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INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

PROVA

Técnico de Laboratério/Area: Alimentos ou Laticinios

Nome do candidato: CPF: -

INSTRUCOES

1°) Verifigue se este caderno corresponde a sua | 7°) E proibido fazer anotacdo de informacdes
opcao de cargo e se contém 30 questdes, numeradas | relativas as suas respostas no comprovante de
de 1 a 30. Caso contrario, solicite ao fiscal da sala | inscricdo ou em qualquer outro meio, que ndo os
outro caderno. N&o serdo aceitas reclamacfes | permitidos, assim como recusar-se a entregar o
posteriores. material da prova ao término do tempo destinado
para a sua realizacéo.

2°) A prova € composta por 30 (trinta) questdes
objetivas, de mudltipla escolha, sendo apenas uma | 8°) O candidato devera preencher a caneta o
resposta a correta. Cartdo de Respostas, escolhendo dentre as
alternativas A, B, C, D e E, preenchendo
totalmente a célula correspondente a alternativa
4°) Ndo é permitida consulta a qualquer material, e os | escolhida, sendo desconsiderada a resposta se
candidatos ndo poderdo conversar entre si, nem | ndo for atendido o referido critério de
manter contato de espécie alguma. preenchimento. Rasuras e a informacdo de mais
de uma alternativa na mesma questao anulara a
resposta, bem como o preenchimento a grafite.
Responda a todas as questfes. Os rascunhos ndo
serdo considerados em nenhuma hipétese.

3°) O tempo de duracao da prova é de 3 (trés) horas.

59) Os telefones celulares e similares ndo podem ser
manipulados e devem permanecer desligados
durante o periodo em que o candidato se encontrar
na sala, bem como os pertences nao utilizados para a
prova deverdo estar embaixo da carteira, ficando | 9°) N&ao havera substituicdo do Cartdo de
automaticamente excluido o candidato que for | Respostas por erro do candidato.

surpreendido contrariando essas orientacoes. . . .
P ¢ 10°) O candidato podera levar consigo o caderno

6°) O candidato s6 podera deixar a sala da prova | de provas apés decorridas duas horas do inicio da
apos 1 (uma) hora do inicio da prova, exceto os trés | prova. Ndo serd oferecido outro momento para a
tltimos candidatos, os quais sO poderdo deixar o | retirada do mesmo.

local quando todos terminarem a prova. 11°) E proibida a divulgacdo ou impresséo parcial

ou total da presente prova. Direitos Reservados.
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1. Com relacdo ao amido, assinale a alternativa
CORRETA:

s

a) A amilose € um polissacarideo ramificado,
formado por moléculas de D-glicose, unidas por
ligagbes a-1,6 nos pontos de ramificagao.

b) O amido é formado por uma mistura de dois
polissacarideos = denominados amilose e
amilopectina, em propor¢cdes que variam de
acordo com o grau de maturagcdo das plantas, e
entre amidos procedentes de diferentes espécies
vegetais.

¢) Em solugdo, as moléculas de amilose
apresentam-se na forma linear, impedindo a
inclusdo de moléculas como acidos graxos,
carboidratos e iodo em sua estrutura.

d) Quanto maior a temperatura e o tempo do
tratamento térmico na gelatinizagdo do amido,
maior sera a viscosidade do gel formado.

e) A amilopectina é a principal fragdo do amido que
sofre retrogradacdo devido a sua estrutura
ramificada.

2. Considerando as alteragcbes microbianas de
alimentos, assinale a alternativa INCORRETA:

a) As bactérias acéticas sdo micro-organismos
aerdbios responsaveis pelo processo de
acetificacdo do vinho, ou seja, ocorre oxidagao do
alcool formando o acido acético.

b) A rancificagdo microbiana de gorduras presentes
na carne ocorre por acdo de lipases,
responsaveis pela lipolise; ou por acdo de
oxidases, responsaveis pela oxidacdo destas
gorduras.

¢) No caso dos alimentos enlatados, 0 estufamento
da lata pode ocorrer por acdo de micro-
organismos, devido a producéo de CO, e H,.

d) Devido ao pH das frutas, 0s micro-organismos
gue geralmente participam dos processos iniciais
de deterioracéo sdo os mofos e as leveduras.

e) Devido a sua composicao quimica, a carne € um
excelente meio de cultura. No entanto, quando
submetida a temperatura de refrigeracdo, sua
deterioracdo por micro-organismos

contaminantes é totalmente inibida.

3. Com relacdo a desnaturacao das proteinas,
assinale a alternativa CORRETA a respeito
das afirmativas I, Il e lll:

I. A desnaturagdo de uma proteina € definida como a
alteracdo da conformacdo de sua molécula,
provocando a perda de sua funcionalidade e
atividade biolégica.

II. Quando desnaturada, as alteragdes na molécula
da proteina ocorrem na estrutura primaria,
secundaria, tercidria e quartenaria da proteina.

I. Tratamentos como o uso do calor, alteracdes do
pH e desidratacdo podem causar a desnaturacéo
de proteinas presentes nos alimentos.

a) Somente l.

b) Somente Il

c) Somentell e lll.
d) Somentel elll.
e) Lllell

4, Considerando as afirmativas |, I e |,
referentes ao escurecimento ndo-enzimatico,
assinale a alternativa CORRETA:

I. As reacOes de escurecimento ndo-enzimatico em
alimentos podem ser divididas em trés mecanismos:
reacdo de Maillard, caramelizacdo e oxidagdo da
vitamina C.

Il. A velocidade da reacao de Maillard € maxima em
pH préximo da neutralidade, ou seja, entre pH 6,0 e
7,0.

lll. O diéxido de enxofre pode ser utilizado para
controle da reacdo de Maillard, pois reage
irreversivelmente com a carbonila do agucar,
formando sulfonatos.

a) I lell.

b) Somente I.

c) Somentelell.
d) Somentel ellll.

e) Somentell e lll.

5. Com relacdo a oxidacdo de Ilipideos,
classifigue as afirmativas abaixo como
verdadeiras (V) ou falsas (F) e assinale a
alternativa que apresenta a sequéncia
CORRETA, de cima para baixo:

() A rancificagdo auto-oxidativa pode ser dividida
em trés etapas, que sdo: fase de iniciacdo, fase de
propagacao e fase de condensacéo.

() Fatores como quantidade de oxigénio, grau de
insaturacdo da gordura, presenca de luz e a
temperatura de armazenamento influenciam na
velocidade de auto-oxidagéo das gorduras.

() Na rancidez hidrolitica, os lipideos sé&o
hidrolisados pela agua a temperatura elevada, ou por
acdo de enzimas lipoliticas naturais ou produzidas
por microrganismos contaminantes.
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() A inibicdo completa da oxidacao de lipideos é
possivel utilizando-se antioxidantes naturais como as
vitaminas C e E.

a)V,V,F,F.
b) V,F,V,F.
c)F,V,V,F.
d)F,F,V,V.
e)V,F F F.

6. Quando a maioria das frutas e dos vegetais é
amassada, cortada ou triturada, rapidamente
se tornam escuras, reacdo esta catalisada
pela polifenol oxidase (PPO). Esta alteracéo &
conhecida como:

a) oxidacao de carotenoides.

b) degradacéo de Strecker.

c) oxidacdo dos compostos sulforados.
d) oxidacéo da clorofila.

€) escurecimento enzimatico.

7. Com relacdo aos produtos carneos, assinale
a alternativa INCORRETA:

a) As Dbactérias acido-lacticas utilizadas na
producdo do salame causam a queda do pH pela
formacdo do acido latico, proporcionando um
efeito protetor contra micro-organismos
indesejaveis.

b) O charque nédo necessita de frio para a sua
conservacgdo, devido a baixa atividade de agua
deste produto.

c) Pode-se utilizar as mesmas culturas starter na
elaboracéo do salame e da linguica, objetivando
a retirada de agua destes produtos, melhorando a
gualidade dos mesmos.

d) O cloreto de sddio e o nitrito e/ou nitrato sdo
exemplos de sais de cura utlizados na
elaboracéo produtos carneos curados.

e) O presunto tem como matéria-prima Unica o0
pernil suino, podendo originar tanto o presunto
cozido como o presunto curado.

8. Com relacdo a tecnologia dos produtos de
origem animal, classifique as afirmativas
abaixo como verdadeiras (V) ou falsas (F) e
assinale a alternativa que apresenta a
sequéncia CORRETA, de cima para baixo:

( ) Os peixes apresentam alto grau de
perecibilidade em raz&o de sua composi¢cao quimica,
musculatura com menor tecido conjuntivo, intestino

volumoso, presenca de guelras, camada de muco
gque os cobrem e sua rapida rigidez cadavérica.

() A dessecacgdo do pescado é utilizada desde a
antiguidade, sendo este método indicado para
pescados com alto contetido de gordura.

() Revestindo a casca do ovo de galinha, existe
uma pelicula mucosa, que impede a entrada de
micro-organismos. A lavagem do ovo destréi esta
pelicula, facilitando a entrada de germes através dos
poros da casca.

() O rigor mortis que se instala apés a morte de
2 causado pelo acumulo de ATP no

bovinos é
musculo, favorecendo a combinacdo da actina e

miosina, formando cadeias rigidas de actomiosina.

a)V,F,V,F.
b) V, V, F, F.
c)F,V,V,F.
d)F,V,F,V.
e)V,F,F,V.

9. A funcdo dos coagulantes enziméticos

(coalho) na producao de queijos é:

a) Hidrolisar os triglicerideos presentes no leite,
liberando acidos graxos volateis, que conferem
aroma e sabor aos queijos.

b) Hidrolisar proteinas, liberando aminoacidos que
sdo metabolizados pelas bactérias lacticas e
consequente formacao de peptideos aromaticos.

c) Favorecer a ligacdo da caseina com as
proteinas do soro, elevando a quantidade de
proteinas no queijo.

d) Hidrolisar, em presenca de hidrogénio, a ligagédo
peptidica entre a fenilalanina (105) e a metionina
(106) da K-caseina, provocando a
desestabilizacdo da suspensdo coloidal da
caseina.

e) Estimular a formagdo de &cido latico pelas
bactérias lacticas, favorecendo a coagulacédo da
caseina.

10. A definicdo de alimento probidtico é:

a) Alimentos nao digeriveis que afetam de modo
benéfico 0 hospedeiro, estimulando o]
crescimento de bactérias benéficas no célon,
melhorando a saude do hospedeiro.

b) Suplemento alimentar, & base de micro-
organismos vivos, que afeta beneficamente o
animal ou o homem que o0 consome, para
melhorar seu equilibrio microbiano intestinal.
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c) Alimento com elevado teor de vitaminas, que
favorece o equilibrio da flora intestinal dos
humanos e dos animais.

d) Alimento com elevado teor de proteinas do soro
do leite, utilizado como suplemento alimentar em
casos de deficiéncias proteicas.

e) Grupo de micro-organismos que apresenta
grande resisténcia a altas temperaturas, utilizado
na elaboracdo de queijos, de massa cozida e do
iogurte.

11. Considerando as alternativas I, Il e Ill em
relacdo aos métodos de conservacdo de
alimentos pelo calor, qual(is) esta(ao)
CORRETAS:

I. No processo UHT (ultra high temperature) séo
empregadas temperaturas muito altas (135 °C — 150
°C) que se mantém durante um tempo muito curto (2
a 5 segundos).

II.  No processo LTH (low temperature holding) sdo
empregados tempos longos (aproximadamente 30
minutos) e temperaturas baixas (62 °C — 68 °C).

lll. No processo HTST (high temperature, short
time) sdo empregadas temperaturas elevadas (72 °C
— 85 °C) e tempos curtos (15 a 20 segundos).

a) Apenas|.

b) Apenasli e lll.
c) Apenaslelll.
d ILllell

e) Apenaslll.

12. Considerando os métodos de conservagéo de
alimentos, classifigue cada uma das
afirmativas abaixo como verdadeira (V) ou
falsa (F) e assinale a alternativa que apresenta
a sequéncia CORRETA, de cima para baixo:

() A atmosfera modificada consiste no uso de
atmosfera com determinada mistura de gases, que
se mantém constante durante todo o
armazenamento.

() Nos alimentos de origem vegetal, a modificacéo
da atmosfera visa inibir a geracdo de etileno, que
acelera o envelhecimento das frutas e hortalicas.

() A operacdo de desidratacdo €é feita por
evaporagdo ou, no caso da liofilizagdo, por
sublimacao da &gua.

() A desidratacdo osmdética consiste na imerséo
de produtos com alto contetdo de agua em solucdes
acucaradas ou salinas concentradas.

a)V,V,F,F.
b) V, F, V, F.
c)F,FV,V.
d)F,V,F V.
e)F,V,V, V.

13. Relacione as colunas entre a classe de
aditivo e um exemplo do mesmo; e assinale a
alternativa que apresenta a sequéncia
CORRETA, de cima para baixo:

I.  Agente de massa
Il.  Antioxidante

Ill. Corante

IV. Edulcorante

V. Conservador

) Sorbato de sodio

) Carmim

) Polidextrose

) Butil-hidroxitolueno (BHT)
) Esteviosideo

A~ AN AN~ ~

a) VAL LI IV.
b) I, I, 1V, V,I.
c) V,IV,LILIIL
d) 1,1V, 1, V, L
e) IV, IV, 1.

14. Sobre os aditivos alimentares, assinale a
alternativa INCORRETA:

a) Os aditivos podem ser definidos como qualquer
ingrediente adicionado intencionalmente aos
alimentos, sem propdsito de nutrir, com o objetivo
de modificar as caracteristicas fisicas, quimicas,
biolégicas ou sensoriais.

b) S&o fungbes dos aditivos: facilitar o
processamento da matéria-prima; aumentar a
vida de prateleira dos alimentos; produzir
alimentos mais atrativos, encobrindo alteracdes
da matéria-prima.

c) Os coadjuvantes de tecnologia sdo ingredientes
empregados intencionalmente na elaboracéo dos
alimentos, mas que devem ser eliminados do
alimento ou inativados, sendo admitida a
presenca de tracos da substéncia ou de seus
derivados no produto final.

d) Um contaminante ¢é qualquer substancia
indesejavel presente no alimento como resultado
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das operacOes efetuadas, desde o cultivo de
vegetais e a criacdo de animais até a elaboracdo
e/ou conservagao do alimento.

e) Os aditivos podem ser classificados em: naturais
(extraidos da natureza); semissintéticos (obtidos
de substancias naturais, por fracionamento ou
sintese); sintéticos (produzidos quimicamente em
laboratorios).

15. Para higienizacdo das paredes do setor de
processamento de alimentos sdo necessarios
20 L de uma solucéao de hipoclorito a 200 ppm.
Qual a massa de agua sanitaria, com 2 % de

cloro ativo, necesséria para preparo da
solucéo?

a) 20g.

b) 10g.

c) 200g.

d) 100g.

e) 40g.

e) A etapa de eliminacdo de indesejaveis tem como
objetivo retirar partes estranhas ao
processamento, COmo casca, carogo e semente.

18. No processamento das frutas em calda, ap6s
enchimento dos vidros com as frutas e a
calda, os vidros sao colocados em banho-
maria com a tampa n&o completamente
rosqueada em cima para:

a) Esterilizar as embalagens.

b) Cozinhar as frutas.

c) Esterilizar a calda.

d) Expulsar o ar da embalagem.

e) Branquear as frutas.

16. Assinale a alternativa INCORRETA:
a) Os detergentes tém a funcdo de separar a
sujidade da superficie.

b) Os detergentes devem ter solubilidade rapida e
boa capacidade de penetracéo.

c) O hidroxido de sbédio é um exemplo de
detergentes alcalinos fortes.

d) Os detergentes tensoativos
grupamento polar e outro apolar.

possuem um

e) Os detergentes alcalinos sdo empregados para
remover incrustacoes.

17. No processamento de frutas e hortaligcas:

a) A etapa de limpeza visa remover as matérias
estranhas, podendo ser realizada através de
métodos Umidos ou secos.

b) A etapa de branqueamento tem como objetivo a
inativagdo das enzimas catalase e peroxidase
gue causam perdas nutricionais e sensoriais.

c) A etapa de selecdo pode ter como objetivo
separar os frutos aptos dos ndo aptos, podendo
ser realizada por método manual.

d) A etapa de classificacdo visa agrupar os frutos
com critérios mensuraveis semelhantes, como
tamanho e cor.

19. Todas as alternativas s&o exemplos de
meétodos de higienizagcdo, EXCETO:

a) Porimerséo.

b) Por sopro.

c) Em tanques de circulagéo.
d) Com espuma.

e) A seco.

20. Considerando as afirmativas |, Il e lll sobre as
funcbes dos aditivos, qual(is) esta(ao)
CORRETA(S)?

|. Estabilizante é a substancia que torna possivel a
formacdo ou manutencdo de uma mistura uniforme
de duas ou mais fases imisciveis no alimento.

Il. Emulsificante é a substéncia que torna possivel a
manutengdo de uma dispersédo uniforme de duas ou
mais substancias imisciveis em um alimento.

Ill. Regulador de acidez é a substancia que altera ou
controla a acidez ou alcalinidade dos alimentos.

a) Apenas lll.

b) I, 1lell.

c) Apenaslell
d) Apenasll.

e) Apenaslelll.

21. Tendo como referéncia a Instrugcdo Normativa
N° 8, de 02/06/2005, do MAPA, as farinhas de
trigo comercializadas no Brasil podem ser do
tipo:
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a) 1,2 elntegral.

b) 0,00 e 000.

c) Panificacdo, Melhorador e P&o.
d) Integral, Comum e Especial.

e) T55, T60 e T65.

22. Segundo a Instrucdo Normativa N° 8, de
02/06/2005, do MAPA, assinale a alternativa
que apresenta CORRETAMENTE o teor
maximo de umidade permitido nas farinhas de
trigo.

a) 9%.

b) 11 %.

c) 13 %.

d) 15 %.

e) 17 %.

23. Considerando as afirmativas |, Il e Ill sobre a

gualidade do pao, assinale a alternativa que
contém apenas a(s) afirmativa(s)
CORRETA(S):

I. As técnicas para avaliacdo da qualidade do pao
se ajustam a trés grandes categorias: externa,
interna e qualidade sensorial.

II. As caracteristicas externas de avaliacdo do pao
sdo: dimensdes, volume, aparéncia, cor e formacao
da casca.

lll. As caracteristicas internas de avaliacao do pao
sdo: quantidade e distribuicdo das células no miolo,
cor do miolo e sabor.

a) I 1Ilell

b) Apenas|ellll.

c) Apenasll.

d) Apenaslell.

e) Apenasllelll.

24. Assinale a alternativa INCORRETA:

a) A formacéo do gluten exige tanto a hidratacao das
proteinas da farinha, quanto a aplicacdo da
energia pelo processo de amassamento.

b) Quatro propriedades fisicas da massa sao

interessantes na panificacdo: resisténcia a
deformacdo, extensibilidade, elasticidade e
viscosidade.

¢) Os principais papéis da esponja sdo modificar o
sabor e contribuir para o desenvolvimento da
massa final.

d) Pode-se melhorar as caracteristicas da massa por
meio da adicdo de emulsificantes e enzimas, para
completar a acao do acido ascérbico.

e) A faixa de pH favoravel para o fermento é a
neutra, em torno de pH igual a 7,0.

25. O emprego do fermento bioldégico na
panificacdo tem no minimo 6 mil anos. Com
relacdo as formas diferentes como o fermento
bioldgico se apresenta, classifique cada uma
das afirmativas abaixo como verdadeira (V) ou
falsa (F) e assinale a alternativa que apresenta
a sequéncia CORRETA, de cima para baixo:

() O fermento prensado € geralmente fornecido
em blocos, embrulhados em papel encerado, e
necessita ser mantido refrigerado.

() O fermento liofilizado foi desenvolvido na
década de 1960 e tem como principal vantagem o
fato de poder ser adicionado diretamente a farinha de
trigo.

() O fermento prensado, que foi congelado, deve
ser descongelado rapidamente para utilizagédo, a fim
de néo perder suas propriedades.

() A secagem, o congelamento e a encapsulagéo

sdo todos procedimentos de conservacdo do
fermento.

a) V,F F, V.

b) F,V,V,F.

c) V,V,F,V.

d V,V,V,F.

e) F,V,F V.

26. Com relacédo aos ingredientes utilizados nas
formulacdes de panificacdo e suas funcdes na
massa, classifique as afirmativas abaixo como
verdadeiras (V) ou falsas (F) e assinale a
alternativa que apresenta a sequéncia
CORRETA, de cima para baixo:

( ) O sal, além de dar sabor, ajuda a controlar a
fermentacéo.

() O acucar influencia na atividade do fermento.
Por isso, toda formulacdo de pé&o precisa ter um
minimo desta matéria-prima.

( ) Os efeitos de gorduras com altos pontos de
derretimento sobre as propriedades da massa e as
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caracteristicas finais do pdo sdo muito parecidos com
as das gorduras mais moles.

( ) A inclusdo de melhoradores na formulagdo de
um pdao é opcional, ja que ele ndo auxilia de maneira
significativa o desenvolvido das massas.

a)V,V,F,F.
b) V,F,V,F.
c) F,F,V,V.
d)F,V,F F.
e)V,F,F,F.

27. Analise o0s dois alveogramas abaixo e
assinale a afirmativa CORRETA:

| B - Massa forte
T A - Massa fraca

a) A farinha de trigo do alveograma A é indicada
para a producéo de paes.

b) A farinha de trigo do alveograma B é indicada
para a producéo de bolos e biscoitos.

c) A farinha de trigo do alveograma A é indicada
para a producéo de bolos e biscoitos.

d) A farinha de trigo do alveograma B é classificada
como do tipo I.

e) A farinha de trigo do alveograma B é do tipo
Integral.

28. Existem varios tipos de cereais. Assinale a
alternativa que contenha apenas exemplos de
cereais:

a) Trigo e Quinoa.

b) Aveia e Amaranto.
c) Milho e Girassol.
d) Centeio e Triticale.

e) Arroz e Soja.

29. Arede de gluten é formada por:

a) Amido, proteinas soluveis, gliadina e agua.

b) Glutenina, bromato de potassio,
amassamento.

agua e

c) Proteinas insoliveis do trigo, &gua e

amassamento.
d) Sais minerais, gliadina, glutenina e agua.

e) Proteinas soluveis, proteinas insollveis e agua.

30. A introducao de leite integral liquido como
matéria-prima na producdo de pdes causa
diversas consequéncias, EXCETO:

a) O produto final fica mais nutritivo.
b) Deixa o pdo mais crocante.

c) A presenca de lactose deixa a casca do pao
mais dourada.

d) A gquantidade de agua na formulacdo deve ser
readequada.

e) Melhora as qualidades organolépticas do péo.




