tinta preta, fabricada em material transparente, no
CARTAO-RESPOSTA que devera ser entregue ao Chefe de Sala ao término da prova.

6. Responda cada questdo discursiva em, no maximo, 15 linhas. Qualquer texto que ultrapasse o espaco
destinado a resposta sera desconsiderado.

7. Vocé tera quatro horas para responder as questdes de multipla escolha, as questdes discursivas e ao
guestiondrio de percepc¢ao da prova.

8. Ao terminar a prova, acene para o Chefe de Sala e aguarde-o em sua carteira. Ele entdo ird proceder
a sua identificacdo, recolher o seu material de prova e coletar a sua assinatura na Lista de Presenca.

9. Atencdo! Vocé deverd permanecer na sala de aplicacdo por, no minimo, uma hora a partir do inicio da
prova e sé poderd levar este Caderno de Prova quando faltarem 30 minutos para o término do Exame.
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FORMAGAO GERAL

QUESTAO DISCURSIVA 01

Conforme levantamento patrocinado pelo Ministério da Integra¢do Nacional, o Brasil sofreu mais de 30 mil
desastres naturais entre 1990 e 2012, o que confere a média de 1 363 eventos por ano. O Atlas Brasileiro
de Desastres Naturais de 2013 mostra que, entre 1991 e 2012, foram registradas 31 909 catdstrofes no
pais, sendo que 73% ocorreram na ultima década. O banco de dados do histérico dos desastres brasileiros
associados a fend6menos naturais indica que estiagens, secas, inundagdes bruscas e alagamentos sdo as
tipologias mais recorrentes do pais.

LICCO, E.; DOWELL, S. Alagamentos, enchentes, enxurradas e inundagGes: digressdes sobre seus impactos sécio econémicos e governanga.
Revista de Iniciagdo Cientifica, Tecnoldgica e Artistica. Edigdo Tematica em Sustentabilidade, v. 5, n. 3, Sdo Paulo:
Centro Universitdrio Senac, 2015 (adaptado).

De acordo com o relatério do Escritério das Na¢des Unidas para a Redugdo do Risco de Desastres de 2014,
a necessidade de minimizar os riscos e os impactos de futuros desastres naturais é algo fundamental para
as comunidades em todo o mundo. Reduzir os niveis existentes de riscos que favorecem os desastres,
fortalecendo a resiliéncia social, ambiental e econdmica é uma das solu¢des encontradas para que as
cidades consigam conviver com esses fenOmenos naturais.
RIBEIRO, J.; VIEIRA, R.; TOMIO, D. Anélise da percepgdo do risco de desastres naturais por meio da expressdo grafica de estudantes do
Projeto Defesa Civil na Escola. UFPR, Desenvolvimento e Meio Ambiente, v. 42, dezembro 2017 (adaptado).
A partir da analise dos textos, apresente duas propostas de intervencdao no ambito da sustentabilidade
socioambiental, de modo a contemplar acdes de restauracdo ou recuperacao apds a ocorréncia de
desastres. (valor: 10,0 pontos)
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QUESTAO DISCURSIVA 02

Setor Publico

Instituicao de
Ensino Superior

O Brasil esta longe de ser um pais atrasado do ponto de vista cientifico e tecnolégico. O pais estd em
posicdo intermedidria em praticamente todos os indicadores de produc¢ado e utilizagdo de conhecimento
e de novas tecnologias. Em alguns indicadores, a situacdao do pais é melhor até do que em alguns
paises europeus como Portugal ou Espanha e, de modo geral, estamos a frente de todos os demais
paises latino-americanos. Talvez nosso pior desempenho esteja nos depdsitos de patentes, seja no
Brasil ou no exterior.

Disponivel em: <http://www.ipea.gov.br/portal/index.php?option=com_content&view=article&id=33511&Itemid=433>
Acesso em: 01 out. 2019 (adaptado).

A partir das informacgdes apresentadas, faca o que se pede nos itens a seguir.

a) Cite dois ganhos possiveis para o campo cientifico do pais, resultantes de uma boa articulagdo entre
os entes representados na figura. (valor: 5,0 pontos)

b) Cite dois ganhos possiveis para o campo econdémico do pais, resultantes de uma boa articulacdo entre
os entes representados na figura. (valor: 5,0 pontos)

RASCUNHO
1

2

3

10

11

12

13

14

15

ENGENHARIA DE ALIMENTOS 3




KRR TAIRTD R enade

QUESTAO 01

O regime internacional de mudangas climaticas, organizado no ambito do Sistema das Nagbes Unidas
ha 24 anos, constitui, em esséncia, um arranjo institucional dinamico e de construgcdao permanente.
Criado para facilitar o entendimento e promover a cooperagdo entre as 195 partes signatarias, é dotado
de estrutura juridica e organizacional préprias. A Conveng¢do Quadro das Nagdes Unidas sobre mudangas
climdticas prevé mecanismos para a solugao dos conflitos e para promogao da cooperagao entre os
Estados nacionais.

Disponivel em: <http://dx.doi.org/10.18623/rvd.v14i29.996>. Acesso em: 22 jul. 2019 (adaptado).

A partir do contexto apresentado, é correto afirmar que a Convencdao Quadro das Na¢des Unidas sobre
mudancas climaticas objetiva

@ estimular atores estatais e n3o estatais a planejar e a executar conjuntamente programas dedicados a
garantir a reducdo da interferéncia humana no meio ambiente.

( evitar a propagacdo do efeito estufa por meio da criacdo de projetos que visem a reducdo das
emissoes a partir de medidas compensatdérias, como plantacdo de arvores e melhor utilizacdo de
recursos naturais.

@® estabelecer mecanismos flexiveis destinados a permitir que paises que n3o utilizam toda a sua quota
prevista de emissdes vendam o seu excedente a outros que necessitam de limites maiores.

® promover o principio da responsabilidade comum e demandas diferenciadas para permitir que os
paises desenvolvidos alterem a média global de aumento da temperatura acordada.

@ assegurar a continuidade dos compromissos para que as metas de reducdo de emiss3o mantenham-se
regulares e estaveis ao longo dos préximos vinte anos.

Area livre
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QUESTAO 02

CAMPOS, A. Despoesia. Sdo Paulo: Perspectiva, 1994 (adaptado).

Augusto de Campos é um artista concretista brasileiro cuja poética estabelece a relacdo de didlogo
entre o aspecto visual, sonoro e tatil do texto verbal.

Com base no poema apresentado, avalie as afirmagdes a seguir.
I. O aspecto sensorial é construido por meio da explorac¢dao da dimensao visual das palavras, sendo a
imagem um elemento essencial do texto.

II. O artista utiliza técnicas de diagramacdo, harmonizando os componentes graficos e espaciais, que
se transformam em elementos de construcao de sentidos diversos.

lll. Aimpressdao de movimento cadtico cria o efeito de uma espécie de big-bang que atua sobre ambas
as palavras: poema e bomba.

IV. A utilizacdo do espaco é secundaria para a construcdo de sentidos da obra, ja que a palavra escrita,
nesse caso, é suficiente para a leitura do poema.

E correto o que se afirma em

0 |, apenas.

O llelV, apenas.
® lll eV, apenas.
® |, Il elll, apenas.
QO I, lllelV.
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QUESTAO 03

Na histdria das civilizagdes humanas, a agricultura esteve relacionada a origem de um fendmeno que se
tornaria o marco da economia alimentar: o aumento demografico. Entretanto, apesar de toda a forca
civilizatéria da agricultura, muitos povos tornaram-se vulnerdveis por falta de alimentos.

Mesmo com o aumento do volume de alimentos, o nimero de individuos subnutridos é grande, como
demonstrado pelos dados estatisticos da Organizacao das Nagdes Unidas para a Agricultura e Alimentacao
(FAOQ). A anadlise dos dados revela que, até 2014, a quantidade de pessoas desnutridas no mundo estava
diminuindo, porém, entre 2015 e 2017, esse nimero aumenta.

LIMA, J. S. G. Seguranga alimentar e nutricional: sistemas agroecoldgicos sdao a mudanga que a intensificagdo ecoldgica ndo alcanga.
Ciéncia e Cultura, v. 69, n. 2, 2017 (adaptado).

Considerando a seguranca alimentar e a nutricdo no mundo, avalie as afirmacgdes a seguir.

I. O conceito de seguranca alimentar e nutricional admite que a fome e a desnutri¢do sao problemas
de oferta adequada e garantia de alimentos saudaveis, respeitando-se a diversidade cultural e a
sustentabilidade socioecondmica e ambiental.

II. A seguranca alimentar e nutricional compreende a producdo e a disponibilidade de alimentos,
bem como o acesso a alimentacdo adequada e saudavel.

lll. A escassez da oferta de alimentos nas ultimas décadas decorre da falta de processos de producao
e disseminacdo tecnoldgica que garantam a producdo no campo frente as mudancas climaticas.

E correto o que se afirma em

0 |, apenas.

® Ill, apenas.

® |ell, apenas.
® Il elll, apenas.
O Llell

Area livre
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QUESTAO 04

Segundo resultados da ultima Pesquisa Nacional de Saneamento Basico (PNSB) de 2008, a quase
totalidade dos municipios brasileiros tinha servico de abastecimento de dgua em pelo menos um
distrito (99,4%). Além da existéncia da rede, uma das formas de se avaliar a eficiéncia do servigo
de abastecimento de agua a populagdo é examinar o volume didrio per capita da dgua distribuida
por rede geral. No ano de 2008, foram distribuidos diariamente, no conjunto do pais, 320 litros per
capita, média que variou bastante entre as regioes. Na Regido Sudeste, o volume distribuido alcangou
450litros per capita, enquanto na Regidao Nordeste ele ndo chegou a metade desta marca, apresentando
uma média de 210 litros per capita. Embora o volume total tenha aumentado em todas as regides
do pais, comparando-se com os numeros apresentados pela PNSB de 2000, as diferencgas regionais
permaneceram praticamente inalteradas.

Disponivel em: <https://biblioteca.ibge.gov.br/index.php/biblioteca-catalogo?view=detalhes&id=280933>
Acesso em: 01 out. 2019 (adaptado).

Com base nas informacdes apresentadas, avalie as assercdes a seguir e a relagao proposta entre elas.
I. Em algumas regides do Brasil, os indices referidos estdo abaixo da média nacional, indicando
diferencas de acesso de qualidade a abastecimento de 4gua que podem impactar a saude publica.
PORQUE

II. O aumento da eficiéncia da politica publica de abastecimento de agua no Brasil contribui para
o desenvolvimento nacional, para a reducdo dos desequilibrios regionais e para a promocao da
inclusao social.

A respeito dessas asser¢des, assinale a opgao correta.

@ As assercdes | e Il s3o verdadeiras, e a |l é uma justificativa correta da .

0 As assercdes | e |l s3o verdadeiras, mas a |l ndo é uma justificativa correta da I.
® A assercdo | é uma proposicio verdadeira e a Il é uma proposic3o falsa.

® Aassercdo | é uma proposicdo falsa e a Il é uma proposi¢do verdadeira.

 As assercdes | e |l s3o falsas.

Area livre
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QUESTAO 05

Aldeia Watoriki, Terra Indigena Yanomami, Aldeia Gavido Parkatejé,

Amazonas/Roraima Terra Indigena Mae Maria, Para

Disponivel em: <http://www.funai.gov.br/>. Disponivel em: <http://www.videosnaaldeia.org.br>.

Acesso em: 26 ago. 2019 (adaptado). Acesso em: 27 set. 2019 (adaptado).
O Supremo Tribunal Federal definiu, em 2009, os critérios para o reconhecimento de determinada terra
como territdrio indigena, sendo eles: o marco da tradicionalidade da ocupacdo; o marco temporal da
ocupacdo; o marco da concreta abrangéncia e finalidade pratica da ocupacao tradicional; e, por fim, o
marco da proporcionalidade, que consiste na aplicacdo do principio da proporcionalidade em matéria
indigena. De acordo com o marco da tradicionalidade da ocupacdo, para que uma terra indigena possa
ser considerada tradicional, as comunidades indigenas devem demonstrar o carater de perdurabilidade

de sua relagdo com a terra, carater este demonstrado em sentido de continuidade etnografica.

Disponivel em: <https://doi.org/10.12957/publicum.2018.37271>. Acesso em: 27 set. 2019 (adaptado).

Com base nas imagens e informacdes acerca dos referidos marcos para o reconhecimento de determinada
terra como indigena, avalie as afirmagGes a seguir.

I. A tradicionalidade é um elemento fundamental para a perpetuacao dos vinculos territoriais das
populacdes indigenas, ja que remete ao cardter estatico de seus modos de vida.

II. Os marcos de reconhecimento da ocupacdo viabilizam o alcance do direito de utilizacdo das terras
em diferentes tipos de atividades produtivas por parte das comunidades indigenas.

lll. O critério de ocupacao tradicional considera que a terra indigena proporciona elementos materiais
e simbdlicos essenciais a transmissao dos legados culturais entre geracdes.

IV. O reconhecimento de terras ancestrais integra-se a légica da homogeneidade cultural, ja que esta
medida valoriza a cultura e a participacdao dos povos indigenas como elementos do amadlgama
cultural brasileiro.

E correto apenas o que se afirma em

O lell
O lelv
@ liell.
® LilelV.
G, llelV.
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Conforme dados do Atlas da Violéncia 2019, apresentados no grafico a seguir, verifica-se o crescimento
no numero de homicidios de mulheres no pais durante o periodo de 2007 a 2017. Nesse periodo, a taxa
de homicidios entre as mulheres negras cresceu mais do que a taxa de homicidios entre as mulheres nao
negras. A classificacdo de raga/cor do IBGE agrega negras como a soma de pretas e pardas e ndo negras

como a soma de brancas, amarelas e indigenas.
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Instituto de Pesquisa Econdmica Aplicada (IPEA); Férum Brasileiro de Seguranga Publica (Orgs.).
Atlas da violéncia 2019. Brasilia: Ipea, 2019 (adaptado).

Considerando as informacgdes apresentadas, avalie as assercdes a seguir e a relagao proposta entre elas.

I. O maior crescimento dos casos de homicidios de mulheres negras em comparag¢do com os casos de
mulheres nao negras indica a relevancia dos estudos a respeito das multiplas variaveis relacionadas

a este fendbmeno social.
PORQUE

II. A andlise do grafico permite concluir que, no inicio da série histérica, havia um contexto favoravel
a superacdo da situacdo social de maior vulnerabilidade da mulher negra, em razdo da menor

diferenca entre as taxas de homicidios.

A respeito dessas assercdes, assinale a opgdo correta.

@ As assercdes | e Il s3o verdadeiras, e a |l é uma justificativa correta da .
® As assercdes | e |l s3o verdadeiras, mas a |l ndo é uma justificativa correta da I.
® Aassercdo | é uma proposicdo verdadeira e a Il é uma proposic3o falsa.
® A assercdo | é uma proposicio falsa e a Il é uma proposi¢do verdadeira.

 As assercdes | e |l s3o falsas.
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QUESTAO 07

Disponivel em: <https://publications.iadb.org/en/publication/16231/guia-operacional-de-acessibilidade-para-projetos-em-
desenvolvimento-urbano-com>. Acesso em: 11 set. 2019 (adaptado).

O principio da acessibilidade dispde que na construcdo de espacos, na formatagao de produtos e no
planejamento de servigos deve-se considerar que as pessoas com deficiéncia (PCD) sdo usuarias legitimas,
dignas e independentes. Nenhum servigo pode ser concedido, permitido, autorizado ou delegado sem
acessibilidade plena, para ndo obstaculizar o exercicio pleno dos direitos pelas pessoas com deficiéncia.
A acessibilidade é um direito de todos os cidadados e, por isso, ndo se limita a propiciar a inclusdo de
pessoas com deficiéncia, mas também de pessoas com mobilidade reduzida, idosos, gestantes e em
situagdo vulneravel.

OLIVEIRA, S. M. de. Cidade e acessibilidade: inclusdo social das pessoas com deficiéncias. In: VIII Simpdsio Iberoamericano em comércio
internacional, desenvolvimento e integragdo regional, 2017 (adaptado).

Considerando a imagem e as informacdes apresentadas, avalie as afirmacdes a seguir.
I. Projetar e adaptar as vias publicas facilita a circulacdo das pessoas com dificuldade de locomocao
e usudrios de cadeiras de rodas, sendo uma medida adequada de acessibilidade.

II. Padronizar as calcadas com implantacdo universal de rampas, faixas de circulacdo livres de
barreiras, guias e pisos antiderrapantes atende ao principio da acessibilidade.

lll. Garantir a ajuda de terceiros a pessoas com deficiéncias, nos edificios publicos e em espacos
abertos publicos, € uma previsao legal convergente ao principio da acessibilidade.

IV. Implantar sinalizagdo sonora nos semaforos e informacdes em braille nas sinalizagdes dos espagos
urbanos para pessoas com deficiéncia visual sdo providéncias de acessibilidade adequadas.

E correto o que se afirma em

O 11, apenas.

O lelV, apenas.
® Il elll, apenas.
® |, Il elV, apenas.
QO I, lllelV.
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QUESTAO 08

O esgotamento profissional, conhecido como Sindrome de Burnout, foi incluido na Classificacdo
Internacional de Doengas da Organizagdo Mundial da Saude (OMS). Essa sindrome, que foi incluida
no capitulo de problemas associados ao emprego ou ao desemprego, foi descrita como uma sindrome
resultante de um estresse crénico no trabalho ndao administrado com éxito e caracterizado por
trés elementos: sensagdo de esgotamento, cinismo ou sentimentos negativos relacionados a seu
trabalho e eficacia profissional reduzida. A nova classificacdo, publicada em 2018 e aprovada durante a
722 Assembleia Mundial da OMS, entrard em vigor no dia 12 de janeiro de 2022. A Classifica¢do
Internacional de Doengas da OMS estabelece uma linguagem comum que facilita o intercambio de
informacgdes entre os profissionais da area da saude ao redor do planeta.

Disponivel em: <https://noticias.uol.com.br/ultimas-noticias/afp/2019/05/27/oms-inclui-a-sindrome-de-burnout-na-lista-de-doencas.htm>.
Acesso em: 06 jul. 2019 (adaptado).

Considerando as informagdes apresentadas, avalie as afirmacgdes a seguir.
I. Os programas de formacdo de liderancas focados na obstinacdo e na resisténcia ao erro tém sido
eficazes na reducdo da vulnerabilidade a esse tipo de sindrome.

II. Acompreensao dossintomas de formaisolada do contexto sociocultural dificulta o estabelecimento
do chamado nexo causal entre trabalho e adoecimento.

lll. As relagbes de trabalho onde predominam o sentido de realizacdo profissional tendem a reforgar
elos de coesado e reconhecimento social favoraveis a saude psiquica.

IV. Aprevalénciado protocolo clinico pautado no tratamento medicamentoso é condi¢cdo determinante
para a superacao desse problema de saude publica.

E correto o que se afirma em
O |, apenas.

G llelll, apenas.

® lll eV, apenas.

® |, llelV, apenas.

O L, lelV.

Area livre
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COMPONENTE ESPECIFICO

QUESTAO DISCURSIVA 03

A concentragao por evaporagao, opera¢dao empregada na industria de alimentos, pode ser realizada por
meio da utilizagdo de um evaporador do tipo tacho encamisado, utilizado em processos em batelada.
Nele, o produto é mantido sob constante agitacdo enquanto recebe calor oriundo da condensacao de
vapor no encamisamento. O vapor que sai do produto pode ser descarregado na atmosfera ou em um
condensador, o que possibilita a operagao a vacuo.

Considerando que um tacho como o descrito seja utilizado na produc¢do de uma geleia com teor de sdlidos
final igual a 65% e que a mistura inicialmente introduzida no equipamento tenha teor de sélidos de 50%,
faca o que se pede nos itens a seguir.

a) Determine a quantidade de geleia obtida a partir de 1 300 kg de mistura inicial. (valor: 5,0 pontos)

b) Determine o tempo que dura a concentracdo no tacho, considerando que a taxa de evaporacdo é
praticamente constante e igual a 5,0 kg/min. (valor: 5,0 pontos)

RASCUNHO
1
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QUESTAO DISCURSIVA 04

A tecnologia de barreiras (ou obstaculos) de Leistner combina métodos de preserva¢ao que agem
sobre os alimentos de forma branda, porém eficaz. A influéncia dos métodos de conservagao de
alimentos na fisiologia e no comportamento de microrganismos nos alimentos levam em conta a
homeostase, a exaustdao metabdlica e as rea¢bes de estresse, utilizando o conceito de preservagao
multifatorial de alimentos.

LEISTNER, L. Basic aspects of food preservation by hurdle technology. International Journal of Food Microbiology, v. 55, p. 181-186, 2000 (adaptado).

Essa tecnologia é utilizada, por exemplo, na producado de leites fermentados, como o iogurte com polpa
de frutas envasado em potes de polietileno de alta densidade selados com aluminio.

Com base nessas informacdes, faca o que se pede nos itens a seguir.

a) Apresente quatro barreiras (obstaculos) que propiciam a conservacao do iogurte citado, levando em
conta a tecnologia de barreiras de Leistner. (valor: 4,0 pontos)

b) Justifique a participacdo de cada uma das barreiras citadas no processo de conservacao do iogurte.
(valor: 6,0 pontos)

RASCUNHO
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QUESTAO DISCURSIVA 05

A secagem foi um dos primeiros métodos de conservagao de alimentos utilizados pela humanidade.
Por se tratar de um processo complexo, a natureza do alimento, suas propriedades fisicas e sua relagao
com os fendbmenos de transferéncia de calor e de massa devem ser levados em consideracdo no
dimensionamento de secadores industriais. A figura a seguir representa uma curva tipica de secagem de
um determinado alimento (kg de dgua retirada em fung¢do do tempo).

Teor de umidade (X),
massa de dgua /
massa de sélido seco

<
m

Tempo (h)
Disponivel em: <https://ainfo.cnptia.embrapa.br/digital/bitstream/item/77765/1/doc-276.pdf>. Acesso em: 25 jun. 2019 (adaptado).
Com base na figura e nas informacgdes apresentadas, faga o que se pede nos itens a seguir.

a) ldentifique os periodos A, B, C, D e E e explique o que ocorre em cada um deles. (valor: 5,0 pontos)

b) Apresente e justifique pelo menos dois fatores que podem alterar o comportamento de uma curva
tipica de secagem de alimentos. (valor: 5,0 pontos)

RASCUNHO
1

2

3

10

11

12

13

14

15
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QUESTAO 09

No projeto de uma instalacao industrial de sucos
clarificados de frutas, foi calculada a necessidade
de 25 m de carga de pressdo para o transporte de
40 m%h deste fluido.

Asfiguras a seguir apresentam curvas caracteristicas
de uma bomba centrifuga a 50 Hz.

Figura 1 - NPSHr (m) em funcdo da vazdo
H (m)

45
40 \>
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\\\\\ N~ TS 150| 160] 165
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Figura 2 - Poténcia em fungao da vazao
P (kW)
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Disponivel em: <https://www.alfalaval.com>.
Acesso em: 21 jun. 2019 (adaptado).

Com base nas informagdes apresentadas, assinale a
opcao que corresponde a escolha correta da bomba
para o processo apresentado.

@ Didmetro do rotor de 160 mm, poténcia de
2,5 kW e NPSHr do sistema superior a 1,5 m.

Diametro do rotor de 120 mm, poténcia de
2,5 kW e NPSHr do sistema superior a 1,0 m.
Diametro do rotor de 165 mm, poténcia de
5,0 kW e NPSHr do sistema superior a 5,0 m.
Diametro do rotor de 160 mm, poténcia de
5,0 kW e NPSHr do sistema superior a 5,5 m.

Diametro do rotor de 165 mm, poténcia de
5,5 kW e NPSHr do sistema superior a 5,5 m.

@ O @ ©

* R 0 8 2 0 1 9 1 5 =

QUESTAO 10

A qualidade do iogurte é importante na sua
aceitacdo, que é influenciada principalmente por
sua consisténcia e viscosidade. Para se aumentar
a viscosidade do produto, a pratica mais utilizada
nas industrias é o aumento do teor de sélidos pela
adicdo de leite, ou soro de leite, em pdé. Porém,
também podem ser adicionados espessantes, que
deixam a textura mais firme, diminuindo a sinerese
e aumentando a aceitabilidade do iogurte.

MATHIAS, T. S. et al. Avaliagdo do comportamento reoldgico de diferentes
iogurtes comerciais. Brazilian Journal of Food Technology,
v. 16, p.12-20, Campinas, 2013 (adaptado).

Considerando as informacgdes apresentadas, avalie
as afirmacgdes a seguir.

I. O objetivo dos estudos reoldgicos é verificar
o comportamento estrutural dos alimentos
frente aos possiveis processamentos,
permitindo o dimensionamento correto de
bombas, tubulacdes, trocadores de calor,
operagoes de agitagdo e envase, sem afetar
a qualidade do produto final.

II. Estudos reoldgicos geralmente envolvem
relacbes entre taxa de cisalhamento e
tensao de cisalhamento.

[ll. O teor de sdélidos é um dos fatores que
podem afetar a reologia do iogurte.

E correto o que se afirma em

0 |, apenas.

O Il apenas.

® lell, apenas.
® Il elll, apenas.

O Lell

Area livre
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QUESTAO 11

A fim de reduzir problemas de processamento e
estocagem, uma fabrica de guarana em pé realizou
experimentos para a construg¢do de isotermas de
adsorcao de umidade do seu produto.

As isotermas de adsor¢cdo e dessorcdo podem
auxiliar na predicao do tempo de secagem, da vida-
de-prateleira em uma determinada embalagem e
dos requisitos basicos necessarios para que se possa
embalar e caracterizar um produto, no equilibrio,
guando ele é constituido por componentes de
atividades de agua (a ) diferentes.

Os efeitos da atividade de agua em um alimento
estdo relacionados a alteragdo de sua aparéncia
e textura, as reagdes quimicas e enzimaticas e ao
crescimento de microrganismos.

Considerando as informacbes apresentadas, avalie
as assercgdes a seguir e a relagdo proposta entre elas.

. O modelo de Guggeheim, Anderson e De
Boer (GAB) é um modelo de trés parametros
e é considerado o que melhor ajusta os
dados da maioria dos produtos alimenticios.

PORQUE

. O modelo de GAB é uma generalizacdo
da equacdo de Brunauer, Emmett e Teller
(BET) que considera as modificagdes do
comportamento da agua quando adsorvida,
resultantes da sua interacdo com o sélido
adsorvente, e incluia formagao de multiplas
camadas.

A respeito dessas asser¢des, assinale a opg¢ao
correta.

@ As assercdes | e |l s3o proposicdes verdadeiras,
e a Il é uma justificativa correta da I.

@ As asser¢des | e Il s3o proposi¢des verdadeiras,
mas a |l ndo é uma justificativa correta da I.

® A assercdo | é uma proposicio verdadeira, e a ll
€ uma proposicao falsa.

® Aassercdo | é uma proposicdo falsa, eall é uma
proposicao verdadeira.

A As assercdes | e Il s3o proposicdes falsas.

enade

QUESTAO 12

Um dos processos biotecnoldgicos mais antigos é
o da producgao de paes, cuja sequéncia de eventos
inclui a adicdo do fermento bioldgico a farinha de
trigo e posterior adicao de agua. Num processo de
producdo industrial de paes, esses ingredientes sao
misturados na masseira e seguem para posterior
descanso. Durante a fase de formagdao da massa,
o amido da farinha de trigo sofre hidrdlise e gera
um carboidrato simples, o qual é consumido pelo
agente de fermentacdo e, como resultado do
metabolismo, observa-se a produ¢do de um gas,
responsavel pela expansao da massa.

Com base nas informacdes apresentadas, assinale
a opc¢do que apresenta o produto de hidrdlise,
o agente de fermentacdo e os produtos gerados
nesse processo.

@® O amido é hidrolisado até glicose que é
consumida por leveduras, as quais produzem
acido Iatico e etanol.

® O amido é hidrolisado até glicose que é
consumida por leveduras, as quais produzem
gas carbonico e etanol.

® O amido é hidrolisado até glicose que é
consumida por bactérias, as quais produzem
acido latico e gas carbonico.

® O amido é hidrolisado até sacarose que é
consumida por bactérias, as quais produzem
gas carbonico e etanol.

® O amido é hidrolisado até sacarose que é
consumida por leveduras, as quais produzem
gds carbodnico e etanol.

Area livre
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QUESTAO 13

Um secador é alimentado com um arranjo de
10 bandejas, cada uma das quais contendo 35 kg
de um alimento com 40% de umidade a 20 °C. No
secador, uma vazdo de 1 000 kg/h de ar a 70 °C
(com bulbo umido de 30 °C) passa tangenciando
cada bandeja, com area transversal livre de 0,080 m?2
entre as bandejas e escoando tangencialmente a
superficie do alimento (drea de 0,60 m x 1,20 m).
Sabe-se que grande parte da agua do alimento
comporta-se como agua pura entre 40% e 20% de
umidade (em base Umida). O processo ocorre em
um periodo de secagem a taxa constante.

Com base nas informag¢Ges acima, assinale a
opgdo que apresenta a temperatura da superficie
do produto durante o periodo de secagem a taxa
constante.

0 20°C.
O 30°C.
® 45°C.
® 70°C.
G 90°C.

QUESTAO 14

Na produ¢dao de uma geleia de frutas vermelhas
sem adicdo de acgucares, foram utilizados os
seguintes ingredientes: polpa de amora, de
framboesa e de morango, acido citrico, pectina com
baixo teor de metoxilas (BTM), sorbitol e sucralose.
O processo de fabricacdo foi adequado, seguindo
as mesmas condi¢Ges e 0s mesmos parametros de
outros sabores dietéticos produzidos pela empresa.
Porém, o produto final ndo gelificou. Verificou-se
gue o pH do produto estava em 4,0.

Assinale a opcdo que explica a ndo gelificacdo da
mistura.

@ A pectina BTM atua em pH na faixa de 2,8 a 3,5.
® A pectina foi inativada na presenca do &cido citrico.

® O pH final estava acido para atuacdo da pectina
BTM.

® Deveria ter sido utilizada uma pectina de alto
teor de metoxilas (ATM).

A A pectina BTM necessita da presenca de ions
bivalentes para a formacdo de ligacdes cruzadas
entre as moléculas.

* R 0 8 2 0 1 9 1 7 =

QUESTAO 15

Uma industria alimenticia estd desenvolvendo um
produto enlatado a base de frango com palmito
para ser utilizado como recheio de tortas ou pastéis.

Considerando que o pH desse produto é superior
a 4,5 e que ele é submetido ao processo de
esterilizagao, avalie as afirmacgdes a seguir.

I. O processo de esterilizagdo n3dao garante a
destruicao dos microrganismos que possam
estar presentes no meio.

II. O tratamento térmico do produto em
questdo ndo é suficiente para destruicdo
do Clostridrium botulinum, fazendo-se
necessdria a adicdo de acidos para reduzir
o pH.

lll. O tratamento térmico do produto em
guestdo ndo é suficiente para destruicdo
do Clostridrium botulinum, fazendo-se
necessaria a adicdo de nitritos/nitratos.

IV. Na determinacdo da curva de destruicdo
térmica para o produto em questdo, o
binbnimo tempo/temperatura deve ser
calculado visando a destruir esporos de
bactérias termorresistentes.

E correto apenas o que se afirma em

0 .
(B VA
®lell
®lell
Glelv

Area livre
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QUESTAO 16

O soro do queijo é obtido apds a precipitacao da
caseina, principal proteina do leite e que compode
cerca de 85% a 95% de todo leite. Apds a separagao
do soro, 55% dos nutrientes do leite permanecem
nele. Por apresentar diversos nutrientes, o soro é
um produto muito utilizado na alimenta¢ao animal.

Disponivel em: <http://www.portaldoagronegocio.com.br/artigo/
soro-de-queijo-alimento-nutritivo-e-funcional-3581>.
Acesso em: 20 jul. 2017 (adaptado).

O diagrama a seguir representa um possivel
processamento do leite até obtencdo de soro e seu
aproveitamento.

Leite cru

Recep¢ao

Homogeneizagao

Processo 1

Coagulagao

Corte

Dessoragem

Processo 2

Processo 3

‘I‘I‘I‘I.I.I‘I‘I‘

Produto final

enade 0o

Considerando as informagdes e o diagrama
apresentados e a necessidade de agregar valor ao
soro na industria, avalie as afirmacdes a seguir.

I. O uso dos processos de separacdo por
membranas na produgao de laticinios, além
de propiciar o aproveitamento integral dos
nutrientes presentes, diminui a geragao de
efluentes e torna vidvel o reaproveitamento
da 4gua no processo industrial.

II. Autilizacdo de um processo de separagdo por
membranas de microfiltracdo no Processo
1 seria uma alternativa ao processamento
térmico empregado na producdo de queijo,
pois elimina a maioria dos microrganismos.

lll. A ultrafiltragcdo com membranas, se aplicada
no Processo 2 em associa¢do a secagem do
retido em spray dryer no Processo 3, permite
a obtencao de concentrado proteico de soro
em poé para utilizagdo posterior em outros
produtos alimenticios.

IV. O uso de um sistema de microfiltracdo com
membranas no Processo 2, em associacao
a nanofiltracigo do permeado com
membranas, gera um concentrado proteico
de soro com baixo teor de lactose.

E correto apenas o que se afirma em

O lell
Olelv.
® llielV.
® Lilell.
O llelv.
Area livre
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QUESTAO 17

O teste de aceitabilidade utilizando escala hed6nica é uma das principais ferramentas sensoriais no
desenvolvimento de novos produtos alimenticios. A tabela a seguir apresenta os resultados de uma
analise sensorial em que foi aplicado o teste de médias de Tukey para a avaliacdo de diferentes
formulacgées (F1, F2 e F3) de iogurte com geleia de caja.

FormulagGes

Atributos sensoriais

F1* F2* F3*
Aparéncia 7,482 7,402P 6,76°
Odor 7,072 7,312 6,932
Cor 7,41° 7,61° 6,932
Sabor 6,850 7,182 6,28
Textura 7,222 7,392 5,81P
Impressdo global 6,90 7,158 6,472

*Letras diferentes na linha indicam diferencas significativas pelo teste de Tukey (p<0,05).

GONCALVES, N. M. et al. logurte com geleia de caja (Spondias mombin I.) adicionado de probidticos: avaliagdo microbioldgica e aceitagdo
sensorial. Revista Brasileira de Higiene e Sanidade Animal, v. 12, p. 54-63, 2018 (adaptado).

Considerando os resultados apresentados na tabela, assinale a opg¢do correta.

@ A colorac3o das amostras apresentou variagdes significativas entre as formulacdes desenvolvidas.

(® Com relac3o aos atributos aparéncia e sabor, n3o houve diferencas significativas entre as formulac¢des
desenvolvidas.

® A aplicacdo do teste de médias de Tukey permitiu mensurar diferencas significativas do atributo odor
entre as formulacgdes.

® Aimpress3o global obtida pelas formulagdes desenvolvidas apresentou diferenca significativa ao nivel
de 5% de significancia.

A A formulagdo F3 apresentou diferenca significativa no atributo textura quando comparada as
formulagdes F1 e F2, que ndo diferiram entre si.

Area livre
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QUESTAO 18

Ao estabelecer as condicdes de um processo, o
engenheiro de alimentos deve considerar seus
efeitos nas propriedades do produto, uma vez que
muitos sao os componentes termossensiveis dos
alimentos, como as antocianinas e os carotenoides,
presentes, por exemplo, no acai.

Em um estudo sobre a obtencdo de agai em pé
utilizando-se um secador de leito de jorro com
particulas de polietileno inertes, a mistura de acai
com malto dextrina era alimentada pelo topo do
leito sobre as particulas inertes. O ar promovia o
arraste e o jorro das particulas e a consequente
secagem da mistura aspergida sobre elas,
produzindo o pd que era recolhido em um ciclone.

COSTA, R. G. et al. Effect of operating conditions on the yield and
quality of agai (Euterpe oleracea Mart.) powder produced

in spouted bed. LWT - Food Science and Technology,

v. 64, 2015 (adaptado).

Y

Com relacdo a secagem do acai e as suas
propriedades, avalie as afirmacdes a seguir.

I. A presenca da maltodextrina torna o pé
formado menos pegajoso, pois aumenta a
temperatura de transicao vitrea.

II. As antocianinas e os carotenoides sao
sensiveis a temperatura e ao oxigénio, de
modo que se espera uma menor degradacao
desses constituintes em leito de jorro do
que em liofilizador (freeze-dryer).

lll. O secador de leito de jorro representa uma
alternativa aos secadores por atomizagao
(spray dryer), por apresentar menores
custos de operacdo e instalacdo.

IV. A adicdo de agentes carreadores, como a
maltodextrina, aumenta a estabilidade do
po formado, sem alterar a sua composicao.

E correto apenas o que se afirma em

enade

QUESTAO 19

A cafeina, subproduto da descafeinacdo do café
(Caffea canephora), atua como estimulante e
diurético no organismo e é usada pela industria
farmacéutica e de refrigerante. Existem patentes
industriaisaplicando CO, supercritico naextracdo da
cafeina do café. Porém, ha pouca informacgao sobre
a extracao da trigonelina, alcaloide importante na
formacgdo da vitamina niacina, que atua no sistema
nervoso central, na secrecdo da bile e no intestino.

SALDANA, M.D.A. et al.; Extracdo dos alcaléides: cafeina e
trigonelina dos grdos de café com CO, supercritico.
Ciénc. Tecnol. Aliment., v. 17, n. 4, 1997 (adaptado).

A respeito da utilizagdo de CO, em extragdo

supercritica, avalie as assercdes a seguir e a relacao
proposta entre elas.

l. O CO, supercritico € um solvente eficaz

para extrair compostos apolares, porém

solubilidade
compostos mais polares.
PORQUE

Il. A limitagdo da utilizagdo de CO, supercritico

apresenta reduzida para

para extrair compostos polares pode ser
contornada com a utilizacdo de cossolventes
polares,
processo pelo aumento da solubilidade

gue melhoram a eficiéncia do

do soluto.

A respeito dessas assercOes, assinale a opcao
correta.

@ As assercdes | e Il s3o proposicdes verdadeiras,
e a Il é uma justificativa correta da I.

® As assercdes | e Il s3o proposicdes verdadeiras,
mas a |l ndo é uma justificativa correta da I.

Olell @® A assercdo | é uma proposicao verdadeira, e a ll
Olell € uma proposicao falsa.

®llelV. ® Aassercdo | é uma proposicdo falsa, eall é uma
®LielvV proposicao verdadeira.

QI Melv A As assercdes | e |l s3o proposicdes falsas.
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QUESTAO 20

O poli-

enade AT RO

hidroxibutirato (PHB) e o poliacido latico (PLA) sao dois poliésteres termoplasticos com grande

potencial para uso em aplicagdes industriais. As embalagens desenvolvidas com esses materiais

aprese

ntam viabilidade e elevada biodegradabilidade. Porém, devido as suas propriedades mecanicas

individuais, esses filmes, muitas vezes, necessitam de modificagcdes para melhorar seu desempenho. Uma
alternativa para aprimorar essas propriedades mecanicas é o desenvolvimento de misturas poliméricas
de PHB com PLA. Os gréficos a seguir representam os resultados de uma andlise de resisténcia ao impacto
e de testes comparativos de ensaios de tragdo de amostras de PHB, PLA e suas misturas em diferentes
proporgdes (25/75,50/50 e 75/25), logo apds a sua obtengdo e também apds dois anos de envelhecimento.

Grafico 1 - Analise de resisténcia ao impacto Grafico 2 - Ensaios de tracao
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PACHEKOSKI, W. M.; DALMOLIN, C.; AGNELLI, J. A. M. Blendas poliméricas biodegradaveis
de PHB e PLA para fabricacdo de filmes. Polimeros, v. 24, n. 4, p. 501-507, 2014 (adaptado).

Considerando os resultados obtidos para os ensaios de resisténcia ao impacto e de tracdo dos diferentes
filmes poliméricos, avalie as afirmacdes a seguir.

O filme polimérico desenvolvido com a mistura de PHB/PLA envelhecida na propor¢do de 25/75
apresentou aumento superior a 100% na deformacgdo antes da ruptura em comparagdo com o
mesmo filme obtido sem envelhecimento.

Ofilme polimérico composto exclusivamente por PLA apresentou menor resisténciaem comparagao
com o filme composto unicamente por PHB, pois o primeiro apresentou maior deformacao e
ruptura gradual quando submetido a tracao.

Os filmes que apresentaram maior resisténcia ao impacto foram aqueles que apresentaram uma

maior proporcao de PHB, enquanto que os filmes com maiores proporc¢des de PLA mostraram-se
menos resistentes ao impacto.

E correto o que se afirma em

O |, apenas.

® I, apenas.

® I ell, apenas.
® Il elll, apenas.
O el
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QUESTAO 21

Em um sistema de hidrogenacdo para producdo de margarina, o supervisor de processo pretendia
elaborar uma sequéncia de manipulagbes dos valores de BP (banda proporcional), T'; (tempo integral) e
T, (tempo derivativo) para estabilizagdo do controle de temperatura. O controlador de temperatura do
hidrogenador é baseado em PID, em que o elemento final de controle é uma valvula reguladora de vazao
de vapor na entrada da camisa do hidrogenador.

O processo iniciou-se com auto-tunning do sistema que apresentou os primeiros valores para BP, T';e
T, comportou-se sem overshoot e permaneceu estavel, com erro em regime permanente, mas longe
do setpoint de 150 °C. O resultado, sem as manipulacdes do supervisor de processo, foi plotado e gerou
os graficos, tal como representado nas figuras a seguir.

Figura 1 - Variacdo da temperatura do sistema apds auto-tunning sem manipulacdo pelo supervisor.
160
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Figura 2 - Comportamento da vélvula reguladora de pressao.
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Considere que, desde o inicio do processo, o supervisor tenha optado por realizar uma sintonia fina
manualmente, com manipulagdo das variaveis BP, T, e T ;sem ordem predeterminada, de modo a obter
um melhor ajuste.

Em funcdo das informacGes apresentadas, em relacdo a primeira manipulacao pelo supervisor de processo,
pode-se afirmar que

® uma reducdo no valor de T';a0s 40 s de aquecimento ocasionara overshoot.
® um aumento no valor de BP aos 80 s de aquecimento impedird a queda de temperatura do sistema.

uma reducdo no valor de BP aos 40 s de aquecimento tornara o sistema com estabilizacdo ainda mais
distante do setpoint.

® um aumento no valor de T, aos 160 s de aquecimento ndo implicara em altera¢des na variavel
manipulada.

um aumento no valor de T} aos 80 s de aquecimento fara com que a temperatura do sistema continue
aumentando até atingir o setpoint.
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QUESTAO 22

Industrias de bebidas devem prezar por uma
gestdo empresarial que mantenha programas
permanentes de conservagao e uso racional
de energia elétrica, bem como um indicador
de desempenho especifico de  bebida
produzida, expresso em kWh/hl. Para o setor
de producdo de bebidas, pode-se estratificar
o consumo de energia elétrica da seguinte
forma: utilidades 68%, envasamento 17%,
processo 8%, meio ambiente 4%, administrativo
2% e outros 1%.

VENTURINI FILHO, W. G. et al. Industria de bebidas: inovagdo, gestdo
e produgdo, v. 3, Sdo Paulo: Blucher, 2011 (adaptado).

Sobre o planejamento de ag¢des que colaboram
para a conservacado de energia, avalie as afirmacgdes
a seguir.

[. Adquirir lampadas com alto indice de

luminancia.

II. Adquirir motores com alto rendimento e
baixo fator de poténcia.

[ll. Permitir o acionamento automatico nas
partidas de maquinas e motores de grande
porte por meio de inversores de frequéncia
ou chaves de partida suave.

IV. Automatizar um conjunto de
equipamentos de um determinado setor
fabril, garantindo o seu acionamento
ou desligamento, bem como a sua
modulacdo, conforme a demanda.

E correto apenas o que se afirma em

Olell.
O llelv.
® lilelV.
® Illell.
G LlllelV.
Area livre
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QUESTAO 23

A conservacdo por congelamento é utilizada tanto
na industria de alimentos quanto nos domicilios. H3
dois sistemas de congelamento: o de contato direto,
no qual o fluido refrigerante entra em contato com
a superficie do produto a ser congelado, e o de
contato indireto, em que existe uma barreira fisica
entre o fluido refrigerante e o alimento.

Com relacdo a operagdo de congelamento de
alimentos, avalie as afirmacgdes a seguir.

I. A reducdo da temperatura abaixo de
0 °C garante que toda a dgua presente no
alimento estejanafasesdlida,aumentando
a vida-de-prateleira do produto.

II. Avelocidade em que ocorre o congelamento
afeta a produtividade do processo, o
tamanho do equipamento projetado e a
gualidade do produto.

[ll. Os sistemas de contato indireto, como
os freezers de circulacdo forcada de ar,
apresentam tempos de congelamento
inferiores aos dos sistemas de contato
direto e sdo incompativeis com a operacao
continua.

IV. Os sistemas de congelamento direto
resultam em produtos de qualidade
superior, sdo aplicaveis a alimentos de
formato irregular e tém como principal
desvantagem o custo do processo.

E correto apenas o que se afirma em

Olell
Olelv.
® llelv.
® Lilell.
G, llelV.

Area livre
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QUESTAO 24

O processamento de alimentos envolve uma
série de operagdes que permitem transformar a
matéria-prima em um alimento destinado a venda
para o consumidor nos pontos de distribuicdo.
Assim, a formulagcdo, as operag¢des unitarias e a
embalagem devem ser adequadas de forma a
garantir alimentos nutritivos, seguros e de alta
aceitagdo sensorial.

Considerando os aspectos relacionados a
conservacao de alimentos, avalie as afirmacdes
a seguir.

I. A escolha do tipo de tratamento térmico,
como a pasteurizacdo, a esterilizacao
comercial, entre outros, sofre influéncia do
valor de pH do produto.

II. Entre os métodos de conserva¢gdo nao
térmicos utilizados em escala industrial,
podem-se citar a alta pressao hidrostatica,
a irradiag¢do de alimentos, micro-ondas e o
uso de campos magnéticos pulsados.

[ll. Dois alimentos diferentes, com o mesmo
teor de umidade, apresentam o mesmo
valor de atividade de agua.

IV. O Valor D é um parametro importante
no dimensionamento de um tratamento
térmico e expressa o tempo necessdrio

para reduzir em 90% o numero de
microrganismos.
V. Os acidulantes 4acido citrico e acido

ascorbico sdo os dois aditivos mais usados
pela industria de alimentos e tém o objetivo
de reduzir a atividade de dgua.

E correto apenas o que se afirma em

O lell

O lelV.
®I,IVeV.
® i, lleV.
G I, IVeV.

Area livre

enade

QUESTAO 25

O programa Aterro Zero, adotado por alguns setores
empresariais, ndo deve ser entendido e divulgado
como um Programa Lixo Zero, pois o material que
seria destinado a um aterro é desviado para algum
outro tipo de tratamento, como, por exemplo,
compostagem, incineragdo e coprocessamento.

Disponivel em: <http://zwia.org/zero-landfill-is-not-zero-waste/>.
Acesso em: 06 jun. 2019 (adaptado).

Medidas sustentaveis, como reusar, reduzir,
recuperar, repensar, recusar, reintegrar e reciclar,
vém sendo implementadas por diferentes setores
de atividades da industria, inclusive nos de
alimentos, que geram residuos especificos para
cada tipo de produto, assim como tratamento para
cada tipo de residuo gerado.

Com relacdo a cada tipo de residuo gerado pelas
industrias de alimentos e os seus tratamentos,
assinale a opcdo correta.

@ Os residuos gerados em matadouros de bovinos
e suinos, como carcacas e tecidos, podem ser
degradados por meio de compostagem aerdbia
para producdo de biogas.

(® 0 bagaco e a torta do filtro provenientes das
industrias acucareiras e das destilarias de alcool
sdo direcionados para aterros sanitarios, por
ndo apresentarem potencial de reuso dessa
biomassa.

® Os cereais, especificamente o arroz, que s3o
comercializados fora do prazo de validade ou
fora de especificacdo ndo devem ser destinados
a compostagem e nem a processos térmicos
de destruicdo, por ndo apresentarem poder
calorifico de interesse.

® O residuo gerado pelo processamento e pelo
beneficiamento do coco verde é totalmente
biodegradavel, pois ao ser triturado e, em
seguida, prensado, pode ser usado para diversos
fins, como a producdo de cordas, tapetes,
isolantes acusticos, colchdes e telhas.

A As embalagens classificadas como one way (ndo
retornaveis), produzidas em vidro ou plastico e
gue vém sendo utilizadas ha décadas em varios
tipos de bebidas, sdo exemplos de materiais
com o conceito de residuo zero, apds o término
do produto.
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QUESTAO 26

Na ciéncia e tecnologia de carnes, o ultrassom
tem sido estudado quanto a sua capacidade de
melhorar a maciez da carne por mecanismos de
cavitacdo. Alguns parametros acusticos, como
frequéncia, intensidade e tempo de exposicdo
ao tratamento, influenciam no amaciamento da
carne. Os primeiros estudos determinaram que o
uso de altas frequéncias nao apresentou efeitos
na textura, por elas ndo provocarem cavitacgao.
A intensidade de ultrassom que atinge a matriz
carnea também é importante, sendo que, quando
aplicada abaixo ou muito acima do valor ideal, ndo
se percebe o efeito. Caracteristicas de qualidade
da carne, como perda de massa apds cozimento,
gueda de pH, cor e microbiologia, também foram
analisadas por diversos autores, com dados
contraditérios quanto ao efeito do ultrassom
sobre esses parametros. As particularidades
de cada musculo dificultam as comparacbes de
resultados, abrindo espaco para novas pesquisas.

ALVES, L. et al. O ultrassom no amaciamento de carnes.
Cienc. Rural, v. 43, n. 8, 2013 (adaptado).

Considerando as informacGes apresentadas, avalie
as assercOes a seguir e a relacdo proposta entre elas.

I. A maciez é um atributo de importancia na
avaliagao do consumidor de carnes, a qual
pode ser obtida por meio de ondas de
ultrassom de baixa frequéncia.

PORQUE

II. O efeito do ultrassom na carne deve-se
a capacidade destrutiva da cavitagdo e a
vibragdo da onda ultrassbnica, que levam
ao enfraquecimento da estrutura muscular,
com ruptura das estruturas do colageno
e das miofibrilas, e propiciam, ainda, a
liberagdao das enzimas que atuam na melhora
da maciez, devido a ruptura das organelas
celulares.

A respeito dessas asser¢Oes, assinale a opgdo
correta.

O As assercdes | e |l s3o proposicdes verdadeiras,
e a Il é uma justificativa correta da I.

® As assercdes | e |l s3o proposi¢cdes verdadeiras,

* R 0 8 2 0 1 9 2 5 =

QUESTAO 27

Vinhaca, vinhoto, restilo ou garapdo é um residuo
liquido proveniente da destilagao do vinho, produto
da fermentacdo alcodlica do caldo de cana-de-
acucar, do melaco ou da mistura de caldo de cana e
melaco para obtencdo de dlcool. Caracteriza-se por
alta demanda bioquimica de oxigénio (DBO), pois
apresenta em sua constituicdo varios elementos
guimicos provenientesdosolo que foram absorvidos
pela cana. Entre eles, encontra-se a vinhaca, que é
rica em potassio e enxofre e apresenta quantidades
consideraveis de fosforo, nitrogénio, calcio e
magnésio, além dos micronutrientes. Para cada
litro de etanol produzido, sdo gerados de 10 a 15
litros de vinhaga.

A principal destinacdao da vinhaca é a utilizacao
como fertilizante agricola, devido a sua natureza
organica e a auséncia de contaminantes e de
compostos indesejaveis. Entretanto, seu uso em
excesso pode causar efeitos negativos ao solo onde
é aplicada, devido ao pH muito acido.

CORTEZ, L. A. B. Bioetanol de cana de aguicar: P&D para produtividade
e sustentabilidade. Sdo Paulo: Blucher, 2010 (adaptado).

Considerando as informacGes apresentadas, avalie
as afirmacgdes a seguir.

I.  Avinhaca possui baixo teor de sélidos.

Il. A estabilizacdo da vinhaga é realizada pela
desidratacdo do vinhoto com o auxilio
do calor gerado durante o processo de
fabricacdo do etanol, recuperando a agua
evaporada.

lll. O processo de estabilizacdo da vinhaca
dispensa investimentos elevados,
diminuindo o custo operacional.

IV. O tratamento da vinhaca para geracao
de energia por meio do emprego de
biodigestores reduz o seu potencial poluidor
e o volume de residuo inicial produzido.

E correto apenas o que se afirma em

mas a |l ndo é uma justificativa correta da . O lell.
® Aassercdo | é uma proposicio verdadeira, e all O llelV
€ uma proposicao falsa. ® '
® Aassercdo | é uma proposicdo falsa, e a Il é uma e Iv.
proposicdo verdadeira. ®Llell.
@ As asserg¢des | e Il sdo proposicdes falsas. O eV
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QUESTAO 28

Mudancas de hdbitos alimentares decorrentes
de altera¢des do estilo de vida tém levado a um
aumento consideravel na oferta de alimentos
pré-preparados e conservados, o que, associado
as exigéncias dos modernos sistemas de
distribuicdo, tem favorecido o aparecimento
de novas embalagens. Elas sdo resultantes da
aplicacdo de novas tecnologias de fabricacdo e
processamento de materiais, do aparecimento de
novos materiais ou mesmo de novas combinagdes
entre materiais tradicionais. As modificacdes nos
habitos alimentares também explicam, portanto, o
progressivo aumento na quantidade de residuos de
embalagens entre os residuos sélidos urbanos.

A consciéncia do impacto das embalagens
no ambiente impOe a necessidade de buscar
estratégias para reduzir seu descarte em aterros e
promover a economia ambientalmente sustentavel.
JORGE, N. Embalagens para alimentos. S3o Paulo: Cultura Académica:

Universidade Estadual de Sdo Paulo, 2013 (adaptado).

Considerando as informacgoes
assinale a opgdo correta.

apresentadas,

O A utilizagdo de materiais fdsseis deve ser
fomentada em detrimento da utilizacdo de
embalagens de vidro, a fim de garantir uma
gestdo dos residuos de embalagem mais
sustentavel.

® A producio de canudos plasticos segue a linha
de producdo sustentavel, pois sdo produzidos a
partir dos plasticos polipropileno e poliestireno
e sdo biodegraddveis, por isso apresentam
processo de reciclagem facilitado.

® O politereftalato de etileno, mais conhecido
como PET, é um tipo de plastico termoplastico
muito utilizado na fabricacdo de garrafas
biodegradaveis, uma vez que possui um baixo
custo de producao e é facilmente biodegradado.

® Os polissacarideos, como os amidos e celuloses
microcristalinas sdao biopolimeros renovaveis
gue podem ser utilizados para a producdo de
embalagens biodegradaveis.

@ O uso de polimeros biodegradaveis constitui
uma alternativa para a producao de embalagens
sustentdveis, pois sdao polimeros derivados do
petréleo que se degradam a partir da acdo de
substancias quimicas adicionadas durante seu
processo de producao.

enade

QUESTAO 29

A elaboracdo de um plano detalhado para a
implantacdo de uma unidade industrial, que visa
a averiguacao da viabilidade econ6mica e técnica
do processo de tomada de decisdo, € um dos
maiores desafios de profissionais de Engenharia
de Alimentos. Uma das ferramentas mais utilizadas
nesse caso é a metodologia do ponto de equilibrio,
representada na figura a seguir.

RS

Ponto de

Equilibrio w

Receitas
Totais

Custo e
Despesas
Totais

Varidveis

Fixos

»
Ll
Volume

de Produto

MARTINS, E. Contabilidade de custos. 10. ed.
Sado Paulo: Atlas, 2010 (adaptado).

Considerando as informagdes apresentadas,

assinale a opgdo correta.

@ No ponto de equilibrio operacional, a empresa
obtém lucro.

® Quanto maior o volume de produto gerado,
atrelado a um alto custo operacional, maior é

o seu lucro.

® O ponto de equilibrio operacional de uma
empresa consiste no nivel de vendas necessario
para cobrir todas as despesas operacionais.

® Quando os custos operacionais sdo reduzidos,
o lucro também diminui, pois a empresa passa
a produzir menos produtos com uma menor
capacidade operacional.

A 0 ponto de equilibrio apenas estima o valor
agregado que o produto deve ter para ser
vendido, ndo conseguindo estimar a quantidade
minima de produto que deve ser comercializada
pela empresa para que deixe a zona de prejuizo.
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QUESTAO 30

As funcBes da quimica analitica aplicada a engenharia, envolvem o controle de processos industriais, de
matérias-primas e de produtos. Entre os métodos modernos de controle, encontram-se os cromatograficos
gue sdo utilizados para analises de aditivos. Os aditivos, em funcdo dos efeitos que podem causar a saude
humana, possuem suas permissdes e quantidades regulamentadas por normas governamentais.

Considere uma bebida contendo como aditivos a cafeina, a sacarina e o acido benzoico, cujas estruturas
estdo representadas a seguir. Seus teores maximos permitidos sdo, respectivamente, de 350 mg/|,
0,15 mg/l e 0,5 mg/l e devem ser quantitativamente analisados por cromatografia.

CH,
7 I
(0) O Na*
/ N N /0 A a
¢ 1
/NH N NS
SN /0
O// \0 H3C (0]
Sacarina Cafeina Benzoato
de sddio

Para a andlise por cromatografia, realizou-se, primeiramente, a diluicdo da amostra. Em seguida, foram
realizados ensaios em diferentes condi¢Ges de separacdo. Na figura a seguir, apresenta-se o resultado de um
desses ensaios, obtido pela separacdo em coluna de 4,6 x 250 mm, com detecc¢do por ultravioleta (UV) visivel.

Identificagdo dos picos

1 1. Vitamina C
2 2. Sacarina
3 3. Cafeina
4. Benzoato de sédio

E

0 2 4 6 8 10

Tempo (min)

SKOOG, D. A. et al. Fundamentos de quimica analitica. Sdo Paulo: Thomson, 2012 (adaptado).
Com base nas informacdes apresentadas, assinale a opc¢ao correta.

@ 0 cromatograma foi gerado por cromatografia em fase gasosa.
( Para a quantificacdo dos trés aditivos, é necessario realizar derivatizacdo dos analitos.

@® Para a andlise quantitativa, é necessario que a Lei de Beer seja observada nas faixas de concentracdes
trabalhadas.

® As condi¢des analiticas que geraram o cromatograma n3o s3o suficientemente adequadas para a
guantificacdo dos trés aditivos.

@ Para a andlise quantitativa, é necessario que impurezas sejam removidas da amostra, pois percebe-se
que estdo interferindo nos resultados.
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QUESTAO 31

A Resolucdo n. 168, de 2015, da Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), estabelece regras
sobre a prestacdo de servicos de alimentacdo
em eventos de massa, especificando requisitos
minimos para avaliagdo prévia do funcionamento
de instalacbes e de servicos relacionados ao
comércio e manipulacdo de alimentos, além de
definir atribuicdes de responsabilidade.

Com base nas informagdes apresentadas, avalie as
assercdes a seguir e a relacao proposta entre elas.

I. E responsabilidade dos organizadores de
eventos e das empresas ou dos empresarios
por eles contratados providenciar que a
documentacgao, as instalagdes e os servigos
relacionados a manipulacdo de alimentos
sejam previamente avaliados e aprovados
pela autoridade sanitaria local, atendendo
as exigéncias impostas pela legislacdo
pertinente.

PORQUE

II. Para avaliacdo prévia da documentacao, os
organizadores de eventos ou as empresas e
0s empresarios por eles contratados devem
protocolar, junto ao drgao de vigilancia
sanitaria local, o Formulario de Avaliacdo
Prévia das Instalacbes e dos Servicos
Relacionados a Manipulacdo de Alimentos.

A respeito dessas assercdes, assinale a opcao
correta.

@ As assercdes | e |l s3o proposicdes verdadeiras,
e a Il é uma justificativa correta da I.

0 As assercdes | e |l s3o proposicdes verdadeiras,
mas a |l ndo é uma justificativa correta da I.

® Aassercdo | é umaé uma proposicdo verdadeira,
e a |l € uma proposicao falsa.

® Aassercdo | é uma é uma proposicdo falsa, e alll
€ uma proposicdo verdadeira.

 As assercdes | e Il s3o proposicdes falsas.

Area livre

enade

QUESTAO 32
As operacbes de higiene, limpeza e sanitizacao
executadas em industrias alimenticias sdo

fundamentais para assegurar a qualidade e a
seguranca dos alimentos. Entretanto, para que
essas operacdes sejam eficientes, é necessdrio
seguir todas as especificacbes para a construcdo
da planta e das instalagcGes previstas na legislacdo,
conforme a Portaria n. 326, de 1997, do Ministério
da Saude, que aprova o regulamento técnico sobre
as condigdes higiénico-sanitdrias e de boas praticas
de fabricacdo para estabelecimentos produtores e
industrializadores de alimentos.

Com relacdo as especificacdes das instalacdes
requeridas para as industrias de processamento de
alimentos, avalie as afirmacdes a seguir.

I. Os edificios e instalacdes devem ser
projetados de maneira que seu fluxo de
operacdes possa ser realizado em condicdes
higiénicas, desde a chegada da matéria-
prima, durante o processo de producdo, até
a obtencgdo do produto final.

II. Os pisos devem ser de material resistente
ao transito, impermeaveis, lavaveis,
antiderrapantes e faceis de limpar ou
desinfetar; ndo devem possuir frestas.

lll. As paredes devem ser revestidas de
materiais impermedveis, lavaveis e de cores
claras, lisas, sem frestas, faceis de limpar
e desinfetar, além disso, apresentar uma
altura adequada para todas as operagoes;
os angulos, entre as paredes e o piso e entre
as paredes e o teto, devem ser abaulados e
herméticos, para facilitar a limpeza.

IV. Oarinsuflado oucomprimido para as areas de
processamento deve apresentar alta umidade
relativa, ser filtrado e limpo, além disso, a
direcdo do fluxo de ar nunca deve ser de uma
area contaminada para uma area limpa.

E correto apenas o que se afirma em

OielV
O lell.
®llelV.
® el
G LlllelV.
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QUESTAO 33

Uma das ferramentas mais importantes no controle estatistico de processos é a construcao dos graficos
de controle por varidveis. Esse modelo de cartas de controle deve ser escolhido de acordo com o processo
industrial e o tipo de variadvel selecionada. O grafico de carta de controle, apresentado a seguir, representa a
medicdo do volume contido em embalagens de suco, a cada 15 minutos de producao.

1025

1015 -

1005 -

995 |

985 4

Volume de suco (ml)

975 I 1 1 1 1 1 L
0 5 10 15 20 25 30 35 40

Numero de observacgdes

------- Limites de especificagdo

Disponivel em: <https://edisciplinas.usp.br>. Acesso em: 19 jun. 2019 (adaptado).
Com base nas informagdes apresentadas, assinale a opg¢do correta.

@) 0 gréfico ndo apresenta a média e o desvio padrdo do processo, por isso ndo é possivel estimar se o
processo encontra-se em conformidade ou nao.

( Os pontos que estdo fora dos limites de especificacdo s3o considerados outliers e, portanto, n3o est3o
em conformidade; ao elimind-los, o processo estard em conformidade.

® O processo encontra-se em ndo conformidade, pois apresenta outliers, dessa forma, deve-se identificar
e eliminar as principais causas dos defeitos.

® 0O gréfico de controle apresentado ndo pode representar o processo de envase de suco, uma vez que
so é avaliado a cada 15 minutos de producdo, devendo ser reduzido o tempo de medicdo para que os
dados sejam mais precisos.

A O processo estd em conformidade, portanto recomenda-se que seja reiniciada a investigacdo em
busca de causas especiais que estejam promovendo altera¢des fora dos limites de especificacdo.

Area livre
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QUESTAO 34

Em unidades de alimentacdo e nutricao, a qualidade
é considerada como o fornecimento de alimentos
integros, livres de contaminantes de origem fisica,
guimica e bioldgica, que sejam de boa aceitacado
sensorial e atendam as necessidades nutricionais
e expectativas do cliente. Nesse contexto, um dos
fatores primordiais para a garantia da qualidade é
a inocuidade do alimento. Assim, a¢des de controle
sanitario na area de alimentos, visando a protecao
da saude da populacdo e a regulamentacdo dos
padrées microbiolégicos para alimentos, sdo
previstas na Resolucdo n. 12, de 2001, da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitdria (ANVISA).

Considerando as analises microbioldgicas previstas
no referido regulamento técnico, avalie as
afirmacgodes a seguir.

I. A avaliagao de coliformes a 45 °C verifica a
contaminacdo de origem fecal a partir da
presenca do indicador Escherichia coli, uma
bactéria gram-negativa.

II. Os resultados obtidos por contagem em
placa, devem ser expressos em NMP/g ou
ml (Numero Mais Provavel por grama ou
mililitro).

lll. O produto ou lote deve ser considerado
impréprio para o consumo humano quando
apresentar resultados superiores aos limites
estabelecidos.

IV. Na andlise de produtos ndo caracterizados
no referido regulamento, é permitido ao
analista, com base em sua experiéncia, que
estabeleca padrGes para a avaliagdo do
resultado.

E correto apenas o que se afirma em

enade

QUESTAO 35

O tratamento térmico de ultra alta temperatura
(UHT) é usado em produtos de baixa acidez, ou
seja, com pH acima de 4,6, tais como leite, leite
aromatizado, creme de leite e extrato soluvel
de soja. Esse processo também é usado para
esterilizar alimentos preparados como sopas,
molhos, sobremesas, preparados de tomate e
frutas e alimentos para bebés.

O objetivo desse processo é maximizar a destruicdo
de microrganismos, com o minimo de altera¢des
guimicas no produto. Isso significa encontrar
a combinacdo ideal de temperatura e tempo
de processamento para diferentes tipos de
alimentos, garantindo a qualidade e observando
a regulamentagdo existente para alimentos
processados. Existem dois métodos de tratamento
UHT, chamados de direto e indireto.

Considerando as informacdes apresentadas,
avalie as asser¢Oes a seguir e a relagao proposta
entre elas.

I. O tratamento térmico UHT direto consome
mais energia do que o tratamento térmico
UHT indireto.

PORQUE

II. O aquecimento UHT direto injeta vapor no
produto, que em seguida é submetido a um
resfriamento instantaneo em uma camara
de vacuo, enquanto no tratamento térmico
UHT indireto, o produto é aquecido por
meio de trocadores de calor, o que permite a
unidade produtora recuperar e reaproveitar
a energia do aquecimento.

A respeito dessas assercdes, assinale a opc¢ao
correta.

@ As assercdes | e |l s3o proposicdes verdadeiras,
e a Il é uma justificativa correta da I.

® As assercdes | e Il s3o proposicdes verdadeiras,
mas a |l ndo é uma justificativa correta da I.

Olell. N o ,

® A assercdo | é uma proposicio verdadeira e a ll
O len € uma proposicao falsa.
O llelV. ® Aassercdo | é uma proposicdo falsa e a Il é uma
®LillelV. proposicao verdadeira.
QI lllelV. A As assercdes | e |l s3o proposicdes falsas.
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QUESTIONARIO DE PERCEPCAO DA PROVA

As questdes abaixo visam conhecer sua opinido sobre a qualidade e a adequagdo da prova que vocé acabou de realizar.
Assinale as alternativas correspondentes & sua opinido nos espacos apropriados do CARTAO-RESPOSTA.

QUESTAO 01

Qual o grau de dificuldade desta prova na parte de
Formagado Geral?

0 Muito facil.

O Facil.

® Médio.

® Dificil.

O Muito dificil.

QUESTAO 02

Qual o grau de dificuldade desta prova na parte de
Componente Especifico?

Muito facil.

Facil.

Médio.

Dificil.

Muito dificil.

QUESTAO 03

VOO

Considerando a extensdo da prova, em relagdo ao tempo
total, vocé considera que a prova foi

muito longa.

longa.

adequada.

curta.

muito curta.

QUESTAO 04

QOO

Os enunciados das questdes da prova na parte de Formacgao
Geral estavam claros e objetivos?

0 Sim, todos.

® Sim, a maioria.

® Apenas cerca da metade.

® Poucos.

O N3o, nenhum.

QUESTAO 05

Os enunciados das questdes da prova na parte de
Componente Especifico estavam claros e objetivos?

@ Sim, todos.

® Sim, a maioria.

® Apenas cerca da metade.

® Poucos.

A N3o, nenhum.

QUESTAO 06

As informagGes/instrugdes fornecidas para a resolugdo das
guestdes foram suficientes para resolvé-las?

@ Sim, até excessivas.

® Sim, em todas elas.

® Sim, na maioria delas.

® Sim, somente em algumas.

@ N30, em nenhuma delas.

QUESTAO 07

Vocé se deparou com alguma dificuldade ao responder
a prova? Qual?

Desconhecimento do conteudo.

Forma diferente de abordagem do conteldo.

Espaco insuficiente para responder as questoes.

Falta de motivacdo para fazer a prova.

N3o tive qualquer tipo de dificuldade para responder
a prova.

QUESTAO 08

VOO

Considerando apenas as questdes objetivas da prova, vocé
percebeu que

nao estudou ainda a maioria desses contetidos.

estudou alguns desses conteldos, mas ndo os aprendeu.
estudou a maioria desses contelidos, mas ndo os aprendeu.
estudou e aprendeu muitos desses conteudos.
estudou e aprendeu todos esses conteudos.

QUESTAO 09

QOO

Quial foi o tempo gasto por vocé para concluir a prova?

@ Menos de uma hora.

(® Entre uma e duas horas.

® Entre duas e trés horas.

® Entre trés e quatro horas.

@ Quatro horas, e ndo consegui terminar.
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