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Prova de Conhecimentos

(30 questodes)

1. Em alimentos ricos em gorduras, a oxidagdo consti-
tui uma reacao de deterioracao importante que deter-
mina a vida de prateleira de muitos produtos.

As seguintes consideracdes referem-se a oxidacao de
lipidios em alimentos.

1. Na etapa de iniciacdo do processo oxida-
tivo ocorre a formacao de radicais livres;
entretanto, o aroma e o sabor permanecem
inalterados.

2. Na etapa de propagacao, se nao houver limi-
tacao de oxigénio, pode ocorrer a oxidacao
total dos lipidios.

3. A oxidagao de acidos graxos saturados ocorre
mais rapidamente que nos acidos graxos
insaturados.

4. Na etapa de terminacdo, o processo oxidativo
ocorre com alto consumo de oxigénio.

5. A oxidagao de alimentos tem um papel impor-
tante e favoravel para alguns alimentos.

Assinale a alternativa que indica todas as afirmativas
corretas.

Sdo corretas apenas as afirmativas 1 e 4.
Sao corretas apenas as afirmativas 1,2 e 3.

a. ()

b. ()

c. (X) Sao corretas apenas as afirmativas 1,2 e 5.

d. ( ) Sao corretas apenas as afirmativas 1,2,4 e 5.
e.( )

Sdo corretas apenas as afirmativas 2, 3,4 e 5.

2. No processamento de alimentos, um fenébmeno
que ocorre em vegetais é o escurecimento enzimatico.

A respeito destas reacdes, analise as afirmativas
abaixo:

1. E observada em produtos de origem vegetal
ricos em compostos fendlicos.

2. Para que ocorra o escurecimento enzimatico é
necessaria a presenca de agucares redutores.

3. Uma maneira de prevencao do escurecimento
enzimatico em sucos de frutas consiste na
adicdao de compostos redutores entre os quais
se destaca o acido ascorbico.

4. O aumento do pH retarda o escurecimento
enzimatico em vegetais.

Assinale a alternativa que indica todas as afirmativas
corretas.

a. (X) Sao corretas apenas as afirmativas 1 e 3.
b. ( ) Sao corretas apenas as afirmativas 2 e 3.
c. () Sao corretas apenas as afirmativas 2 e 4.
d. ( ) Sao corretas apenas as afirmativas 1,2 e 3.
e. () Sao corretas as afirmativas 1,2, 3 e 4.

3. Ossintomas associados a intoxicacao alimentar
causada por um microrganismo sdo: dores muscula-
res, febre, sintomas gastrointestinais como nauseas e
diarreia. Em mulheres gravidas, pode conduzir a parto
prematuro.

Qual é o microrganismo associado a esta
sintomatologia?

a. () Salmonella

b.( ) E coliO157:H7

¢. () dostridium botulinum
d. ( ) Staphilococcus aureus
e. (X) Listeria monocitogenes
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4. Nos alimentos, além da funcdo nutricional, as pro-
teinas tém propriedades organolépticas e de textura
e sua determinacéo faz parte da analise centesimal de
alimentos.

Sendo assim, é possivel afirmar:

1. O método de Kjeldahl determina o nitrogénio
organico total e para conversao do valor para
proteina considera-se o teor médio de nitro-
génio para cada tipo de proteina.

2. O método do Biureto consiste em um método
espectrofotométrico que se baseia na deter-
minacao de ligacdes peptidicas.

3. Uma alternativa para realizar a corre¢ao do
nitrogénio nao proteico quando se utiliza
o método de Kjeldahl é fazer uma prévia
precipitacao do mesmo, utilizando acido
tricloroacético.

4. A vantagem do método de Lowry sobre
outros métodos de determinacdo de protei-
nas é nao precisar de curva padrao.

Assinale a alternativa que indica todas as afirmativas
corretas.

) Sao corretas apenas as afirmativas 1 e 3.
) Sao corretas apenas as afirmativas 2 e 3.

a. (

b. (

c. () Sao corretas apenas as afirmativas 2 e 4.

d. (X) Sao corretas apenas as afirmativas 1,2 e 3.
e. (

) Sao corretas apenas as afirmativas 1,2 e 4.

5. Em um processo de peneiramento deseja-se obter
uma producao (F) de 100 kg/h de um condimento. O
material retido (corrente G) é reciclado para o moinho.
As fragdes acumuladas de particulas grossas, conside-
rando o diametro de corte da peneira utilizada, foram
determinadas em laboratério e sao 0,4; 0,8 € 0,2 para
corrente de alimentacdo, corrente reciclada (G) e pro-
duto (F), respectivamente.

Qual é a taxa de alimentacdo a ser utilizada neste
processo?

) 180kg/h
) 150 kg/h
) 142 kg/h
) 136kg/h
) 120 kg/h
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6. Os lipidios representam um papel importante
na alimentacao, seja pela sua funcdo nutricional
como pelas propriedades organolépticas que
desempenham.

No que se refere a analise de lipidios podemos afirmar:

1. O método de Soxhlet consiste na extracao dos
lipidios da amostra utilizando solventes orga-
nicos a quente, na eliminagao do solvente por
evaporacgao e na posterior quantificacdo por
pesagem.

2. O processo de extracao da gordura por sol-
ventes é influenciado pela natureza da amos-
tra e do solvente, tamanho das particulas,
umidade da amostra e velocidade de refluxo,
entre outros.

3. O método de Gerber, bastante utilizado nas
industrias lacteas, baseia-se na hidrodlise alca-
lina da gordura.

4. Na industria de 6leos e gorduras, o indice de
peroxidos e o indice de acidez sao utilizados
para medir rancidez hidrolitica.

Assinale a alternativa que indica todas as afirmativas
corretas.

a. () Sao corretas apenas as afirmativas 1 e 3.
b. () Sao corretas apenas as afirmativas 2 e 3.
¢. () Sao corretas apenas as afirmativas 2 e 4.
d. (X) Sao corretas apenas as afirmativas 1,2 e 4.
e. () Sao corretas apenas as afirmativas 2,3 e 4.

7. Nasecagem de um alimento é necessario reduzir
o teor de umidade da matéria prima de 80% para
50%. Considerando que o calor latente de evaporacao
da agua nas condi¢des de operacao do secador é de
2200 kJ/kg, determine qual é aproximadamente a
energia necessaria para remoc¢ao da agua por kg de
matéria prima processada.

a. () 1760kJ
b. (X) 1320kJ
c. () 1100kJ
d. () 980kJ
e.( ) 440kJ
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8. O queijo se forma com a coagulacao do leite de
alguns mamiferos pela adicdo de enzimas e/ou acido
latico produzido por microrganismos presentes ou
adicionados intencionalmente ao leite.

1. A coagulacédo da caseina por acidificacao
produz uma coalhada desmineralizada, o que
facilita a expulsao do lactosoro.

2. A coalhada enzimatica produz um coalho
compacto, flexivel, elastico e contratil.

3. O tratamento térmico aplicado a coalhada
nao interfere na expulsao do soro.

4. A etapa de corte e agitacao da coalhada
acida é uma operacdo necessaria e de longa
duracéo.

Assinale a alternativa que indica todas as afirmativas
corretas.

X) Sao corretas apenas as afirmativas 1 e 2.

Sdo corretas apenas as afirmativas 1 e 3.

)
)
) Sao corretas apenas as afirmativas 2 e 3.
) Sao corretas apenas as afirmativas 2 e 4.
)

a. (
b. (
c (
d. (
e (

Sao corretas as afirmativas 1, 2,3 e 4.

9. As enzimas sao utilizadas para promover reacoes
especificas sob condi¢des brandas de temperatura e
pH e criar uma diversidade de aplicacdes na industria
de alimentos:

1. As B-amilases hidrolisam aleatoriamente liga-
¢oes a-(1-4) existentes no amido.

2. A glucoamilase hidroliza cadeias lineares e
ramificadas presentes no amido, produzindo
glicose.

3. Alinvertase é utilizada na producao de
xaropes com alto teor de frutose a partir da
sacarose.

4. A lactase hidrolisa lactose a D-glicose e
D-galactose.

Assinale a alternativa que indica todas as afirmativas
corretas.

) Sao corretas apenas as afirmativas 1 e 3.
) Sao corretas apenas as afirmativas 2 e 3.

a. (

b. (

c. (X) Sao corretas apenas as afirmativas 2 e 4.

d. ( ) Sao corretas apenas as afirmativas 2, 3 e 4.
e. (

) Sa&o corretas as afirmativas 1, 2, 3 e 4.

10. ARDC 275/02 da ANVISA estabelece o regu-
lamento técnico de Procedimentos Operacionais
Padronizados (POPs) que complementam as Boas
Praticas de Fabricacdao (BPF) em estabelecimentos pro-
dutores e industrializadores de alimentos. Estes proce-
dimentos contribuem para a garantia das condi¢des
higiénicas e sanitarias necessdrias nestes locas.

A Resolucdo estabelece a necessidade de desenvolver,
implementar e manter POPs para:

1. Manejo de residuos.

2. Controle integrado de vetores e pragas
urbanas.

3. Controle dos pontos criticos de controle.
4. Programa de recolhimento de alimentos.

Assinale a alternativa que indica todas as afirmativas
corretas.

a. () Ecorretaapenas a afirmativa 1.

b. ( ) Sao corretas apenas as afirmativas 1 e 3.

¢. () Sao corretas apenas as afirmativas 2 e 4.
d. (X) Sao corretas apenas as afirmativas 1, 2 e 4.
e. () Sao corretas as afirmativas 1,2, 3 e 4.

11. Pretende-se determinar a capacidade frigorifica
de um sistema de refrigeracao. Para isso, é necessaria
a determinacao da quantidade de calor a ser remo-
vida de morangos que sao estocados em uma camara
fria por seis dias. A camara ira receber 1000 kg de
fruta por dia. A temperatura de estocagem é de 2°C

e a temperatura de entrada do produto é de 22°C. O
calor de respiracao para os morangos é de 3000 e
600 kcal/ton. 24h para as temperaturas de 22 e 2°C,
respectivamente.

Qual é aproximadamente a carga térmica maxima em
um periodo de 24 horas a ser considerada no célculo

da capacidade frigorifica?

Considere que o Cp do morando é de 1,0 kcal/kg°C.

a. () 50.000 kcal
b.( ) 35.000 kcal
c. (X) 25.000 kcal
d. ( ) 20.000 kcal
e. () 12.000 kcal

Pagina 5



12. Afusao de glébulos de gordura no leite é um
fendmeno denominado coalescéncia e é afetado por
diferentes fatores para os quais podemos afirmar:

1. Quanto maior for o glébulo de gordura, maior

serd a estabilidade diante deste processo.

2. O congelamento da nata provoca coalescén-
cia parcial devido as lesdes causadas pelos
cristais de gelo na membrana dos glébulos.

3. A elevacado da temperatura favorece a aproxi-
macao dos globulos de gordura por aumento
da viscosidade.

4. Leite homogeneizado é mais estavel que leite
sem homogeneizar.

5. Quanto maior a agitagao, maior serd a
coalescéncia.

Assinale a alternativa que indica todas as afirmativas
corretas.

Sdo corretas apenas as afirmativas 1 e 5.
Sdo corretas apenas as afirmativas 2 e 3.

)
)
) Sao corretas apenas as afirmativas 1,2 e 4.
) Sao corretas apenas as afirmativas 1,2 e 3.
)

Sdo corretas apenas as afirmativas 2,4 e 5.

13. As proteinas presentes no leite desempenham
um papel importante do ponto de vista tecnoldgico.

Com relacdo a estas proteinas, é possivel afirmar:

1. Em pH 4,6 a caseina é insoluvel.

2. A caseina é desnaturada pela acdo do
calor enquanto as proteinas do soro sao
termorresistentes.

3. As caseinas formam géis pela acao de algu-
mas proteases.

4. As principais proteinas do soro sao
a-lactoalbumina e B-lactoglobulina

Assinale a alternativa que indica todas as afirmativas
corretas.

Sdo corretas apenas as afirmativas 1 e 3.
Sao corretas apenas as afirmativas 2 e 3.

)

)

) Sao corretas apenas as afirmativas 2 e 4.

) Sao corretas apenas as afirmativas 1,2 e 4.
)

Sdo corretas apenas as afirmativas 1, 3 e 4.
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14. Os tratamentos aos quais 0s animais sao subme-
tidos antes do abate e durante o mesmo alteram as
propriedades da carne.

No que se refere as modificacdes bioquimicas e estru-
turais que ocorrem no musculo, podemos afirmar:

1. No pré-rigor cessa a respiracdo aerdbia o que
reduz a producao de ATP.

2. No processo de resolucdo do rigor ocorre o
amaciamento da carne devido a atuacao de
catepsinas e calpainas, duas proteases presen-
tes no musculo.

3. Quando o rigor-mortis é estabelecido, ocorre
a formacgao do complexo actomiosina.

4. A exaustdo do glicogénio na etapa anterior

a0 abate ocasiona o fendmeno denominado
carne PSE (palida flacida e exudativa).

Assinale a alternativa que indica todas as afirmativas
corretas.

a. () Sao corretas apenas as afirmativas 1 e 3.
b. () Sao corretas apenas as afirmativas 2 e 3.
c. () Sao corretas apenas as afirmativas 2 e 4.
d. (X) Sao corretas apenas as afirmativas 1,2 e 3.
e. () Sao corretas as afirmativas 1,2, 3 e 4.

15. Objetiva-se extrair inulina de batatas yacon.

A andlise da matéria-prima indica que ela contém 90
% de dgua e 6 % de inulina (oligossacarideo consti-
tuido de frutose). Do material restante 25% é soluvel
e 75% é insoluvel. No processo de extracao realizado
a 90°C, cujo objetivo é a solubilizacdo da inulina, sdo
adicionados 900 mL de dgua ao yacon triturado. Apds
a etapa de filtracao é obtido extrato (dgua e material
soluvel) e 0 bagaco umido (material triturado) retido
no filtro. Considere que o bagaco umido no filtro
reteve 50 % da dgua associada a matéria prima utili-
zada no inicio do processo.

Qual é o conteudo de inulina em gramas, obtido por
quilograma de matéria prima, presente no extrato?

a. () 52gramas
b. (X) 45gramas
c. () 40gramas
d.( ) 30gramas
e. () 15gramas
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16. Quando a carne é submetida a processos tais
como cozimento, fermentacdo, cura etc., a mioglobina
sofre modificagdes que afetam sensivelmente a cor
dos produtos.

Sendo assim, podemos afirmar:

1. Em produtos em que sdo adicionados sais
de cura, a mioglobina é transformada em
nitrosomioglobina.

2. A cor marrom associada a carnes cozidas,
que sofrem processos de oxidacao, é resul-
tante da transformacao da mioglobina em
oximioglobina.

3. Em produtos curados e cozidos como o pre-
sunto, a cor rosa caracteristica deste tipo de
produto é devido a transformacao da mioglo-
bina em nitrosohemocromo.

4. Em produtos cozidos, uma modificacdo
importante que ocorre na mioglobina é a
desnaturagao da globina.

Assinale a alternativa que indica todas as afirmativas
corretas.

a. () Sao corretas apenas as afirmativas 1 e 3.
b. ( ) Sao corretas apenas as afirmativas 1 e 4.
c. () Sao corretas apenas as afirmativas 2 e 3.
d. ( ) Sao corretas apenas as afirmativas 1, 2 e 4.
e. (X) Sao corretas apenas as afirmativas 1, 3 e 4.

17. Determine o tempo de esterilizacdo aproximado
para leite integral, se a temperatura de processo é
141°C.

Ovalorde F a121°Cé de 3 minutos e o valorde Z é
5°C, para os microrganismos presentes no leite.

F =t.107%2

Assinale a alternativa correta.

a. (X) 2s
b.( ) 4s
c.( ) 5s
d( ) 6s
e.( ) 8s

18. No processamento de pescado, informacgdes
sobre as caracteristicas fisico-quimicas sao fundamen-
tais para obtencdo de um bom produto final.

Considerando os constituintes presentes na carne de
pescados, é possivel afirmar:

1. Na composicao lipidica, em geral, o pescado
apresenta predominancia de acidos graxos
insaturados, o que torna seus produtos mais
suscetiveis a oxidagao.

2. O pescado possui uma proporcao variavel de
carne escura (carne sanguinea), nao obser-
vada em outros animais.

3. A carne de pescado é mais tenra comparativa-
mente a carne de gado, pois apresenta conte-
udo de estroma menor.

4. Das duas formas de agua presentes, a agua
livre encontra-se envolvida na estrutura de
rede do musculo fibrilar e do tecido conectivo.

Assinale a alternativa que indica todas as afirmativas
corretas.

a. () Sao corretas apenas as afirmativas 1 e 3.
b. ( ) Sao corretas apenas as afirmativas 2 e 4.

c. () Sao corretas apenas as afirmativas 1,2 e 4.
d. ( ) Sao corretas apenas as afirmativas 2, 3 e 4.
e. (X) Sao corretas as afirmativas 1,2, 3 e 4.

19. Um evaporador de simples efeito é utilizado para
concentracdo de suco de maca. O teor de sdélidos varia
de 10 a 30%. Considerando que é necessario produ-
zir 600 kg/h de suco concentrado, determine qual é
quantidade de 4gua em kg/h removida.

a. () 1.200kg/h
b. (X) 1.000 kg/h
c. () 600kg/h
d.( ) 800kg/h
e. () 100kg/h
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20. Frutas constituem uma matéria-prima importante
na industria de alimentos e os processos que ocorrem
durante a maturacdo e a pds-colheita sao determinan-
tes na qualidade dos produtos finais.

No que se refere as modificacdes bioquimicas que
ocorrem em frutas, podemos afirmar:

1. As frutas denominadas ndo climatérias sdo em
geral colhidas antes da maturacao.

2. Algumas frutas apresentam um aumento tran-
sitério da atividade respiratéria e séo denomi-
nadas climatérias.

3. Durante o processo de amadurecimento das
frutas, a protopectina insoltvel se transforma
em pectina soluvel.

4. O etileno é um horménio vegetal produzido
durante a maturacdo das frutas e sua sintese
ocorre durante respiracdo celular na presenca
de oxigénio.

Assinale a alternativa que indica todas as afirmativas
corretas.

Séo corretas apenas as afirmativas 1 e 3.
Sdo corretas apenas as afirmativas 2 e 4.

Séo corretas apenas as afirmativas 2, 3 e 4.

)
)
) Sao corretas apenas as afirmativas 1, 3 e 4.
)
) Sao corretas as afirmativas 1, 2, 3 e 4.
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21. Aatividade de 4gua (a ) tem forte influéncia
sobre a deterioracao de alimentos e, consequente-
mente, sobre a vida de prateleira do produto.

A respeito do efeito da atividade, é possivel afirmar:

1. Afaixa de a  onde crescem os microrganismos
estd compreendida entre 1 e 0,65, sendo que
entre 0,75 e 0,65 apenas aqueles especiali-
zados, como mofos ou bolores osmofilicos,
podem crescer.

2. As reacdes enzimaticas ocorrem em qualquer
valor de a , sendo predominantes em valores
acima de 0,3.

3. Em baixos valores de a , a mais importante
reacao deteriorativa é a oxidacao lipidica

4. A reacao de Maillard responsavel pelo escure-
cimento nao enzimatico é pouco influenciada
pelaa,

Assinale a alternativa que indica todas as afirmativas
corretas.

Sdo corretas apenas as afirmativas 1 e 2.
Sdo corretas apenas as afirmativas 1,2 e 3.

)
)
) Sao corretas apenas as afirmativas 1, 2 e 4.
) Sao corretas apenas as afirmativas 2, 3 e 4.
)

Sao corretas as afirmativas 1, 2,3 e 4.
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22, Atecnologia de alimentos usa o conhecimento
dos fatores que condicionam a estabilidade dos ali-
mentos, propondo métodos que visam seu controle.

Neste sentido podemos afirmar:

1. Alteragdes no valor de pH de um alimento

acarretam modificagdes na resisténcia térmica
de microrganismos. Sendo assim, no caso de
alimentos nédo acidos, onde o tratamento tér-
mico deveria ser drastico, o mesmo pode ser
atenuado se existir a possibilidade de abaixar
o pH do produto para valores inferiores a 4,5.

. O potencial de oxidoreducao (Eh) ou poten-

cial redox influencia o crescimento micro-
biano. Microrganismos denominados aerébios
desenvolvem-se em ambientes com Eh baixos,
onde predominam as condic¢des de oxidacao.

. Muitos alimentos sdo afetados pela exposicao

prolongada a luz. Alimentos ricos em gordu-
ras sao particularmente sensiveis a luz uma
vez que potencializa os processos oxidativos.

. Os microrganismos mesofilos apresentam

crescimento 6timo entre 30 e 45°C. Neste
grupo se encontram a maioria das bactérias,
inclusive as patogénicas, bolores e leveduras.

Assinale a alternativa que indica todas as afirmativas
corretas.

a. ()
b.( )
c. (X)
d ()
e. ()

Séo corretas apenas as afirmativas 2 e 4.
Sdo corretas apenas as afirmativas 3 e 4.
Sao corretas apenas as afirmativas 1, 3 e 4.
Séo corretas apenas as afirmativas 2, 3 e 4.
Sdo corretas as afirmativas 1, 2,3 e 4.

23, Oiogurte constitui um produto lacteo fermen-
tado amplamente difundido no Brasil e no mundo.

A respeito deste produto, podemos afirmar:

1.

A homogeneizacao do leite diminui a solubili-
dade das proteinas globulares

. O processo fermentativo do iogurte é reali-

zado por bactérias laticas termofilas.

. Os principais componentes do aroma e do

sabor sao aldeidos e cetonas, sendo o diacetil
e o acetaldeido os mais destacados.

. Os microrganismos envolvidos no processo

fermentativo do iogurte atuam simbiotica-
mente e sao eles: Streptococcus thermophilus e
Lactobacillus delbrueckiis (subsp. bulgaricus).

Assinale a alternativa que indica todas as afirmativas

corretas.

a. () Sao corretas apenas as afirmativas 1 e 2.
b. ( ) Sao corretas apenas as afirmativas 2 e 3.
¢. () Sao corretas apenas as afirmativas 3 e 4.
d. (X) Sao corretas apenas as afirmativas 2, 3 e 4.
e. () Sao corretas as afirmativas 1,2, 3 e 4.
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24. A etapa de tratamento térmico de leites fermenta-
dos é um procedimento necessario para obtermos um
produto de boa qualidade.

A respeito desta etapa, é possivel fazer as seguintes
consideracgoes.

1. O tratamento térmico reduz a quantidade de
oxigénio dissolvido, criando condicdes desfa-
voraveis ao crescimento das culturas laticas.

2. O aquecimento a que o leite é submetido
antes da fermentacdo induz a solubilidade do
fosfato de calcio e outros ions, que passarao a
fazer parte da fase coloidal.

3. O tratamento térmico em produtos lacteos
fermentados, além de destruir as formas
vegetativas, garante que a cultura iniciadora
encontrara substrato livre de competidores e
crescera rapidamente.

4. As proteinas do soro desnaturam-se parcial-
mente, e podem criar novas ligagdes entre
si ou com outros componentes do leite, for-
mando agregados que aumentam a viscosi-
dade do iogurte.

Assinale a alternativa que indica todas as afirmativas
corretas.

Sao corretas apenas as afirmativas 2 e 3.
Séo corretas apenas as afirmativas 2 e 4.

a. ()

b. ()

c. (X) Sao corretas apenas as afirmativas 3 e 4.

d. ( ) Sao corretas apenas as afirmativas 1,2 e 3.
e. ()

Sao corretas as afirmativas 1, 2,3 e 4.
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25. Os produtos obtidos em processos fermentativos
podem ser utilizados como matérias primas vegetais.

Com relacdo a estes produtos fermentados, podemos
afirmar:

1. Na fermentagao de pepinos para elaboracdo
de picles, a concentracdo de sal na salmoura
deve ser mantida acima de 8%.

2. No processo fermentativo ocorre a formacéo
de uma pelicula esbranquicada produzida por
leveduras que deve ser removida.

3. O tratamento com soda realizado nas azei-
tonas tem como finalidade substituir o trata-
mento térmico.

4. A distribuicdo homogénea do sal e o processo
de compactagao sao etapas criticas no pro-
cessamento de chucrute para evitar processos
deteriorativos.

Assinale a alternativa que indica todas as afirmativas
corretas.

a. () Ecorretaapenas a afirmativa 1.

b. ( ) Sao corretas apenas as afirmativas 1 e 4.
c. () Sao corretas apenas as afirmativas 2 e 3.
d. ( ) Sao corretas apenas as afirmativas 2 e 4.
e. (X) Sao corretas apenas as afirmativas 1, 2 e 4.

26. Considerando que o processo de separacao de
particulas presentes no leite (por exemplo: bactofuga-
¢ao) ocorre na abrangéncia da Lei de Stokes, é razoa-
vel afirmar que a velocidade terminal:

1. aumenta com o aumento do tamanho das
particulas.

2. diminui com o aumento da viscosidade.

3. permanece inalterada se a diferenca de densi-
dades entre particula e o fluido for constante.

4, diminui se aumentar a temperatura.

Assinale a alternativa que indica todas as afirmativas
corretas.

a. () Sao corretas apenas as afirmativas 1 e 4.
b. () Sao corretas apenas as afirmativas 2 e 3.
¢. () Sao corretas apenas as afirmativas 2 e 4.
d. (X) Sao corretas apenas as afirmativas 1,2 e 3.
e. () Sao corretas as afirmativas 1,2, 3 e 4.
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27. Qual serd a drea de um espessador cuja taxa de
alimentacéo (Q,) é 4 m’/h?

A concentragdo na alimentagao (C,) éde 150 g/Lea
concentrag¢do na saida (C,) € de 500g/L . Os resultados
a serem considerados neste dimensionamento foram
obtidos em dois experimentos. Nestes ensaios de
laboratério para concentracdes (C) de 100 g/L e 200
g/L foram obtidas velocidades iniciais de sedimenta-
cao (u) de 10 cm/h e 8 cm/h, respectivamente.

Considere para os calculos o método de Coe e

Clevenger no qual a area é determinada pela equacao.

Assinale a alternativa correta.

) 96 m?
) 48m?
) 38m?
) 20 m?
) 14 m?

28. Um ciclo ideal de refrigeracao é constituido teo-
ricamente da aspiracao de vapor saturado (1) do eva-
porador, sua compressao (2), sequida da condensacao
do vapor no condensador. Na continuagao, o liquido
saturado (3) é alimentado no evaporador (4).

A figura abaixo representa este ciclo para o qual pode-
mos afirmar:
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Analise as afirmativas abaixo:

1. Na etapa de evaporacdo do refrigerante a
pressao variadeP_aP.

2. O calor retirado do refrigerante é represen-
tado pela diferenca de entalpias entre os pon-
tos 2 e 3 (h2-h3).

3. Na etapa de compressao ha uma diminuicao
da entalpia do fluido refrigerante.

4. A etapa de expansao do fluido é um processo
isoentalpico.

Assinale a alternativa que indica todas as afirmativas
corretas.

a. (X) Sao corretas apenas as afirmativas 2 e 4.
b. ( ) Sao corretas apenas as afirmativas 3 e 4.
c. () Sao corretas apenas as afirmativas 1,2 e 3.
d. ( ) Sao corretas apenas as afirmativas 1, 3 e 4.
e. () Sao corretas apenas as afirmativas 2, 3 e 4.
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29. No estudo da producao de cachaca de alambique
pesquisadores reportaram a utilizagdo de aproximada-
mente 140 kg de cana de acucar. Ao final do processo
foram obtidos 10 litros de cachaga de “coragao” a partir
de 50 kg de mosto com aproximadamente 20°Brix.

A equacao estequiométrica apresentada foi a seguinte:
Sacarose + H,0 — 4 etanol + 4 CO,

No processo a taxa de bioconversao de produto em

substrato (YP/S) foi estimada em 0,4. Os pesquisado-

res reportam também que condi¢des otimizadas em

alambiques comerciais produzem 100 L de cachaca

por tonelada de cana.

Qual é o rendimento percentual aproximado do

processo realizado no estudo, comparativamente ao

obtido em alambiques comerciais?

Suponha que ambas as cachacas tém a mesma quanti-
dade de etanol.

Massa molares:

B sacarose 342; 4gua 18; etanol 46; gas carbonico 44.

Assinale a alternativa correta.
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30. No estudo de caracterizacdo de uma enzima
foram preparados ensaios com diferentes concen-
tracdes de substrato, onde apds um periodo de incu-
bacao na temperatura adequada foram medidas as
concentracdes do produto formado.

Os dados obtidos sdo apresentados no gréfico abaixo.

0.6
0.5

0.4

v { mMol/min )

0 T T T
0 0,5 1 15 2

[S] { mMol )

Grafico 1 Relacdo entre a concentracao de substrato (mMol) e a
velocidade de reagdo (mMol/min)

Na avaliagao dos resultados observa-se que a cinética
enzimatica ajusta-se ao modelo de Michaelis-Menten,
onde a velocidade de reacdo pode ser determinada
pela relacdo:

v=v__ X[SI/(K,+[S])

max

Para determinar os valoresdeV __ e deK usa-se o
método de Lineweaver-Burke que relaciona o inverso
de ambos os lados da equacao de Michaelis-Menten.
Para os resultados, obteve-se a equacao:

[1/v]1=0,40 x (1/[S]) + 1,60

Qual o valor de K|, da enzima?

a. (X) 0,25 mMol
b.( ) 0,30 mMol
c. () 0,35 mMol
d.( ) 0,40 mMol
e.( ) 055mMol



