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APRESENTACAO DO CURSO

Ol3, amigos do Estratégia Concursos.
Tudo bem?

E com enorme alegria que hoje damos inicio ao nosso curso de Nutricdo. Antes de qualquer coisa, peco

licenga para uma rapida apresentacao e passagem de algumas orientagdes importantes.

Este curso contemplara uma abordagem tedrica da Nutri¢do, incluindo a resolu¢ao de muitas questoes de
bancas examinadoras diversas e uma preparacao eficiente para concurso publico. Da nossa parte, pode

esperar o maximo de dedicacdo para produzir o melhor e mais completo conteudo para vocés.

Este curso contemplara uma abordagem tedrica da Nutri¢do, incluindo a resolu¢ao de muitas questoes de
bancas examinadoras diversas e uma preparacao eficiente para concurso publico. Da nossa parte, pode

esperar o maximo de dedicacdo para produzir o melhor e mais completo conteudo para vocé.
Os livros digitais contam com a producao intelectual originaria de nossa autoria:

- Angela Sezini: nutricionista, formada pela UFOP (1997), especialista em Nutricao Clinica pelo CEDAS/MG
(1999) e mestre em Ciéncias da Saude pela UFMG (2007). Especialista em Nutricao Clinica Funcional pela
UNICSUL (2012). Especialista em Nutricao e Fitoterapia pela FCM/MG (2018). Ex-Professora Adjunta Il do
Curso de Nutricdo de uma IES POR 18 anos, ministrando conteudos referentes a Nutricao Clinica:
Dietoterapia, Avaliacao Nutricional, Terapia Nutricional, entre outros. Experiéncia em servico publico de

saude: Hospital Julia Kubistchek (FHEMIG) (2001-2003).

- Amanda Menon Machado: nutricionista, formada pela UNOPAR (2010) e mestre em Ensino pela UENP
(2019). Especialista em Nutricao Clinica e Alimentos Funcionais pela UEL (2013) e em Seguranca Alimentar
e Nutricional pela UNESP (2017). Gastronoma pelo IGA (2023) e licenciada em Ciéncias Bioldgicas pela
UTFPR (2016). Responsavel Técnica da Alimentacao Escolar na rede publica de Ensino de Nova Fatima/PR
pela prefeitura ha 10 anos. Ex-professora de uma IES nos cursos de Farmacia, Fisioterapia e Psicologia,
ministrando as disciplinas de Bioética, Biologia Geral, Embriologia, Genética, Histologia, Microbiologia de
Alimentos e Patologia (2020-2022), e no curso Técnico em Enfermagem, ministrando a disciplina de

Nutri¢do e Dietética (2014-2016). Experiéncia em Nutri¢do Clinica (2015-2017) e em UAN (2011-2012).
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Uma recomendagao importante! Procure realizar o estudo das aulas em PDF realizando grifos e anotacdes

proprias no material. Isso sera fundamental para as revisoes futuras do conteudo. Mantenha também a

resolucdo de questoes como um dos pilares de seus estudos. Elas sdo essenciais para a fixagdo do conteudo

tedrico. No PDF teremos questdes da banca sempre que possivel e em numero compativel com o tempo

disponivel para a liberacdo de cada aula.

Buscaremos sempre apresentar um PDF com bastante didatica, a fim de que vocé possa realizar uma leitura
de facil compreensao e assimilacdo do conteddo adequadamente. Tenha certeza de que traremos, a cada
aula, o aprofundamento necessario para a prova, em todos os topicos fundamentais da Nutri¢cao. Com essa

estrutura e proposta, vocé realizard uma preparacao completa para o concurso, o que, evidentemente, sera

fundamental para a sua aprovagao. Além do livro digital, vocé terd acesso a videoaulas, slides, dicas de

estudo e podera fazer perguntas sobre as aulas em nosso forum de duvidas.

Fique atento aos destaques e boa aula!
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BROMATOLOGIA

1 - Estudo Quimico Bromatologico dos Alimentos

Relembrando o que é Bromatologia:

A palavra bromatologia deriva do grego (bromatos = dos alimentos e logos = estudo).

Assim, pode-se conceituar bromatologia simplesmente como o estudo dos alimentos.

A Bromatologia estuda, portanto, a composicao quimica dos alimentos: carboidratos, proteinas,
lipidio, vitaminas, minerais e fibras. Também s3do avaliados o teor de umidade e em algumas circunstancias
a presenca de metais pesados como, por exemplo, chumbo e mercurio.

Nao precisamos nos aprofundar muito, mas é interessante conhecer alguns dos métodos analiticos

mais importantes. Faca uma boa leitura e fique atento aos destaques.

1.1 - Avaliacao fisico-quimica de alimentos

A avaliagao fisico-quimica consiste em:
v' Caracterizagdo de alimentos.
v" Avaliagdo da susceptibilidade do alimento a contaminagdo e deterioragao.
v" Determina¢des normalmente avaliadas: pH e acidez; composicdo nutricional; 4gua disponivel
(atividade da agua).
v' Selecdo de tratamentos mais adequados: tratamentos térmico e ndo térmico; embalagens;

condi¢oes de armazenamento.

1.2 - Principios analiticos

» Analise da composicao centesimal
v’ Volumetria proteinas.

v’ Gravimetria fibras, cinzas, umidade e lipideos.

()

FIQUE

ATENTO!
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A analise bromatoldgica resulta no que chamamos de composi¢ao centesimal. Essa
por sua vez, é definida como "a propor¢ao em que os nutrientes aparecem em 100 g do
alimento". Os grupos de substancias que compdem os alimentos, sob o ponto de vista da

Bromatologia, sdo: umidade, cinzas, lipidios, proteinas, fibra e carboidratos.

» Meétodos fisicos

v' Eletroquimicos potencidmetro (pH).

v Cromatograficos camada delgada (aflatoxinas); vitaminas, proteinas, carboidratos; e acidos
graxos (AG).

v' Espectofotométricos.

v' Absorcao visivel (pigmentos); UV (vitaminas); refratometria (6leos e acUcares); atdbmica
(oligoelementos); e infravermelho (umidade, proteinas e teor de 6leo).

v Emissao chama (oligoelementos).

v’ Fluorescéncia vitaminas.

1.3 - Determinacoes de analises que podem ser utilizadas para cada classe de alimento

Classe de alimentos Determinagoes

Carnes Ph, aditivos, corantes, nitritos, pesticidas, hormonios, antibioticos e
antioxidantes artificiais.

Reacdo de Eber para gas sulfidrico e aménia.

Ovos e produtos de ovos Reacao de Kreis.
Ph e densidade.

Analise eletroforética das proteinas.

Pescados e derivados Ph, bases volateis totais e histamina.

Reacao de Eber para gas sulfidrico.

Leite e derivados Acidez, estabilidade ao alcool a 68%, densidade, gordura e solidos
totais.
Extrato seco desengordurado.

Crioscopia e indice de refracdo do soro cuprico.
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Leite pasteurizado

Fosfatase e peroxidase.

Leite em po

Prova de reconstituicao.

Prova de rancidez.

Cereais e amilaceo

Umidade, acidez, teor de amido, teor de glUten e atividade de agua.

Conservas vegetais, frutas

e produtos de frutas

pH, acidez, sélidos totais, solidos, solidos solUveis (0Brix), insoluveis
totais em agua, relacdao Brix/acidez, acucares redutores e totais,

vitamina C e atividade de agua.

Acucares e produtos

correlatos

Poder adogante (sensorial), sacarose (desvio polarimétrico direto),

umidade, cor e cinzas.

Mel

Sélidos insolUveis em agua.
Hidroximetilfurfural.
Reacdes de adulteracdo: reagdes de Lund, Fieche e Lugol.

Atividade didastica.

O teor Brix é uma medida de concentracao de sélidos solUveis em uma solugao, comumente utilizado

para avaliar o teor de acucares em liquidos, especialmente em subprodutos de frutas. O Brix é expresso em

graus Brix (°Brix) e € uma escala que indica a quantidade de sacarose dissolvida em uma solu¢ao aquosa.

Essa medida é frequentemente utilizada na indUstria de alimentos, a qual é determinada por um

refratdmetro, instrumento optico que mede o desvio da luz ao passar através de uma amostra. Um teor

mais elevado geralmente indica maior concentragao de agUcares, o que pode estar relacionado a dogura da

fruta, ou seja, frutas mais maduras tendem a ser mais doces e possuir um teor Brix mais alto.

Avancando mais um pouco...
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Agora vamos estudar alguns pontos de maior interesse no contexto da analise bromatoldgica da

composicdo quimicas dos alimentos.

% Carboidratos

Para determinar o conteudo de carboidratos num alimento, deve ser obtida uma solu¢do aquosa dos
agucares livres de substancias interferentes, para posterior identificagdo e qualificacdo. Essas substancias
podem ser: pigmentos solUveis, substancias opticamente ativas (aminoacidos), constituintes fendlicos,
lipideos e proteinas.

Nos carboidratos complexos (ndo redutores), deve ser realizada uma hidrolise prévia, conhecida
também por inversdo, para que seja possivel realizar a titulacdo de oxirredu¢ao do método de Eynon-Lane.
A hidrdlise é a alteragdo de uma substancia complexa, a qual é quebrada em moléculas menores, utilizando
agua juntamente com acido ou enzima, como catalisadores.

Os métodos quimicos classicos conhecidos para a analise de agUcares redutores sdo na sua maioria
fundamentados na reducdo de ions cobre em solugdes alcalinas (solu¢do de Fehling), mas também existem
aqueles fundamentados na desidratacao dos agucares, por uso de acidos concentrados, com posterior
coloragdo com compostos organicos, além da simples reducdo de compostos organicos, formando outros
compostos de coloragdo mensuravel na regido do visivel.

Muito complexo! Mas ndo se preocupe, ndo encontramos um aprofundamento tdo grande nas

provas. Identificar os nomes das reacées com os substratos avaliados é, na maioria das vezes, suficiente.

Entre os métodos quantitativos disponiveis para determinacao de acucares totais de acucares

redutores, os mais utilizados em alimentos sdo:

Método Descricao

Munson-Walker Método gravimétrico baseado na reducdo de cobre pelos grupos redutores dos
agucares
Lane-Eynon Método titulométrico também baseado na reducao de cobre pelos grupos

redutores dos acUcares.

Somogy Método microtitulométrico baseado também na reducao do cobre
Métodos Papel, camada delgada, coluna, gasosa e cromatografia liquida de alta eficiéncia
cromatograficos
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Métodos 6ticos. Refratometria, polarimetria e densimetria.

Os métodos mais comumente utilizados para medi¢do de agucares sao refratometria em escala Brix
(método refratométrico), Somogyi-Nelson, fenol-sulfurico (métodos espectrofotométricos) e Lane-Eynon
(método titulométrico também conhecido como reacdo de Fehling). Esses métodos sdo utilizados
basicamente em industrias alimenticias.

Destaco o método Laene-Eynon, mas ndo com esse nome! Esse método é conhecido como "método
de Fehling" cujo principio é a capacidade de os ac¢Ucares redutores reduzirem o Cu%+ (azul) a Cul+

(vermelho) sob aquecimento em pH fortemente alcalino.

Vocé deve estar se perguntando: mas o que é um agucar redutor?

Um agucar redutor é qualquer agUcar que, em solugdo basica, apresenta um grupo
carbonilico livre aldeido (derivado de uma aldose). Sua capacidade de reducdo se da pela
presenca de um grupo aldeido ou cetona livre. Todos os monossacarideos, alguns
dissacarideos e oligossacarideos apresentam essas caracteristicas e, por isso, podem ser
classificados como redutores. Os principais acuUcares redutores sao glicose, maltose e
lactose. A sacarose, sendo formada por glicose e frutose, pode tornar-se um agucar

redutor se sofrer agdo enzimatica ou hidrdlise acida, formando assim monossacarideos.

http://www.ial.sp.gov.br/resources/editorinplace/ial/2016_3_19/analisedealimentosial_2008.pdf
http://estudioox.proj.ufsm.br/cadernos/cafw/tecnico_agroindustria/bromatologia

* Proteinas

O método de Kjeldahl foi desenvolvido por Johann Kjeldahl, em 1883, e consiste em um método de
determinacdo indireta, pois ndo determina a quantidade de proteina, e sim o nitrogénio orgéanico total. E
o método mais utilizado para quantificacdo de proteinas.

Para converter o nitrogénio medido em proteina, multiplica-se o conteddo de nitrogénio por um
fator geral que é obtido com base no fato de que, na maioria das proteinas, o teor de N é em torno de 16%.

Entao:
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Desse modo, o teor de proteina bruta de um alimento é obtido pela multiplicagcdo do teor de N total

pelo fator de converséo (6,25). E sempre assim!

l6g N
Ig N

Xg = 100/16 = 6,25

100g proteinas
Xg

O Método de Kjeldahl apresenta vantagens e desvantagens, sdo elas:

Vantagens ‘ Desvantagens

Aplicavel a todos os tipos de alimentos
Relativamente simples

Baixo custo e preciso

Identifica o nitrogénio organico total (ndo apenas
o nitrogénio de proteinas)
Utiliza muito tempo de analise

Reagentes corrosivos

&)

ESCLARECENDO!

O método Kjeldahl baseia-se no aquecimento da amostra com acido sulfurico e é
catalisador para a digestao até que o carbono e o hidrogénio sejam oxidados. O nitrogénio
da proteina é reduzido e transformado em sulfato de amoénia. NaOH concentrado é
adicionado e aquecido para a liberacao daamdnia dentro de um volume conhecido de uma
solucao de acido borico, formando borato de amoénia. O borato de amoénia formado é

dosado com uma solucao acida (HCl) padronizada.

% Lipidios

A analise dos lipidios é realizada através de trés métodos: Soxhlet, hidrolise acida e Bligh-Dyer. Sdo
métodos gravimétricos realizados por meio da extragdo com solventes. A sequir, vamos estudar os aspectos

mais importantes de cada um deles. Acompanhe!
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o Soxhlet

Método muito antigo, datado de 1897, porém utilizado ainda hoje! A extragdao com esse instrumento
é realizada quando o composto desejado tem uma solubilidade limitada num determinado solvente e as
impurezas sao insolUveis nesse mesmo solvente.

O Soxhlet é um exemplo do processo continuo de extracao de lipidios a partir de alimentos. Os
oleos/gorduras sdo extraidos por repetidas lavagens com solvente organico, como hexano, éter de petrdleo
ou éter etilico sob refluxo. Essa técnica é bastante Util nos casos em que o composto puro é parcialmente
soluvel em um solvente e as impurezas ndo.

O residuo obtido ndo é constituido unicamente por lipidios, mas por todos os compostos que, nas
condi¢oes da determinacgdo, possam ser extraidos pelo solvente. Nos produtos em que as concentragdes
destes compostos se tornam maiores, a determinacao terd a denominagdao mais adequada de extrato

etéreo.

https://wp.ufpel.edu.br/nutricaobromatologia/files/2013/07/NormasADOLFOLUTZ. pdf

Vamos tratar das vantagens e desvantagens do método:

Vantagens ‘ Desvantagens

A amostra estd sempre em contato com o

solvente, havendo sua constante renovacao.

A temperatura do sistema mantém-se

Longo tempo requerido para a extragdo e o grande
volume de solvente utilizado, o qual ndo é somente
de alto custo, mas também pode ser nocivo a

salde e ao meio ambiente.

relativamente alta, visto que o calor aplicado para

o processo de evaporagao € constante.

E uma metodologia muito simples que ndo requer

treinamento especializado.

o Hidrolise acida

E, também, um método de analise dos lipidios. Aqui, o destaque vai para a analise realizada através da
metodologia do butirometro de Gerber, aplicada para a avaliacao de lipidios em leite e derivados.

O meétodo Gerber considera a capacidade do acido sulfurico de digerir as proteinas do leite sem
modificar a gordura. Essa, por sua vez, é separada por centrifugacdo (diferenca de densidade) e o volume

de gordura é obtido diretamente, ja que o componente mais leve (a gordura) se acumula na parte superior
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do butirdmetro (bulbo com uma haste comprida e graduada para os teores percentuais de gordura), isto ¢,

na haste graduada deste equipamento.

o Extrato alcoolico

O método "extrato alcéolico" também conhecido como Bligh-Dyer é caracterizado pela extracao
do lipidio "a frio" utilizando-se a mistura de trés solventes: cloroférmio, metanol e 4gua. As vantagens desse
método sdo: a extragdo de todos os tipos de lipidios; a utilizacdo em amostras Umidas ou secas; preservagao
dos lipidios, pois ndo usa calor e, finalmente, a simplicidade do material utilizado.

E preciso considerar como desvantagem do método o nUmero excessivo de manipula¢do da amostra
que esta sendo analisada, o que aumenta a probabilidade de erros.

A aplicacdao desse método se da para alimentos secos ou produtos com altos teores de agua (como
peixes e vegetais verdes), ou ainda em escala micro, isto é, a analise é feita em tubos de ensaio com a
vantagem de proporcionar maior precisao na analise e reduzir gastos pelo gasto menor de solvente.

CURIOSIDADE

Tanto no método de Soxhlet quanto no Bligh-Dyer a gordura é quantificada por :

: meio de métodos gravimeétricos, em que se realiza a evaporagao do solvente como lipidio :
: num baldo, finaliza a remogao do solvente por aquecimento em estufa e, pela diferenga :
: do peso do baldo vazio e do baldo com a gordura, obtém-se a quantidade de gordura :

i extraida.

** Minerais

Considere que a determinac¢ao do teor de minerais nos alimentos possui um nome curioso: cinzas.

%
#ACORDE!

Isso mesmo!
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As cinzas sdo residuos inorganicos que permanecem apds o processo de incineragdo ou a queima

(500 a 600 °C) da matéria organica de uma amostra de alimento, portanto, é a quantidade total de minerais
presentes na amostra.

Neste sentido, para a obtencao das cinzas sdo aplicados métodos espectrofométricos. Esses métodos

abrangem um grupo de métodos analiticos baseados na espectroscopia atomica e molecular. A

espectrofotometria e os métodos espectrofotométricos se referem a medidas das intensidades de radiacao,

usando transdutores fotoelétricos ou outros dispositivos eletronicos.

+* Vitaminas

Aqui temos um problema! A determinagdo das vitaminas ndo uma tarefa facil. As vitaminas sdo
nutrientes que exigem cuidados especiais, principalmente em fun¢do da sensibilidade a luz, ao oxigénio, a
temperatura a as alteragdes de pH.

Observe o que encontramos normalmente na determinacao das vitaminas:

Vitaminas lipossoluveis Vitaminas hidrossoluveis

A maioria das técnicas envolve etapas de | Anteriormente determinadas por métodos

saponificagdo, extracdo com solvente organico e | microbiolégicos e espectrofotométricos e,

quantificacdo por cromatografia liquida de alta | posteriormente, também por CLAES.

eficiéncia (CLAE) com deteccao por fluorescéncia

ou ultravioleta-visivel (UV-Vis).

Nesse contexto, a espectrofotometria tem sido muito utilizada para a identificagcdo e a quantificagao
de vitaminas. Essa técnica é capaz de determinar com grande precisao a presenca de certas vitaminas nao

detectaveis por meio dos métodos em diferentes amostras.

+* Fibras

Para a bromatologia, as fibras sdo residuos organicos obtidos em certas condi¢des de extracao. As
metodologias adotadas atualmente para a determinagdo dos diferentes componentes da fibra podem

dividir-se em dois grupos fundamentais: métodos gravimétricos e métodos quimicos.

https://wp.ufpel.edu.br/nutricaobromatologia/files/2013/07/NormasADOLFOLUTZ. pdf
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Em relagdo a esses métodos, o que é importante saber?

Primeiramente, vamos diferencia-los:
o Método enzimico-gravimétrico

O alimento é tratado com diversas enzimas fisioldgicas (semelhante ao processo que ocorre no

intestino delgado) permitindo separar e quantificar o conteudo total de fibra e fragdes solUvel e insoluvel.

» Métodos enzimico-quimicos
Medem os constituintes da fibra diretamente por meio da extracdo dos agUcares de baixo peso
molecular, remog¢ao enzimatica do amido, hidrolise acida dos polissacarideos e determinacdo dos residuos

de monossacarideos por espectrofotometria ou cromatografia.

()

TOME

NOTA!

Método AOAC
Association of Official Agricultural Chemists
"Em 2000, sequiu-se a recomendagdo de que o procedimento de referéncia para a andlise de
fibra alimentar passasse a ser um método internacional AOAC. Os métodos enzimdtico-
gravimétricos mais utilizados sdo os métodos AOAC 985.29, 991.43 e 991.42. Métodos mais

recentes AOAC 2009.01 e AOAC 2011.25",

Resumidamente vocé precisa saber que o método AOAC é um método enzimatico-gravimétrico

utilizado para a anadlise da fibra alimentar.

HORA DE

PRATICAR!

i (VUNESP - EBSERH - 2020) A extragcdo em aparelho de Soxhlet é um método comumente utilizado para

: determinacao nos alimentos do teor de:
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a) agucares.

b) lipideos.

c) cobre.

i d) umidade.

e) vitamina C.

i Comentario:

O Soxhlet é um exemplo do processo continuo de extracdo de lipidios a partir de alimentos. Os
i Oleos/gorduras sdo extraidos por repetidas lavagens com solvente organico, como hexano, éter de petroleo :
ou éter etilico sob refluxo. Essa técnica é bastante Util nos casos em que o composto puro é parcialmente
i soluvel em um solvente e as impurezas ndo.

Gabarito: Letra B.
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PROCESSAMENTO TECNOLOGICO DE PRODUTOS DE ORIGEM

ANIMAL

Vocé sabe o que é carne?
Provavelmente vocé respondeu: claro que sim! E tecnicamente?
Vejamos a defini¢ao:

: Carne ¢é definida como todo o musculo estriado que recobre o esqueleto, e também os
: demais 6rgaos de diferentes animais, sejam domeésticos ou selvagens. Compreende tecido :

: muscular, tecido conjuntivo e adiposo (e dsseo).

1 - Produtos carneos

O processamento da carne fresca tem por finalidade a reducdo da perecibilidade e 0 aumento na vida
de prateleira do produto e, claro, a elaboragdo de novos produtos. Os produtos, normalmente, sao obtidos
a partir do cozimento, salga, defumacdo e adicdo de condimentos e temperos.

A finalidade maior do processamento é a conservacao, desse modo, ndo observamos alteracoes
significativas na cor, sabor, aroma e textura de cada processo. Temos dois tipos de produtos carneos:

cominuidos e ndao cominuidos, sendo os mesmos definidos pelo tamanho das carnes utilizadas nos

&

ESCLARECENDO!

produtos.

Os produtos cominuidos sdo produzidos a partir de carnes moidas, que podem ser
embutidos, como é o caso dos salames e das linguicas, ou ndao embutidos, como é o caso
dos hamburgueres e carnes reestruturadas. Ja os produtos nao cominuidos sao

produzidos a partir de pecas integras ou pedacos grandes.

o Embutidos
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Os produtos carneos embutidos sao do tipo cominuidos. A carne triturada apds receber condimentos
é embutida sob pressdo em um recipiente ou envoltdrio/tripas de origem organica (natural) ou inorganica
(artificial)3.

Tipos de embutidos:

v Frescos: feitos a partir de carne crua que ndo passam por tratamento térmico como, por
exemplo, alguns tipos de linguigas frescas. O consumo deve ocorrer em até seis dias.

v Secos crus: submetidos ao processo de desidratagdo parcial para favorecer a conservagado por
um periodo de tempo maior. Exemplo: salame e pepperoni.

v" Embutidos emulsionados: salsicha e mortadelas.

v' Cozidos: sdo submetidos ao tratamento térmico, em estufa ou agua, o suficiente para o
cozimento e conservagao sob refrigeracao.

v" Embutidos defumados.

v" Embutidos fermentados: utilizagao de culturas "starter" (controla o processamento limitando
o desenvolvimento da microbiota nativa e produz aromas e sabores caracteristicos atribuidos a

Sua agao).
Uma dltima informacgdo sobre os embutidos...

A "mistura" é uma das etapas mais importantes durante o processamento das carnes para a produgao
dos embutidos. Nessa etapa, as proteinas miofibrilares - soluveis em solucao salina e responsaveis pela
“liga" da massa - sofrem extracao. Isso ocorre pela adicao da agua, do sal (NaCL), e dos sais de cura, os
quais formam uma solugdo salina. Os sais de cura e os condimentos devem ser distribuidos o mais

uniformemente possivel.

o Cura das carnes

O processamento da "cura" da carne é feito a partir da adicao de sal, nitritos e nitratos, ascorbato
sodico, agUcar e em algumas circunstancias a adi¢ao de fosfatos. E, tudo isso, pode produzir modificacoes
sensoriais no produto.

Nao podemos esquecer que esse processo também possui finalidade de conservacao da carne, além
da atribuicdo de novas caracteristicas sensoriais: sabor, aroma agradavel e a coloracdo vermelha ou rosea

mais atrativa.

.a-”’fﬂf
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Tipos de cura:
Utiliza apenas sal ou em combinacdo com | Acarne é mergulhada em agua de remolho contendo
nitritos e nitratos. uma salmoura saturada. A solu¢do penetra em toda
Umidade removida da carne (pressao osmatica). | peca.

Carne com aspecto mais duro e seco, e sabor

salgado.

A escolha de tipo de cura depende do tamanho da peca de carne. Porém, toda a peca deve receber os
ingredientes de modo uniforme!

Outro aspecto importante refere-se aos produtos usados na cura. Entre eles podemos encontrar:

v" Nitrito e nitrato de sodio: muito interessantes para o desenvolvimento da coloracdo, sabor e odor
tipicos do curado. Também geram compostos que inibem a microrganismo, em especial, o Clostridium
botulinum.

v" Ascorbato sodico: tem agdo antioxidante e juntamente com a cura favorece maior tempo de vida
(shelf-life), atuando diretamente na cor e conservacgao.

v' Fosfato: auxilia na reten¢do da agua (acdo emulsificante).

v" AgUcar: possui como principal agdo evitar o salgamento excessivo; diminuiu a umidade e modera
o sabor. Temos ainda o efeito conservador do agucar.

v’ Sal: absolutamente necessario! Acentua o sabor, desidrata o alimento e inibe o crescimento de
microrganismos.

A defumagdo das carnes é uma medida complementar da cura, com finalidade de conferir
caracteristicas organolépticas (aparéncia, odor e cor) especiais, podendo ser associada a acao de
conservacgao. A coloracao, aroma e sabor desejados pelo consumidor sdo determinados pela presenca de
certos componentes quimicos constituintes da fumacga. Associada ao uso de sais, como o cloreto de sodio e
o nitrito e nitrato, além da secagem, auxilia na reducao e controle de microrganismos, com consequente

aumento da vida de prateleira dos produtos.
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SE LIGA!

O estado de saude do animal para abate deve estar em conformidade, e o mesmo deve
ser realizado do modo menos estressante possivel, pois alto nivel de estresse provoca uma
série de defeitos na qualidade da carne. Quando suinos e bovinos sofrem de estresse pré-
abate, geram uma carne mais seca, firme e dura, podendo ter a cor escurecida e pH mais

elevado, o que a torna mais suscetivel as altera¢des microbianas.

2 - Peixes

Assim como as carnes, os peixes ou pescados também possuem uma definicdo técnica. Vejamos:

Pescado é todo animal que vive em agua doce ou salgada e que é utilizado para a :
alimentagdo. O termo pescado compreende peixes, crustaceos, moluscos, anfibios,
queldnios e mamiferos de agua doce ou salgada que sdo usados na alimentac¢do humana.
O pescado engloba também todas as partes, as porcoes e os produtos dele derivados,

: desde que sejam usados como alimento.

Tipos de pescados:

Pescado fresco E destinado ao consumo, sem sofre qualquer processo de conserva¢do, a ndo
ser a acao do gelo.
Pescado resfriado Deve ser devidamente acondicionado em gelo e mantido em temperatura

entre -o0,5 e -2 °C.
Pescado congelado | Sofre tratamento por processos adequados de congelacao, em temperatura
nao superior a -25 °C.

Subprodutos nao Sao os residuos resultantes de manipulagdes de pescado, bem como do
comestiveis de pescado condenado, e que devem ser destinados ao preparo de subprodutos
pescado ndo comestiveis, como por exemplo: farinha de pescado; dleo de pescado;

cola de pescado; adubo de pescado; solUvel concentrado de pesca.

As bancas "adoram" as temperaturas!

a Prefeitura de Salvador-BA - SMS Salvador (Fiscal de Controle Sanitario - Qualificacdo Nutricionista)

, www.estrategiaconcursos.com.br

hecimentos Espe



Amanda Menon Machado, André Rocha, Equipe Mara Camisassa
Aula 00 - Profa. Amanda Menon

o Conservagao dos pescados

O mais perecivel dos pereciveis! Por causa disso, o pescado precisa de cuidados muito especiais

durante todo o processamento até chegar a mesa do consumidor.

: v/ Os aminoacidos presentes nas proteinas dos peixes sdo mais instaveis, :
decompondo-se mais rapidamente e formando amdnia e compostos sulfurosos.

v" A maior parte dos peixes engole outros peixes, sendo equipados com enzimas que
digerem peixe.

v" As bactérias de decomposicao dos peixes sdo mais eficientes do que as que agem
em animais terrestres, pois agem em mares e correntes muito frias (ou seja, sdo
bactérias psicotroficas.

: v/ Os peixes sdo ricos em acidos graxos insaturados, mais instaveis.

E interessante observar a ordem das alteracdes que acontecem no pescado: enzimaticas, oxidativas
e/ou bacterianas. A deterioragdo do pescado se inicia logo ap6s sua morte e avanga com o tempo, sendo
que a velocidade de decomposicao depende dos fatores extrinsecos e intrinsecos.

Os principais fatores extrinsecos envolvidos na deterioragao dos alimentos sdao a temperatura da
agua e do ambiente. Participam do processo de degradagao as bactérias e seus produtos de metabolismo
e as reagoes enzimaticas nos musculos e intestinos do peixe.

Quanto as bactérias, elas estao espalhadas por toda a superficie do peixe, nas guelras e no intestino
as quais nao causam danos para o peixe vivo. Porém, apos a morte - rigor mortis - ocorre uma queda no pH

e 0s microrganismos proliferam e iniciam o processo de decomposicao.

Esclarecendo...

O "rigor mortis" é definido como a perda da elasticidade e extensibilidade dos musculos e esta
associado aos estagios iniciais de deteriora¢ao do pescado, podendo ser considerado como uma contragao

muscular irreversivel.
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CURIOSIDADE

: Entre as principais bactérias que atuam na deterioragdo dos pescados, se destacam as :

: aeromonas, pseuddémonas, os micrococcus e os bacillus. Esses microrganismos sdo :
i psicotroficos, e também proteoliticos - multiplicam em baixas temperaturas e resultam na

modificacdo rapida da textura da carne.

o Conservacao pelo frio

O pescado resfriado é aquele devidamente armazenado em gelo e mantido em temperaturas de -o,5
a -2°C. O pescado congelado é aquele tratado por processos adequados de congelamento, em

temperaturas que nao ultrapassem -25°C.

o Salga

A salga visa a conservacdo do pescado pelo uso do sal, além de ser um processo utilizado para a

obtencao de produtos derivados da pesca.

& -

SE LIGA!

: Na salga, ha aremogao de agua dos tecidos e a sua parcial substitui¢do por sal, visando
: a diminuir ou até mesmo a impedir a decomposicao do pescado, seja por autolise :
: (processo celular no qual as enzimas provocam a lise das préprias células) ou pela acdo dos

i microrganismos.

o Defumacgao

A defumagdo também é considerada um meio de conservagao do pescado e processo de obtencao de

produtos derivados da pesca, entretanto, ela ndo é realizada isoladamente, mas sim como uma
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complementacdo dos processos prévios de salga e secagem, para se obter um produto mais seguro e apto
para o consumo.
A fumaca tem um efeito conservante e associado ao calor, resulta na reducdo da umidade, essencial

no controle do desenvolvimento de microrganismos.

3 - Leite e queijos

No processamento do leite temos trés processos importantes: pasteurizacao, esterilizacdo e UTH.

Vamos conhecer as principais caracteristicas de cada um deles.

a) Leite

o Pasteurizacao

Tratamento térmico na faixa de temperatura de 72 a 78 °C, durante 15 a 20 segundos (em uma
pasteurizacao rapida - HTST) ou de 62 a 65 °C, durante 30 minutos (em uma pasteurizagao lenta - LTH),
seguindo para um resfriamento imediato até temperatura igual ou inferior a 40 °C e envase em circuito
fechado no menor prazo possivel, sob condi¢des que minimizem contaminagoes.

A pasteurizagdo visa a destrui¢ao total dos microrganismos patogénicos do leite, bem como da maior
parte da microbiota saprofita. Além disso, a pasteurizagdo também destroi as enzimas naturais ou as de
origem bacteriana.

O leite pasteurizado devera apresentar: aspecto liquido, cor branca, odor e sabor caracteristicos, sem

sabores nem odores estranhos.

o Leite UHT e leite esterilizado
Comecando pelo UHT cujo significado é Ultra High Temperature. Nesse processamento, o leite é
submetido, durante 2 a 4 segundos a uma temperatura entre 140 e 150 °C, mediante um processo térmico
de fluxo continuo (homogeneiza¢do), e imediatamente resfriado a uma temperatura inferior a 32 °C

envasado sob condi¢oes assépticas em embalagens estéreis e hermeticamente fechadas.

E o leite esterilizado? Qual ¢ a diferenca?

Para este processamento - leite esterilizado - sdo utilizados o binGmio temperatura versus tempo de

110 °C por 20 minutos. So isso! A diferenca esta na temperatura e no tempo!
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Considere, também, que ambos os processos sdo eficientes para destruir os microrganismos

termorresistentes presentes no leite cru.

Esquematizando...

Leite

72 a78°C

15a 20
seqgundos

Pasteurizacao

62 a 65°C

30 minutos

140 a 150°C

2 a 4 segundos

110°C

Esterilizagcao :
20 minutos

o Outros tipos de leites de consumo

Leite concentrado

Produto resultante da desidratacao parcial do leite pasteurizado, seguido por
refrigeracao.

Vida util prolongada: passam por tratamento térmico com retirada de agua por
evaporagao.

dois fatores limitam o desenvolvimento dos

Modificagdo de que

microrganismos: a atividade de agua e a temperatura.

Leite evaporado ou
condensado sem

agucar

Resulta da desidratacao parcial, de leite proprio para o consumo, seguido de
homogeneiza¢do, enlatamento e esterilizacdao. O leite evaporado é obtido a

partir de leite esterilizado.

Leite condensado
ou leite
condensado com

agucar

Resulta da desidratacdao em condi¢des proprias do leite adicionado de agucar.
Etapas de fabricacao: selecao do leite, padroniza¢ao dos teores de gordura e de
solidos totais, pré-aquecimento, adicao de xarope (solucao de sacarose ou

glicose), condensacao, refrigeracao, cristalizacao e enlatamento.

(]
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Leite em po Obtido por desidratacao do leite de vaca integral, desnatado ou parcialmente
desnatado e pronto para alimentacdao humana, por meio de processos
tecnologicamente adequados.

Ingredientes permitidos no leite em p9, além do leite de vaca, sdao apenas alguns

estabilizantes.

Entre os subprodutos do leite, ressaltamos ainda:

- Leites fermentados: podem ser definidos como preparados ldcteos resultantes da fermentagdo do
leite pasteurizado ou esterilizado, de diferentes espécies, provocado por microrganismos ldcteos que modificam
suas propriedades sensoriais e nutricionais.

Além dos jogurtes, principal representante dessa categoria produzido geralmente pela combinacdo
de Lactobacillus bulgaricus e Streptococcus thermophilus, encontramos o kefir, resultante da fermentag¢do do
leite pelos fermentos contidos nos graos de kefir ou por adi¢ao de levedura de cerveja e fermentos laticos
proprios. Ndao podemos esquecer dos probidticos, que oferecem efeitos benéficos a saude intestinal devido

ao aporte de Lactobacilos acidophilus e Bifidobacterium.

- Nata (creme de leite fresco): emulsdo de gordura em agua obtida pela centrifugagdo do leite

integral através de uma centrifuga.

- Manteiga: produto resultante da batedura do creme de leite fresco ou fermentado, onde se
incorpora ou ndo sal, contendo aproximadamente 80% de gordura.
As etapas do processo de fabricagao consistem em:

1. Maturagdo da nata, que visa a geragao de substancias aromaticas, acetoina e diacetil pela acao de
cultivos iniciadores;

2. Batedura, onde ocorrem choques dos glébulos de gordura entre si e contra a parede da batedeira,
até que os globulos de gordura se fundem formando aglomerados (apos essa fase, é formado o
leitelho, uma fase aquosa que deve ser eliminada);

3. Salga, etapa opcional que além de dar sabor, aumenta a vida de prateleira do produto; e, por fim, a

4. Malaxagem ou amassadura, realizada por cilindros, em que os graos de gordura sao unidos, dando

uniformidade e elasticidade a manteiga. Vale ressaltar que a embalagem para manteiga deve ser

.a-”’fﬂf
a Prefeitura de Salvador-BA - SMS Salvador (Fiscal de Controle Sanitario - Qualificacdo Nutricionista) hecimentos Espe

www.estrategiaconcursos.com.br




Amanda Menon Machado, André Rocha, Equipe Mara Camisassa
Aula 00 - Profa. Amanda Menon

impermeavel ao vapor de agua, ao ar, a substancias volateis e a gordura, protegendo o produto da

luz, sem permitir contaminagao microbioldgica e facilitando o armazenamento e a comercializacao.

b) Queijos

Definindo queijo...

Define-se queijo como sendo o produto fresco ou maturado que se obtém por :
separacao parcial do soro do leite ou do leite reconstituido (integral, parcial ou totalmente
desnatado), ou de soros lacteos coagulados pela acdo fisica do coalho, de enzimas e de
bactéria especificas, de acidos organicos, isolados ou combinados, com ou sem agregacao
de substancias alimenticias e/ou especiarias ou condimentos, aditivos especificamente

: indicados, substancias aromatizantes e matérias corantes.

Basicamente, os queijos sdo classificados em dois tipos:
v" Queijo fresco: que é aquele que esta pronto para o consumo logo apds sua fabricagdo.
v Queijo maturado: que é aquele que sofreu transformacées bioquimicas e fisicas necessarias as

caracteristicas de cada tipo.

No processamento do queijo alguns detalhes sao importantes:
A coagulacao do leite € o processo que consiste na transformacao do leite em estado liquido para gel,
também conhecida como coalhada. Este processo é decorrente de modificagoes fisico-quimicas nas micelas

de caseina, que podem ocorrer por meio de acidificagdo ou por acao enzimatica:

Coagulagao acida Coagulagao enzimatica

A caseina coagula em fun¢ao da diminuicao do pH
do leite.

A eficiéncia da formacdo do coalho esta
relacionada com o aumento da temperatura do

leite.

A coagulagdao enzimatica é o processo mais

utilizado.
Este processo é realizado com a adi¢do de enzimas
conhecidas coalho ou

especificas, como

coagulante.
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CURIOSIDADE

A denominagao coalho é reservada para as enzimas obtidas do quarto estémago de :
ruminantes como, por exemplo, o coalho bovino. -
Sobre a maturacao...
A maturacao dos queijos é feita, na maioria dos casos, em camaras com controle de temperatura e
umidade (quando os queijos sdo maturados fora da embalagem).
As mudancas que ocorrem durante a maturagao e que influenciam a formacdo do sabor, aroma e
textura, sdo determinadas pelo processo de fabricagao, isso ¢, pela composicao (umidade, NaCl e pH), pelo

nivel de atividade coagulante e pelo inicio do processo de maturagao.

Tenha em mente que a umidade é que define a consisténcia do queijo!

&

EXEMPLIFICANDO

Queijo mole Teor de umidade maior que 55% Queijo minas frescal, ricota, mascarpone,
cream cheese, requeijao

Queijo macio Teor de umidade entre 46 e 54,9% Queijo azul, mucarela, feta, brie,
camembert

Queijo semiduro Teor de umidade entre 36 e 45,9% Queijo meia cura, colonial, gouda, coalho,
cheddar, provolone

Queijo duro Teor de umidade até 35,9% Queijo parmesdao, emmental, gruyere,

manchego, pecorino, suico

Além disso, o teor de gordura dos queijos € uma caracteristica que costuma ser cobrada em provas,
as quais sao determinadas por meio da Portaria MAPA 146/1996. Observe os valores e exemplos de queijos

referentes a cada uma das categorias:
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Queijo extra gordo ou duplo creme Teor de gordura minimo de 60%
Queijo gordo Teor de gordura entre 45 e 59,9%
Queijo semigordo Teor de gordura entre 25 e 44,9%
Queijo magro Teor de gordura entre 10 e 24,9%
Queijo desnatado Teor de gordura inferior a 10%

4 - Ovos

Qual é a defini¢cdo de ovo?

Segundo Winck (2016), o ovo é "um dvulo, fecundado ou ndo, de certos animais, revestidos por
membrana resistente ou por casca rigida, que contém uma parte albumindide (clara) e outra rica em lipideos

(gema)".
E pensavamos que sabiamos o que era um ovo! =)

Vejamos as propriedades tecnoldgicas desse alimento:

v Gema: possui propriedade emulsificante. Evolvidos nesse processo temos as lipoproteinas e as

proteinas, assim como os fosfolipidios e as mielinas. O melhor exemplo dessa propriedade é a maionese.

&

ESCLARECENDO!

i Uma emulsdo pode ser definida como uma mistura de dois liquidos imisciveis, um dos :
i quais se dispersa em forma de glébulos no outro liquido. Podem ser reconhecidos dois

)
i tipos de emulsdo: 6leo em agua e agua em dleo.

v’ Clara: possui capacidade espumante e estabilizante. Quando batemos a clara de ovo, ela se
transforma em "clara em neve": uma espuma constituida de bolhas de ar cercadas pelas proteinas da clara.

A utilizagao dos ovos na indUstria de alimentos é essencial! Encontramos em produtos doces,
salgados, frios ou quentes. Acrescido as propriedades de emulsificacdo, aeragdo e estabilizagdo, os ovos
conferem sabor e melhoram as caracteristicas sensoriais e nutricionais dos alimentos.

A industrializagdo dos ovos apresenta muitas vantagens incluindo a reducdo das perdas econémicas

causadas pela quebra durante o transporte e a comercializagdo. Os ovos podem ser:
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v’ Pasteurizados: a temperatura de pasteuriza¢do varia de 55,5 a 63,5°C, dependendo do tipo de
conserva de ovos a ser produzido, o que também determina o tempo de pasteurizacdo, que pode
variar de 3,5 a 6,2 minutos. A pasteurizacao, no entanto, ndo pode modificar as propriedades

funcionais do ovo e precisa garantir a destrui¢dao de patdogenos contaminantes.

v' Liquidos ou desidratados: sdo praticos em razdo da facilidade de transporte, econémicos pelo seu
menor espago para armazenamento, e seguros pois passam pelo processo de pasteurizagdo. Sao
encontrados de trés formas: inteiros, somente claras ou somente gemas e comercializados em

embalagem tetrapak.

v Em pé: obtido pelo processo de desidratacdo, em que ocorre a retirada de dgua do alimento. E
necessario, porém, que a pasteurizacdo seja realizada antes da desidratagdo para que ndo ocorra a
proliferacdo da Salmonella durante a desidratacdo. Lembre-se que esse microrganismo € do tipo

mesofilo.

HORA DE

PRATICAR!

: (AMEOSC - Prefeitura de Sao Miguel do Oeste - SC - 2021) Devido a presenca de moléculas anfifilicas :
como lipoproteinas, fosfolipidios, fosfoproteinas e lipofosfoproteinas, a gema do ovo é considerada um
otimo agente:

a) Clarificante.

b) Aromatizante.

) Espessante.

d) Emulsificante.

Comentario:

A gema: possui propriedade emulsificante. Evolvidos nesse processo temos as lipoproteinas e as proteinas,
assim como os fosfolipidios e as mielinas. O melhor exemplo dessa propriedade é a maionese.

Gabarito: Letra D.
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PRODUTOS DE ORIGEM VEGETAL

Encontramos os alimentos de origem vegetal em muitas formas de apresentacao: hortifritis in natura,
com ou sem embalagens, cobertos ou ndo por ceras e biofilmes e ainda congelados.

O processamento tecnoldgico é bastante versatil! Os hortifritis podem ser encontrados congelados,
desidratados, liofilizados, em geleias, compotas, conservas, sucos, néctar. Alimentos que sofreram algum
tipo de processamento térmico.

Precisamos conhecer mais detalhes cada uma das formas de apresentacdo dos hortifrutis.

Acompanhe!

o Hortifrutis in natura

O que temos de mais importante?

O gas etileno! Esse gas para favorecer o amadurecimento catalizando o climatério das frutas, o qual
garante a energia necessaria para as rapidas transformacdes na aparéncia, no aroma e na textura que
tornam os frutos prontos para serem consumidos. Apesar disso, esse gas pode ndo ser interessante durante
o transporte e armazenamento dos frutos por comprometer a qualidade dos mesmos.

Vocé deve estar pensando: climatério? Isso mesmo: climatério! Para entender melhor devemos saber

que as frutas podem ser classifcadas em climatéricas e ndo climatéricas conforme descrito abaixo:

Nao climateéricas

Climatéricas

periodo de maturagdo, apresentam um marcante
aumento na taxa respiratdria provocado pelo

aumento na producao de etileno.

Frutas climatéricas sdo aquelas que, ao final do

Sao aquelas que apresentam um declinio lento e

constante de sua taxa respiratoria apos a colheita,
pois produzem baixas quantidades de etileno.

Laranja, tangerina, uva, morango, limao, abacaxi.

Banana, goiaba, manga, mamao, caqui, melancia

e tomate.

A conservacao dos hortifrutis no pds colheita ¢ uma das maiores preocupacdes dos produtores e da
indUstria. S3o duas as possibilidades para minimizar a "degrada¢do" natural dos vegetais: filmes e

coberturas. Esses revestimentos sdo muito interessantes, pois aumentam a conservacao dos vegetais por
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permitirem que as frutas continuem respirando pds-colheita (em fun¢do da troca de gases moderada entre
o vegetal e 0o ambiente).

Os revestimentos - filmes e coberturas - sao feitos de produtos comestiveis como, por exemplo,

amido, quitosana, gelating, alginatos, cera de carnauba, carboximetilcelulose (CMC).

&

ESCLARECENDO!

Osfllmes sao pré-formados separadamente do produto; as coberturas sao formadas sobre
: a propria superficie do alimento, efetuadas por imersao ou aspersdo. Suas caracteristicas :

dependem das de cada alimento.

Atualmente os biofilmes sdo considerados boas alternativas de conservacdo apresentando a
vantagem de serem biodegradaveis e baixo custo. A técnica consiste na protecdo dos frutos com uma
pelicula criada por substancias organicas, formando uma protecdo para os frutos. Além de conservar o fruto,
a técnica do biofilme confere brilho e mantém os atributos do produto, isso tudo sem a utilizagdo de

produtos quimicos.

o Vegetais minimamente processados
A questao aqui é a comodidade do consumidor! Os vegetais - frutas, lequmes e folhosos - sao
submetidos a um pré-preparo (selecao, desinfec¢ao e cortes) e, assim, podem ser facilmente preparados ou
consumidos. Devem ser mantidas as caracteristicas naturais e nao pode haver modificagdes no seu estado
fisico.
Para alimentos que sofrem reagdes enzimaticas mais intensas como, por exemplo, a alface, batata,
macao e abacaxi podem ser utilizadas embalagens com atmosfera modificada com a finalidade de favorecer

a conservacgao.

o Vegetais processados

v" Frutas: submetidas ao processamento térmico: pasteurizagdo. Esse processamento é destinado a
produtos com alto teor de umidade como os sucos, néctar, polpa e xaropes. Outros produtos: geleias, frutas

desidratadas, liofilizadas e cristalizadas, que tem baixo teor de umidade e consequentemente menor
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atividade de agua. Lembre-se: a pasteurizacdo favorece a reducao de carga microbiana, inativacdo de

enzimas e a reducdo da atividade de agua.

v' Hortalicas: temos aqui a producdo das conservas, as quais que passaram pelo processo térmico de

esterilizacdo para controle microbioldgico e aumento de vida de prateleira, resultado da esterilidade

comercial.

o Polpa de frutas
S0 precisamos da definicdo...

Polpa de fruta é o produto obtido por partes comestiveis de frutas carnosas esmagadas :
por processos tecnologicos, que devera ser preparado com frutas sas, limpas e isentas de
parasitos e de detritos animais ou vegetais. Nao deve conter fragmentos das partes ndo
comestiveis da fruta, nem substancias estranhas a sua composi¢do normal, exceto as que
a norma prevé. Na polpa de frutas é tolerada a adi¢do de sacarose em propor¢ao a ser

i declarada no rotulo.

o Suco e néctar de frutas

Vocé conhece a diferenca entre os dois - suco e néctar? Basicamente é isso que precisamos saber. Confira:

Suco ‘ Nectar

Bebida ndo fermentada, nao diluida e ndo | Fruta é diluida em agua potavel, com adicao de
concentrada, feita a base da fruta madura, | agUcares.
submetida a condi¢des adequadas de conservagao

até o momento do consumo.

&)

TOME

NOTA!
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O néctar cuja quantidade minima da polpa de fruta ou do suco de fruta ou de vegetal :
ndo tenha sido fixada em Regulamento Técnico especifico e o néctar misto devem conter,
no minimo, 30% da respectiva parte comestivel do vegetal, ressalvado o caso de vegetal
com acidez muito elevada ou sabor muito forte e, neste caso, o contetdo da polpa de
fruta ou do suco de fruta ou de vegetal ndo deve ser inferior a 20%.

O néctar de laranja e o néctar de uva deverdao conter uma quantidade minima de
50% de suco da respectiva fruta.

Os métodos de conservagdo dos sucos sao a pasteurizacdo, que elimina os microrganismos
patogénicos, e a concentracdo térmica cuja finalidade é a reducao da atividade de dgua. Sao adicionados
aditivos como o acido sorbico, o acido benzdico ou seus derivados de sais de sodio e potassio. A “validade”
dos sucos é em média 6 meses.

Um Ultimo detalhe: ambos os processos causam perda de nutrientes, alteragcao da cor e um sabor

cozido aos sucos.

o Fruta e doces de frutas em calda

Mais uma forma de processamento das frutas: doce de frutas em calda e frutas em calda:

: Compota ou fruta em calda é o produto obtido de frutas inteiras ou em pedagos, com ou
i sem sementes ou carogos, com ou sem casca, e submetida a cocgdo incipiente, envasadas
: em lata ou vidro, praticamente cruas, cobertas com calda de aguUcar. Depois de fechado :

: em recipientes, o produto devera ser submetido a um tratamento térmico adequado.

Doce de frutas em calda x frutas em calda

Para o doce de frutas em calda temos o cozimento das frutas em agua com agucar. Apenas uma

questdo de processamento térmico mais longo quando comparado as frutas em calda.

o Geleia de frutas

A geleia é um produto obtido a base de suco de fruta, que, depois de ser previamente processado,

apresenta uma forma geleificada (gel) devido ao equilibrio entre a pectina, o agUcar e a acidez.
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Os ingredientes basicos para a preparacao das geleias sdo: frutas (com maturagdo 6tima), pectina
(comercial), acidos (organicos - acido citrico, o tartarico e o malico) e agucar (sacarose ou

adogantes/edulcorantes para as geleias diet e light).

> Frutas cristalizadas

Para cristalizar as frutas basta substituir parta da agua de sua constituicdo por agucares (através de
tecnologia adequada) recobrindo-as ou ndo com uma camada de sacarose.

E, para concluirmos o tema frutas, os processos de desidratagao e liofilizagdo merecem nossa atencao.
Em ambos temos a diminui¢ao da quantidade de agua presente no alimento, com reducao da atividade de

agua e aumento da durabilidade.

Apesar do mesmo resultado, os processos possuem diferengas. Vejamos:

v' Desidratacao: desidratacdo, vocé devera utilizar temperaturas na faixa dos 60°C, para que a
agua do alimento seja evaporada lentamente e seu sabor seja mantido o mais parecido com o sabor
natural.

Liofilizacao: liofilizagdo, vocé devera congelar o alimento sob vacuo e o gelo formado passara pelo

processo de sublimagdo, passando diretamente do estado sélido para o gasoso.
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ADITIVOS ALIMENTARES

Definindo aditivos alimentares...

Qualquer ingrediente adicionado intencionalmente aos alimentos, sem prop05|to
de nutrir, com o objetivo de modificar as caracteristicas fisicas, quimicas, bioldgicas ou
5sensor|a|s, durante a fabricacdo, processamento, preparo, tratamento, embalagem,

: acondicionamento, armazenagem, transporte ou manipulagao de um alimento”.

» Classificacao e fun¢oes

Aditivo Funcao

Agente de massa Substancia que proporciona o aumento de volume e/ou da massa dos

alimentos, sem contribuir significativamente para o valor energético

do alimento.
Antiespumante Substancia que previne ou reduz a formacgdo de espuma.
Antiumectante Substancia capaz de reduzir as caracteristicas higroscopicas dos

alimentos e diminuir a tendéncia de adesao, umas as outras, das

particulas individuais.

Antioxidante Substancia que retarda o aparecimento de altera¢ao oxidativa no
alimento.

Corante Substancia que confere, intensifica ou restaura a cor de um alimento.

Conservador Substancia que impede ou retarda a altera¢ao dos alimentos

provocada por microrganismos ou enzimas.

Edulcorante Substancia diferente dos agUcares que confere sabor doce ao alimento.
Espessantes Substancia que aumenta a viscosidade de um alimento.

Geleificante Substancia que confere textura através da formacao de um gel.
Estabilizante Substancia que torna possivel a manutenc¢ao de uma dispersao

uniforme de duas ou mais substancias imisciveis em um alimento.
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Aromatizante ou

flavorizante

Substancia ou mistura de substancias com propriedades aromaticas
e/ou sapidas, capazes de conferir ou reforcar o aroma e/ou sabor dos

alimentos.

Umectante

Substancia que protege os alimentos da perda de umidade em
ambiente de baixa umidade relativa ou que facilita a dissolu¢do de uma

substancia seca em meio aquoso.

Regulador de acidez

Substancia que altera ou controla a acidez ou alcalinidade dos

alimentos.

Acidulante

Substancia que aumenta a acidez ou confere um sabor acido aos

alimentos.

Emulsionante/emulsificante

Substancia que torna possivel a formac¢do ou manutencdo de uma

mistura uniforme de duas ou mais fases imisciveis no alimento.

Melhorador de farinha

Substancia que, agregada a farinha, melhora sua qualidade

tecnoldgica para os fins a que se destina

Realcador de sabor

Substancia que ressalta ou realga o sabor/aroma de um alimento.

Fermento quimico

Substancia ou mistura de substancias que liberam gas e, desta

maneira, aumentam o volume da massa.

Glaceante

Substancia que, quando aplicada na superficie externa de um
alimento, confere uma aparéncia brilhante ou um revestimento

protetor.

Agente de firmeza

Substancia que torna ou mantém os tecidos de frutas ou hortaligas
firmes ou crocantes, ou interage com agentes geleificantes, para

produzir ou fortalecer um gel.

Sequestrante

Substancia que forma complexos quimicos com ions metalicos.

Estabilizante de cor

Substancia que estabiliza, mantém ou intensifica a cor de um alimento.

Espumante

Substancia que possibilita a formagdo ou a manutencao de uma
dispersao uniforme de uma fase gasosa em um alimento liquido ou

solido.

http://portal.anvisa.gov.br/documents/33916/391619/PORTARIA_540_1997.pdf/3c55fd22-d503-4570-a98b-30e63d85bdad
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CURIOSIDADE

(&)

E muito comum a utilizacdo de benzoato de sddio na fabricacdo de conservas, sucos,
molhos e geleias, um conservante que inibe o crescimento de bactérias, leveduras e fungos
em produtos alimenticios, sendo muito eficaz em alimentos com pH acido.

HORA DE

PRATICAR!

(IPEFAE - Prefeitura de Aguas da Prata - SP - 2020) A indUstria alimenticia utiliza diversos aditivos com
funcoes diferentes para deixar os alimentos mais palataveis e duradouros. Um dos aditivos é definido
como flavorizante e sua fungao é: :
a) Evitar perda de umidade.

b) Intensificar sabor e aroma.

c) Retardar a oxidagao.

d) Um tipo de espessante.

Comentario:

Os flavorizantes sdo "substancia ou mistura de substancias com propriedades aromaticas e/ou sapidas,
capazes de conferir ou reforcar o aroma e/ou sabor dos alimentos". .

Gabarito: Letra B.

Vocé sabe quais sdo os riscos e beneficios do uso dos aditivos?

Os aditivos alimentares sdao muito interessantes para a indUstria de alimentos. Observe alguns dos
beneficios:

v" Torna possivel a utilizagdo de excedentes de producdo.

v" Auxilia na manutencdo das caracteristicas sensoriais (cooperando para deixar o alimento mais

atraente).
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v' Aumenta a vida de prateleira e favorece a existéncia do produto no mercado com mais variedade
e durante um longo periodo.

Quanto aos riscos a saude, um dos exemplos mais interessantes é a utilizacdo do nitrito e do nitrato
de sddio, os quais apresentaram efeitos carcinogénicos, teratogénicos e mutagénicos quando utilizados
de forma continua.

N3o podemos esquecer que existem legislagdes especificas que regulamentam a ingestdo diaria
aceitavel (IDA) e atenda, ainda, as exigéncias de pureza estabelecidas pela FAO-OMS, ou pelo Food

Chemical Codex.

ESCLARECENDO!

A IDA é a quantidade estimada do aditivo alimentar, expressa em miligrama por :
quilo de peso corpdreo (mg/kg p.c.), que pode ser ingerida diariamente, durante toda a
vida, sem oferecer risco apreciavel a saude.

Um aditivo é considerado BPF* quando possuir uma IDA “ndo especificada”, o que
significa que o uso esta em quantidade suficiente para obter o efeito tecnoldgico

necessario.

*BPF: Boas Praticas de Fabricagao.

> PORTARIA N° 540, DE 27 DE OUTUBRO DE 1997

Dispoe sobre limites maximos para aditivos excluidos da lista de
“aditivos alimentares autorizados para uso segundo as Boas
Praticas de Fabricacao (BPF)”

2.4 - O emprego de aditivos justifica-se por razdes tecnoldgicas, sanitdrias, nutricionais ou sensoriais, sempre
que:
2.4.1 - Sejam utilizados aditivos autorizados em concentracoes tais que sua ingestdo didria ndo supere os
valores de ingesta didria aceitavel (IDA) recomendados.
2.4.2 - Atenda as exigéncias de pureza estabelecidas pela FAO-OMS, ou pelo Food Chemical Codex.
2.5 - E proibido o uso de aditivos em alimentos quando:

2.5.1 - houver evidéncias ou suspeita de que o mesmo ndo é sequro para consumo pelo homem;

2.5.2 - interferir sensivel e desfavoravelmente no valor nutritivo do alimento;
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2.5.3 - servir para encobrir falhas no processamento e/ou nas técnicas de manipulagao;
2.5.4 - encobrir alteragdo ou adulteracdo da matéria-prima ou do produto ja elaborado;
2.5.5 - induzir o consumidor a erro, engano ou confusdo;

Atencao!

N3ao é possivel transcrever a recomendagao das quantidades de todos os aditivos que sao utilizados

pela indUstria de alimentos, mas é interessante observarmos alguns exemplos:

Limite
aes N s = (1) maximo
INS Aditivo Categoria de alimento Funcdo (2/100g ou
100ml) @
Goma konjac 5.1.1 Balas e caramelos | ESP/EST/EMU/GEL 1,0
(exceto para 0s 5.1.2 Pastilhas ESP/EST/EMU/GEL 1,0
alimentos nos quais 0 |5.1.3 Confeitos ESP/EST/EMU/GEL 1,0
425 |uso do aditivo estd
proibido por um 5.2 Goma de mascar ou
Regulamento Técnico | chicle ESP/EST/EMU/GEL 1.0
especifico)
quantum satis
. (somente para
5.1.2 Pastilhas ANAH tratamento de
superficie)
Silicato de s6dio e 12.3 Sopas e caldos ANAH L0
aluminio desidratados
354 aluminossilicato de ]3'? Molhos ANAH 1,0
sédio desndratad(')s
13.8 Condimentos ANAH 25
preparados
21.2 Preparagdes
culindrias industriais ANAH 1,0
desidratadas
954 Sacarina e seus sais Alimentos e  bebidas  paral0,015
icontrole de peso
de calcio, potdssio e s6dio  |Alimentos e bebidas para dietas{d,015
com ingestdo controlada de)

&

ESTA CAl NA

PROVA!

: (COVEST-COPSET - PE - 2019) Acerca dos aditivos alimentares, é correto afirmar que:

a) o limite maximo de uso ndo pode ultrapassar 1g do aditivo por 100g do alimento.

b) o limite maximo de uso nao pode ultrapassar 0,19 do aditivo por 1 kg de peso corporal do consumidor.

: ¢) eles ndo sao consumidos isoladamente como alimento, mas adicionados como ingrediente ou matéria- :

i prima.

(]
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d) eles podem ser usados para encobrir falhas no processamento e/ou nas técnicas de manipulacao.

e) o BPF é o aditivo que possui IDA nao especificada ou ndo limitada e para o qual, normalmente, nao se
estabelece limite maximo numérico para uso.

Comentario:

Letra A: errada. O limite maximo para o consumo depende do tipo de aditivo.

Letra B: errada. O limite maximo para o consumo depende do tipo de aditivo.

Letra C: errada. Os aditivos ndo sdo matéria-prima.

Letra D: errada. Os aditivos ndo podem ser usados para encobrir falhas no preparo dos produtos.

Letra E: correta. Quando ndo foi estabelecida uma IDA utiliza-se a sigla BPF cujo significado é: Boas Praticas
de Fabricacao.

Gabarito: Letra E.
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CONSERVACAO DE ALIMENTOS

1 - Conservagao pelo calor

O calor é uma das formas de conservacdao mais utilizadas. Esse processamento é importante para
destruir os microrganismos presentes no alimento, sejam eles patogénicos ou deteriorantes, de forma total
ou parcial. E importante destacar que os métodos de aplicacdo do calor também apresentam efeitos
indesejaveis, tais como degradacao das vitaminas, proteinas e cor, reacdes de escurecimento e alteracdes
de textura.

Anteriormente, estudamos os métodos de pasteurizacdo e esterilizacdo quando tratamentos da

tecnologia de leite. Sobre a esterilizacdo, destaco uma informacdo adicional:

oy

PRESTE MAIS

ATENCAO!

Alimentos embalados (em latas, garrafas de vidro, sacos de plastico termoestavel):
utilizam-se temperaturas que variam de 115 a 125°C durante um periodo de
aproximadamente 15 minutos. A esterilizacao geralmente é feita em autoclaves.

Alimentos antes de embalar (UHT): utilizam-se temperaturas de processamento
mais altas por tempos mais curtos (135 a 150°C/2 a 5 sequndos). Isso so € possivel porque
o produto é esterilizado antes de ser envasado em um ambiente estéril e em embalagens

previamente esterilizadas.

Agora, vamos complementar as informagdes com os demais métodos de interesse:

Meétodo Caracteristicas

Tindalizagao Consiste em submeter o alimento a temperaturas que podem ser de 60 a 9o °C,
durante alguns minutos, diversas vezes, intercaladas por periodos de resfriamento.
Assim, o produto é aquecido e, em sequéncia, refrigerado por 24 horas, periodo em
que os esporos tomam a forma vegetativa. Em sequéncia, procede-se o novo

aquecimento.
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O numero de aquecimentos pode variar de 3 a 12 para a obtenc¢do do nivel de

esterilizacao desejado.

Avantagem do método esta em preservar as qualidades organolépticas do produto.
Branqueamento | Consiste em mergulhar o alimento em agua aquecida ou insuflar vapor sobre este,

durante um curto espaco de tempo, que vai de 2 a 10 minutos. E recomendado o

imediato resfriamento em agua fria.

Indicado para frutas e hortalicas, cuja principal finalidade é inativar enzimas.

Comumente recomendado antes dos processos de congelamento, desidratagao e

apertizacao.

Evita a ocorréncia da alteracdo de cor, sabor, aroma, textura e valor nutritivo.

No processo de apertizacao (producao de enlatados), o branqueamento possui por

objetivos:

(a) remover os gases dos tecidos;

(b) inativar as enzimas;

(c) promover a desinfec¢do externa do produto e das embalagens;

(d) fixar cor e textura; e

(e) pré-aquecer o produto, o que diminui o tempo de uso da autoclave.
Apertizagao Corresponde a esterilizagdo em produtos hermeticamente fechados (refere-se ao

fechamento a vacuo, ou seja, que impede a entrada e saida do ar), por exemplo, os

produtos enlatados.

http://redeetec.mec.gov.br/images/stories/pdf/eixo_prod_alim/tec_alim/181012_con_alim.pdf

Liofilizagao Sao duas etapas:

a) procede-se com a congelacdao convencional do alimento a fim de obter a

concentragdo dos nutrientes.

b) o alimento é colocado em camaras a vacuo, com temperaturas entre 40 e 5o °C,

para que os cristais de gelo passem ao estado de vapor sem serem derretidos. A

passagem dos cristais de gelo (estado solido) ao estado gasoso (vapor d'agua) é

denominada de sublimacao.
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HORA DE

PRATICAR!

: (COVEST-COPSET -PE - 2019) Considerando os métodos de conservacao de alimentos pelo calor, é :
correto afirmar que: :
a) a liofilizacdo é um tratamento brando, que utiliza temperaturas de 70 a 100°C, durante 1 a 5 minutos.

b) na apertizacdo ou pasteurizacao lenta, se emprega temperatura proxima a 63°C, por 30 minutos.

) no tratamento UHT (Ultra-High Temperature) sao empregadas temperaturas de 135 a 150°C, por 2 a 5
segundos.

d) a tindelizag¢do é um tratamento térmico continuo com temperaturas de 60 a 9o°C, por alguns minutos.

e) na pasteurizacdo rapida, sao utilizadas temperaturas superiores a 100 °C, por 15 segundos.

Comentarios:

Letra A: errada. A liofilizagao utiliza temperaturas entre 40 e 5o °C.

Letra B: errada. A apertizagao e a pasteurizagao sao processos distintos de conservacao pelo calor.

Letra C: correta. Conforme visto anteriormente a temperatura e o tempo informados estdo corretos.

Letra D: errada. O processo ndo é continuo. O aquecimento ocorre por alguns minutos e é intercalado com
periodos de resfriamento.

Letra E: errada. Na pasteurizacao rapida a temperatura utilizada é de 72 a 78 °C, durante 15 a 20 seqgundos

Gabarito: Letra C.

Um topico especial...

» Conservacao de alimentos pela fermentacao
A fermentacdao é um conjunto de trocas ou decomposicao quimicas produzida pela atividade e
microrganismos vivos em um substrato organico. Ocorre a produgdo de acidos, alcool, vitaminas,

antibidticos, dioxido de carbono, dependo dos microrganismos que as produzem e dos substratos.

Vocé deve estar se perguntando: qual é a agdo dos microrganismos sobre os alimentos no contexto

da tecnologia de alimentos?
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Podemos observar, a partir da acdo dos microrganismos, modificacdoes na textura, sabor, aroma e
propriedades nutricionais. A producao de um alimento fermentado exige a aten¢do quanto ao tipo de
microrganismo, o substrato (alimento), pH e a temperatura.

Vamos aos exemplos de aimentos fermetados: queijos, bebidas lacteas, vinho, cerveja, molhos a base
de soja, salame, piperoni, chucrute, picles, azeitonas.

A fermentacao pode ser classificada quanto ao material a fermentar e ao produto de fermentacao.

Veja:

Material a fermentar Produto de fermentacao

Albumina, celulose, agUcares, pecting, etc | Alcodlica, acética, lactica, butirica, propidnica, vitaminas

(cobalamina, riboflavina e ergosterol), citrica, antibioticos

(penicilina, cloranfenicol, etc), glicerina, etc)

()

FIQUE

ATENTO!

Fermentacdo alcodlica: Saccharomyces
Fermentacdo acética: Acetobacter

Fermentacdao lactica: Lactobacillus; Streptococcus

2 - Conservacgao dos alimentos pelo frio

O método mais comum de conservar alimentos consiste no uso do frio ou na reducao da temperatura.

Existem dois tipos de conservagao pelo frio: a refrigeragao e o congelamento.

a) Refrigeracao
Podemos definir refrigeracdo como o abaixamento da temperatura de um produto. O objetivo da

desse procedimento é a manutencao da qualidade dos alimentos através da diminuicdo das velocidades das

reacoes de deterioracao.
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As temperaturas utilizadas na refrigeracdo devem ser acima do ponto de congelamento, entre o e 7

°C, para ndo ocorrer mudanca de fase da agua do alimento. A técnica é utilizada como meio basico

tempordario até que se aplique outro método, ou seja realizado o consumo do alimento.

b) Congelamento

E a reducdo da temperatura abaixo do ponto de congelamento dos alimentos. A congelacdo indica

que a agua se transformou em cristais de gelo. A formacgdo de cristais de gelo impede que os

microrganismos utilizem a agua para se multiplicar.

As temperaturas utilizadas para congelar os alimentos estdo na faixa de -25 a -2 °C, favorecendo a
conservacao por periodos de 1 a 2 anos. As temperaturas de congelagdo entre -25 e -18 °C proporcionam
maior garantia de conservagdo, pois, nesse caso, quase 100% da agua se encontra na forma de gelo. As

temperaturas entre -12 e -10 °C ndo garantem a mesma durabilidade, pois nem toda a agua se encontra na

forma de gelo.

Congelamento lento

Congelamento rapido

chegar na temperatura desejada. Os primeiros
cristais sdao formados no interior da célula,
forcando a agua migrar desse interior, o que causa
a ruptura de algumas paredes celulares.

Quando ocorre o descongelamento, grandes
quantidades de fluidos celulares sdo liberadas,
provocando altera¢des na qualidade nutricional e
organoléptica (como perda de nutrientes e
modificagdes de textura e aparéncia). Esse suco
liberado é rico em vitaminas hidrossolUveis, sais
minerais e proteinas.

Tempo de congelamento: 3 a 12 horas

A temperatura vai gradativamente abaixando até

Aqueda da temperatura é muito brusca,
congelando a &gua dos espacos intercelulares
imediatamente, formando pequenos cristais de
gelo sem danificar as membranas celulares.

O processo é ideal, pois, ao descongelar, o
alimento reassume suas condig6es iniciais, sem
que haja perda significativa de nutrientes e
propriedades sensoriais.

A temperatura mais utilizada é de -25 °C, com
circulacao de ar, ou de -40 °C, com ou sem
circulagdo de ar. Apds o congelamento, a

armazenagem é feita a -18 °C

(]
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EMBALAGENS EM ALIMENTOS

Todos nos, sem exce¢do, usamos embalagens de alimentos! A importancia das embalagens esta no
fato de que elas separam os alimentos do ambiente externo conferindo protecao desde a fabricacdo até a
entrega ao consumidor. Isso é bom, mas precisamos considerar que a embalagem também permanece em
contato com o alimento e, por isso, precisa ser segura. Confira, a sequir, a definicdo de embalagem dada

pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA):

: "ela é o invélucro, recipiente ou qualquer forma de acondicionamento, removivel ou ndo, :
: destinada a cobrir, empacotar, envasar, proteger ou manter, especificamente ou ndo, :

i matérias-primas, produtos semielaborados ou produtos acabados".

Precisamos conhecer os tipos de embalagens existentes no mercado. As opgdes sdo muitas e também

as funcionalidades. Resumidamente temos:

» Embalagens primarias: entram em contato direto com o alimento. Possuem a funcao de conservar

e conter o produto.

Embalagem Caracteristicas

Lata Protec¢ao do alimento de a¢oes fisicas, quimicas e biologicas.
Propriedades fundamentais: resisténcia a corrosdo e resisténcia mecanica.
(conservagao por apertizagao)

Aplica-se a: conservas, bebidas, bandeja flexiveis, 6leos de cozinha.

Vidro Material inerte e reciclavel.
Excelente barreira contra os gases e aromas.
Reduzir os custos na empresa.

Facil de higienizar, reutilizavel.
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Custo, alto peso e fragilidade diminuem o seu uso.
Inconveniente: problemas de vedagdo (comprometendo a hermeticidade da
embalagem).

Aplica-se a: azeite, conservas e bebidas.

Plastico Polimeros organicos ou inorganicos de alto peso molecular.

Constituidos de unidades estruturais unidos entre si por ligagdes covalentes formando
cadeias lineares ou modificadas.

Material que pode ser moldado em condig¢bes especiais de calor e pressao.

Principais termoplasticos: polietileno (PE), polipropileno (PP), policloreto de vinila
(PVCQ), poliestireno (PS) e o polietileno tereftalato (PET).

Aplica-se a: refrigerantes, salgadinho, biscoitos, etc.

» Embalagens secundarias: entram em contato com as embalagens primarias, podendo conter uma
ou varias embalagens primarias. A funcdo dessas embalagens é a protecdo das embalagens primarias das
agoes fisicas e mecanicas durante a distribuicdo. S3o exemplos dessas embalagens: caixas de cartdo ou

cartolina.

» Embalagens terciarias: agrupam diversas embalagens primarias ou secundarias, sendo
responsaveis pela protecao durante o transporte. Sao exemplos dessas embalagens: caixas de cartdao
canelado ou caixas plasticas (engradados) usadas para garrafas. A escolha para este tipo de embalagem

dependera da natureza da embalagem individual.
Um breve comentarios sobre ...

o Embalagens multicamadas: trata-se de tipo de embalagem elaborada com diferentes camadas
de materiais, que atuam de forma sinérgica, conferindo maior dureza, maior rigidez, melhor

maquinabilidade, maior barreira a gases.

» Biofilmes: sdo materiais elaborados a partir de hidrocoldides ef/ou substancias hidrofébicas. O
objetivo é o controle da migracdo de agua de um sistema alimenticio, da permeabilidade ao oxigénio e ao

didxido de carbono, da migracdo lipidica, além de manter qualidades desejaveis em um alimento
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relacionadas a cor, ao sabor, ao aroma, a dogura, a acidez e a textura. Podem ainda, conter aditivos

alimenticios como antioxidantes e antimicrobianos.

CURIOSIDADE

(&)

Biofilmes comestiveis
Biofilmes comestiveis sdo usados no recobrimento de frutas e hortalicas como uma
alternativa para promover a modificacdo da atmosfera. Por entrarem diretamente em
contato com o alimento devem apresentar as sequintes caracteristicas sensoriais neutras:

transparéncia, auséncia de odor e sabor.

Muito cuidado! Em microbiologia dos alimentos o conceito de biofilme é bem diferente do que temos aqui

em tecnologia dos alimentos.

» Embalagens ativa: a finalidade dessas embalagens é a manutencdo ou melhora da qualidade e/ou
seguranca do alimento pela interagao com o produto ou com o seu ambiente. Como exemplos temos: os
absorvedores de etileno (utilizados em frutas), absorvedores de umidade e os sistemas de atmosfera
modificada.

Vocé deve estar se perguntado: mas o que exatamente € isso?

Esses "absorvedores" nada mais sdo do que aqueles sachés que encontramos nos alimentos e nao
sabemos porque estdo ali! Na verdade, a fun¢do desses sachés é reduzir a presenca do gas etileno
(responsavel pelo amadurecimento das frutas) e, também, a umidade que poderia precipitar a degradacao

do alimento.

» Embalagens inteligentes: a embalagem nos informa questdes relacionadas a qualidade e/ou
seguranca do alimento. Sdo as informacdes que podemos encontrar: os lacres de seguranca, os
indicadores de tempo e temperatura, além dos indicadores de amadurecimento de frutas.

E, para finalizarmos, uma adverténcia quanto ao uso das embalagens no que se refere a interacdes

indesejadas com os alimentos:
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v' Embalagens de metal: quando utilizadas para acondicionar alimentos acidos, podem sofrer

corrosao e liberar compostos que serdao absorvidos pelos alimentos.

v Embalagens de plastico flexiveis: ao serem usadas para acondicionar frutas, pode ocorrer a
permeabilidade de gases, como oxigénio e o gas carbOnico, o que acarretara as caracteristicas sensoriais

dos produtos.

v Embalagens cartonadas: quando utilizadas para acondicionais cereais, podem sofrer ataques de

insetos e roedores, além de serem mais suscetiveis a danos mecanicos.

HORA DE

PRATICAR!

: (COVEST - COPSET- PE - 2019) Em relagéo as embalagens ativas empregadas em alimentos, analise as
: afirmativas a seguir. :

1) Dispensam abridores de lata.

2) Podem interagir com o alimento.

3) Podem conter absorvedores de etileno.
4) Possuem dois ou mais filmes flexiveis.
Estdo corretas, apenas:

a)ie2.

b)ies.

c)iey.

d) 2e3.

e)2,3e4

Comentario:

A embalagem ativa mantém ou melhora a qualidade e/ou a seqguranca do alimento pela interacao com o

produto ou com seu ambiente, por exemplo, os absorvedores de etileno (utilizado em frutas), absorvedores

de umidade e os sistemas de atmosfera modificada.

Gabarito: Letra D.
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OPERACOES UNITARIAS

Apesar do nome - operagdes unitarias - parecer um pouco estranho, o tema é bastante tranquilo!

&)

TOME

NOTA!

Operagoes unitarias sao operac¢des individuais ou etapas basicas na transformacao de
matérias-primas em produtos acabados na indUstria. As operagdes de ordem fisica
referem-se as etapas que envolvem mudancas fisicas na matéria, sem alterar sua
composicdo quimica. Ex.: separagao, mistura, evaporagao, secagem e destilagdo.

As operacoes industriais podem ser agrupadas em categorias diferentes de acordo com seus principios

de operacdes e/ou finalidades e sdo chamadas de operagdes unitarias.

Exemplificando...

Operacgdes unitarias aplicadas na indUstria de alimenticia: limpeza, manuseio de material, cobertura,

concentragdo, evaporagdo, secagem, aquecimento/resfriamento, congelamento, fermentagao e formacao.

Entendemos do que se trata, agora vamos aos detalhes. Nao precisamos, no entanto, de um grande

aprofundamento. E suficiente que conhecer as operacdes unitarias e suas principais caracteristicas.

1. Obtenc¢ao das matérias primas

Colher, ordenhar, abater e pescar sao as formas de obten¢ao dos alimentos que serdao processados
pela indUstria alimenticia. E importante considerar: o grau de maturacdo (cor, tamanho, aroma, textura,

Brix, Brix/acidez), idade ou peso do animal.

2. Transporte, recep¢ao e armazenamento de matérias primas
O transporte pode ser dividido em: 80% rodoviario; 15-20% ferroviario; 1-2% fluvial ou maritimo.
Dentro da indUstria as matérias primas sdo transportadas por: tubulacdes, esteiras, cagambas, carretas,

gruas (pelo teto — para carnes).
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Armazenamento: a granel —em silos — temperatura ambiente com controle de umidade, cameras de

refrigeragdo ou congelamento, tanques pressurizados (para 6leos vegetais, vinagres).

3. Preparacao de matérias primas

Os processos de limpeza, selecdo, classificagdo e descascamento sdo essenciais para a
"industrializacdo" dos alimentos. A limpeza, por exemplo, é a primeira etapa no processamento dos
alimentos, pois chega a reduzir até 9o% dos microrganismos presentes nos vegetais e frutas. Observe as

principais caracteristicas de cada procedimento:

Limpeza Pode ser a seco com jato de ar através de peneiras; utilizacdo de spray de agua em

esteiras de roletes.

Selecao E o processo de verificacdo e separacdo das matérias primas imprdpria que deve ser

descartadas, ou reprocessadas.

Classificacao E a operacao de separacao dos lotes diferentes, mas que estdo perfeitamente sadios

para processamento ou consumo (tamanho, coloragdo, ponto de maturagao, etc.).

Descascamento | Utilizado para matéria prima in natura de legumes e frutas, que pode ser feito manual,
com vapor ou agua quente, meios mecanicos, médio acido, congelamento, etc.,

dependendo do tipo de matéria prima e o destino final do processamento

4. Operagoes de reducao de tamanho

Alguns exemplos...
v Obtencao de farinhas a partir de grdo de milho e trigo.
v" Preparo para a proxima operagao: sucos de frutas e de legumes.

A reducao do tamanho (da matéria prima) que acontece com os graos ha o favorecimento de outros
processos: secagem, extracao, homogeneizacao, inativagao. Nesse sentido, a trituragdo e moagem devem
considerar as caracteristicas dos produtos e também os equipamentos que serdo utilizados - tri trituradores
de rolos, moinhos de martelo, de disco, coloidal, de bolas ou de barras. As for¢as mecanicas utilizadas por

estes equipamentos, sao as de compressao, impacto e cisalhamento.

.a-”’fﬂf
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()

TOME

NOTA!

a) Nos alimentos semiliquidos, as operacoes de reducdo sdo: emulsificacao e
homogeneizacao.
b) Nos alimentos sdlidos, as operacdes de reducdao sdo: moagem, trituracao,

esmagamento.

5. Operac¢oes de mistura

Misturar: exatamente isso! Nesse processo os varios componentes de uma formulacao sao
misturados. Os principais objetivos da operac¢ao unitaria de misturada sao:

v’ promover a transferéncia de massa entre sélido e liquido e/ou as reagbes quimicas entre os

ingredientes da formulagao;

v/ manter os componentes dispersos uniformemente, para evitar a decantacdo, cristalizagdo

aglomeragao;

v dissolucdo adequada das particulas sdlidas (agUcar, sal, amidos) nos componentes liquidos;

v’ estabelecer uma distribui¢do das particulas uniforme quando o produto for transferido paraa

proxima operacao unitaria.

6. Operagoes de separacao

A ideia é simples: separar partes. Assim temos alimentos solidos em solido como, por exemplo, a
pelagem das batatas, tomates, cebolas. A separacao também pode ser de alimentos sélido de um liquido
como é o caso dos sucos de frutas. E, ainda, de um alimento liquido de um liquido.

A operagao unitaria separagao também é utilizada para separar tamanho e cor dos alimentos. Para
este tipo de operacdo sdo utilizados os processos de: centrifugacao, filtracdo, extracdao, concentragao,

ultrafiltragao.
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Centrifugacao

Separacao de liquidos nao imisciveis: o liquido mais denso move-se para as
paredes do recipiente e o mais leve para a parte anelar mais interna da centrifuga.

Separacao de solidos de liquidos.

Filtracao

Separac¢ao de um produto insoluvel presente em suspensao liquida passando a
suspensdo através de uma membrana de poros que retém as particulas sélidas.
Na filtracdo e formada uma camada conhecida como bolo e o liquido que passa

através dos poros da membrana e ndo contém solidos é chamado de filtrado.

7. Operacoes de aplicacao de calor

Para esta operacdo unitaria, sdo utilizados uma variedade de equipamentos e processos, dependendo

do tipo de tratamento térmico desejado. A aplicagcdo de calor em alimentos podem ser por, conducao ou

conveccao dependendo do alimento (solido ou liquido). Alimentos sélidos, séo maus condutores de calor

e, liquidos possuem uma viscosidade relativamente baixa o que facilita a transferéncia de calor.

Rememorando as operacdes com aplicacao de calor...

v’ Branqueamento

v’ Pasteurizagdo

v’ Esterilizacdo

v' Evaporagdo/Concentragdo

v" Desidratagdo através de ar aquecido

8. Operacoes de resfriamento

v' Refrigeragdo

v Congelamento

v Liofilizagao

9. Operac¢oes de radiagao eletromagnéticas

A principal finalidade da radiacao é controlar as doencas de origem alimentar desencadeadas por

microrganismos patogénicos - alimentos consumidos crus ou parcialmente processados. Os alimentos

congelados também podem ser irradiados, o que amplia o tempo de estocagem.
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Uma expressao que pode ser cobrada em prova é "radiagdo ionizante". Trata-se simplesmente de uma

nomenclatura que faz referéncia producdo de particulas carregadas eletricamente - os ions.

10. Operagoes de extragao

A palavra extrair é bastante tranquila para a nossa compreensdo. Nos repassa e ideia da "retirada" de
alguma coisa. E é exatamente isso! Sdo extraidos os compostos organicos volateis e semivolateis dos

alimentos. O processo utiliza o didéxido de carbono ou gas carbénico como solvente de extracao.

O que pode ser extraido?

v' Pigmentos - frutas e vegetais

v' Capsaicina de pimenta - sabor, aroma

v' Vitamina E - tocoferdis dos tecidos de vegetais e frutas
v" Oleos essenciais - limao, mostarda, alho, cebola

v' Cafeina

v Flavoriantes em geral

v' Extrato de beterraba

v' Azeite de oliva
11. Operagoes de destilacao

Precisamos apenas da definicao...

Destilagdo é uma operagao unitaria com o objetivo de separagdo ou fracionamento, :
utilizando calor de vaporizacao, para separacao de duas misturas. A operacdo de
destilacdo é bastante utilizada em indUstrias quimicas, e também utilizada na industria de
alcool e agUcar.

12. Operacao de cristalizacao

Esse processo é muito interessante! A intencdo é a obten¢do de um dos componentes de uma

determinada mistura liquida com 100% de pureza. Vamos aos exemplos: fabricacdo da sacarose (agUcar de
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mesa) a partir da cana-de-agucar e da beterraba. E tem mais: a obtencdo de glicose e lactose, sal marinho,

margarina e sorvete.

13. Operacao de extrusao

Primeiro o exemplo: salgadinho de pacote! Agora podemos passar para a definicdo técnica:

: Trata-se de um processo termomecanico e continuo que combina as operagdes unitarias :
: como misturar, amassar e modelar, com aquecimento (cozimento) ou nao, para ampliar :
: as possibilidades de elaboragdo de alimentos basicos ou alternativos, em alimentos de :

: distinta forma, textura, cor e aroma.

O principio basico da extrusao é a conversao de material sélido em massa fluida pela combinacdo de
umidade, calor, compressao e tensdo de cisalhamento, e forcar sua passagem através de uma matriz
para formar um produto com caracteristicas fisicas e geométricas pré-determinadas, obtendo-se, assim,

a gelatinizacdao do amido e/ou a desnaturacao da proteina presente no alimento. A extrusao pode ser:

v' Extrusao a frio - temperaturas < 100 °C.

v' Extrusdo a quente - temperaturas > 100 °C.

O objetivo principal da extrusdao consiste em ampliar a variedade de alimentos partindo-se de
ingredientes basicos e chegando-se a alimentos de textura, sabor, aroma e formas variadas. Tanto os

alimentos extrusados a quente como a frio se conservam principalmente por sua baixa atividade de agua.
14. Operacdes de embalagem

E, finalmente, os alimentos processados ou produtos alimenticios precisam ser embalados para que
possam ser transportados, armazenados e comercializados. As principais fun¢oes das embalagens estdo

relacionadas a contencdo e protecao do alimento. Os materiais mais utilizados sao: metal, vidro, plastico.
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ANALISE SENSORIAL

Partindo do conceito...

: A analise sensorial é a area da Ciéncia de Alimentos que avalia as caracteristicas
: sensoriais dos alimentos por meio dos sentidos, fornecendo informacdes importantes :
: sobre a aceita¢do de um produto pelo consumidor final; também serve para o controle de

qualidade de produtos e avaliacao de processos industriais de produgao.

Extremamente Util para a indUstria de alimentos quando consideramos o desenvolvimento de novos
produtos, sendo usada para evocar, medir, analisar e interpretar reagoes as caracteristicas dos alimentos
percebidas pelos sentidos. As caracteristicas sensoriais tém relacdo com o gosto, o odor, a aparéncia e a
textura, e os testes de analise sensorial orientam os profissionais quanto as alteragdes necessarias para
melhorar a aceitagdo e manter as caracteristicas dos produtos apds conservagao.

Os sentidos utilizados, por avaliadores treinados ou nao treinados, para a avaliagao sensorial de um

alimento ou produto alimenticio sdo: degustacao, olfato, audicdo, visao e tato.

Os treinados dominam técnicas para avaliar caracteristicas especiais dos alimentos, além :

: de contribuirem para o controle de qualidade de processos; ja os ndo treinados fornecem

: informagoes importantes para se prever a aceitagdo do produto pelo consumidor final.

O que é mais importante na Analise Sensorial?

Quando avaliamos as questdes de provas que contemplam esse assunto, basicamente a cobranca
refere-se aos "métodos sensoriais", ou seja, como a analise sensorial é realizada. Vamos conhecer esses

métodos de forma muito objetiva!
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"
[

(IADES - SES-DF - 2020) O controle e a regulagdao dos alimentos incluem o

ORA DE

PRATICAR!

i planejamento de a¢des que garantam a qualidade bioldgica, sanitaria, nutricional e
i tecnoldgica, visando controlar e prevenir riscos a satde da populacao.

a) Certo
b) Errado

Comentarios

Certo. O planejamento das a¢des que garantam a qualidade dos alimentos, com controle
e prevencao de riscos a saude, se faz presente na agenda da promogdo da alimentagao
adequada e saudavel, visto que essa preocupacao resulta no produto final sequro para o
consumo humano.

Os métodos podem ser divididos em trés grandes grupos: métodos afetivos; discriminativos; e

descritivos.

> Metodos sensoriais afetivos

Os métodos afetivos representam a opiniao do consumidor e avaliam o quanto o ele gosta ou

desgosta do produto. Tratar-se de um método quantitativo. Confira, a seguir, uma breve descri¢ao sobre as

caracteristicas dos testes que fazem parte dos métodos sensoriais.

Teste de preferéncia

O avaliador informa qual das amostras do alimento é preferida em
detrimento da outra amostra. E preciso lembrar que a "preferéncia" é uma
apreciagdo pessoal, normalmente influenciada pela cultura (principios
religiosos, grupos raciais, vivéncia familiar, posicao social, entre outros), além

da qualidade do alimento.

Teste de aceitacao

O desejo de uma pessoa adquirir um produto é o que se chama de
aceitacao. A aceitagdo de um produto varia de acordo com os padrdes de vida

e a base cultural e demonstra a reacao do consumidor diante de varios
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aspectos, como, por exemplo, o preco, e ndo somente se o juiz se agradou ou

nao do produto.

> Metodos sensoriais discriminativos

Os métodos discriminativos estabelecem diferenciacdo qualitativa e/ou quantitativa entre as
amostras e incluem os testes de diferenca e os testes de sensibilidade. O objetivo é apenas o de estabelecer
a existéncia de diferenca ou nao entre duas ou mais amostras e, se necessario, a magnitude ou a
importancia dessa diferenca.

Nesta categoria temos os seguintes testes:

Teste pareado As amostras sao apresentadas aos pares, para comparacao e detecgao

de diferencas ou preferéncias.

Teste duo-trio Sdo apresentadas trés amostras ao avaliador, das quais uma é
identificada como referéncia e as outras duas sdo codificadas
aleatoriamente, pedindo-se para que seja identificada qual das

amostras é igual a referéncia.

Teste triangular Esse teste se constitui na apresentacdo simultanea, ao avaliador, de
duas amostras iguais e uma diferente, sendo que a amostra diferente

é que deve ser identificada.

Teste de ordenacao As amostras sdao apresentadas simultaneamente ao provador, sendo
que o mesmo devera ordenar as amostras de acordo com a

intensidade ou o grau de atributo especifico.

Teste de ordenacao multipla | O teste de comparagao multipla é utilizado para avaliar a diferencae o
grau de diferenga em relagdo a um controle no qual uma amostra

conhecida é apresentada.

> Meétodos sensoriais descritivos

Os métodos sensoriais descritivos podem ser testes de avaliagao de atributos (por meio de escalas),
perfil de sabor, perfil de textura, analise descritiva quantitativa (ADQ), Método do indice de Qualidade

(MIQ) (avaliagao do pescado) e teste de tempo e intensidade.
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Teste de amostra Unica Baseia no principio de que, no consumo normal de alimentos, o
consumidor saboreia um tipo de alimento de cada vez. Sao apresentadas

varias amostras, porém, gradualmente, ao juiz que avalia uma por vez.

Perfil de caracteristicas Avalia, por meio de pontuacdo, a aparéncia, a cor, o odor, o sabor e a
(quantitativas) textura de um produto. E um método utilizado para desenvolver um
registro do perfil sensorial de um produto ou dos componentes sensoriais
de seus ingredientes.

Escala especial de valores com pontuacao: de um a cinco, em que 0 1
representa péssimo, o 3 representa bom e o numero 5 representa

excelente.

Teste de escalas Os testes de escala podem ser divididos em trés tipos principais, que sdo:

escalas hedonicas, escalas hedodnicas faciais e escalas numéricas.

Testes de duracao Percepcao retardada: alguns atributos dos alimentos requerem um
(tempo e intensidade) periodo especifico para se manifestarem. Exemplo: odor.
Persisténcia: ocorre quando a sensacdo permanece, mesmo apos a

amostra ter sido engolida. Exemplo: edulcorantes artificiais.

“J  INDO MAIS
» FUNDO!

: As escalas hedénicas expressam o grau de gostar ou desgostar por meio da descrigdo das :
apreciagoes (que depois sao convertidas em pontos), possuindo sempre um ponto central
de indiferenca. Logo, apresentando numero impar de classificagdes, variando,
geralmente, entre trés e nove.

Para criancas: utiliza-se a escala hedonica facial, na qual sao desenhadas carinhas com
expressoes faciais diversas para a crianca correlacionar com a sensagao percebida ao

provar o produto.
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E, tudo isso, "cai" em prova! Normalmente as questdes sdao simples, ndo trazem maiores

aprofundamentos. Confira:

ORA DE

PRATICAR!

: (FUNDATEC - Prefeitura de Porto Alegre/RS - 2021) A analise sensorial de alimentos é a area da Ciéncia

i dos Alimentos destinada a avaliar as caracteristicas organolépticas dos alimentos por meio dos

: sentidos da gustacao, do olfato, da visao, e do tato. Através da analise sensorial é :

: possivel avaliar dos alimentos em relagcdo a gosto, odor, aparéncia,

e a todos os estimulos sensoriais.

Assinale a alternativa que preenche, correta e respectivamente, as lacunas do trecho acima.

a) do paladar — o sabor —cor

b) da audicao — a qualidade — textura

c) da aparéncia —a durabilidade — cheiro

d) da crocancia — a textura — consisténcia

e) do olfato — a aparéncia —dogura

Comentario:

A analise sensorial é a area da Ciéncia de Alimentos que avalia as caracteristicas sensoriais dos alimentos
por meio dos sentidos ...; também serve para o controle de qualidade de produtos e avaliagao de processos
industriais de producao.

As caracteristicas sensoriais tém relagdo com o gosto, o odor, a aparéncia e a textura, e os testes de analise
sensorial orientam os profissionais quanto as alteracdes necessarias para melhorar a aceita¢dao e manter as
caracteristicas dos produtos apds conservagao.

Os sentidos utilizados, por avaliadores treinados ou nao treinados, para a avaliacdo sensorial de um
alimento ou produto alimenticio sao: degustagao, olfato, audi¢ao, visao e tato.

Gabarito: Letra B.
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LISTA DE QUESTOES

1. (IBFC - UFPB - 2023) A analise sensorial é usada para evocar, medir, analisar e interpretar reacoes das
caracteristicas dos alimentos e materiais como sao percebidas pelos sentidos da visao, olfato, gosto,
tato e audicao. Sobre os diferentes testes que podem ser usados para analise sensorial, assinale a

alternativa incorreta.

a) O teste “escala heddnica” é um método afetivo em que o provador avalia uma amostra de acordo com
uma escala apresentada

b) O “teste de preferéncia” € um método afetivo em que o provador deve indicar qual é a amostra preferida
em detrimento a outra

c) O “teste triangular” é um método discriminativo em que o provador tem que identificar a amostra
diferente entre trés amostras apresentadas

d) O “teste duo-trio” é um método afetivo em que mede a capacidade dos provadores em utilizar os sentidos
do olfato e do gosto para distinguir caracteristicas especificas

e) O “teste de ordenac¢do” é um método discriminativo em que o provador deve colocar em ordem uma série
de amostras apresentadas simultaneamente de acordo com a sua preferéncia

2. (IBFC - UFPB - 2023) Durante o aquecimento do leite, o grupo carboxila dos carboidratos reage com
o grupo amina das proteinas formando pigmentos escuros que provocam mudanca de sabor e de cor.

Esse fendmeno é conhecido como . Assinale a alternativa que preencha corretamente a lacuna.
a) Cristalizagao

b) Ponto de fumaga

c) Reagao de Maillard

d) Dextrinizacao

e) Retrogradacao

3. (FUNDATEC - 2023) O grau Brix é escala numérica que mede a quantidade de
a) Fibras em uma solucao aquosa

b) Sais minerais em uma solu¢do aquosa

c) Solidos soluveis em uma solugdo de sacarose

d) Sais minerais em uma solucdo de sacarose

e) Sélidos solUveis em uma solucao aquosa
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4. (UFMA - 2023) As operacdes unitarias no processamento de alimentos envolvem uma combinacao
de procedimentos para atingir as modificacoes desejadas nas matérias-primas. Qual op¢ao representa
operacao unitaria por ordem fisica?

a) Emprego de aditivo

b) Extragao por prensagem

c) Reguladores de pH

d) Extracao por solvente

e) Agdo enzimatica

5. (UFMA - 2023) Escolha a op¢ao abaixo que representa o porqué da analise de alimentos:
a

b

c) Determinar o padrao de identidade, e ndo a qualidade dos alimentos

) Conhecer a composicao da matéria-prima, mas nao do produto acabado

) Conhecer os efeitos do processamento e da estocagem na qualidade do produto
)

d) Controlar e garantir a qualidade da matéria-prima, mas ndo do produto acabado
)

e) Conhecer apenas os efeitos do processamento

6. (IBFC-EBSERH/HU-UNIFAP - 2022) O congelamento € um método para conservacao de alimentos
utilizado em Unidades de Alimentacao e Nutricao. A respeito desse método, analise as afirmativas
abaixo.

I. A acao do frio impede o desenvolvimento de bactérias e bloqueia a acdo das enzimas, evitando-se assim
a deterioragao do alimento e a destruicao das suas vitaminas e demais nutrientes.

ll. Quando um alimento é congelado, as bactérias nele presentes ndo morrem, mas sao forcadas a
permanecer em um estado de letargia, o que suspende a sua proliferacao.

lll. Com a diminuicao da temperatura, ultrapassando a barreira dos 0°C (graus Celsius), a agua contida nos
alimentos transforma-se em gelo e isso impede a multiplicagdo dos micro-organismos, uma vez que estes
utilizam agua para se reproduzir.

Estao corretas as afirmativas.
a) |, apenas

b) Il e Ill, apenas

¢)lelll, apenas

d)lell, apenas

e)l, Il elll, apenas
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7- (INSTITUTO CONSULPLAN - 2021) A tecnologia de fabricacao de produtos alimenticios dispoe de
grande variedade de microrganismos e de enzimas, cuja atividade util permite a sua participacao em
numerosos processamentos de alimentos. O iogurte é produzido a partir da acao de uma cultura mista

dos seguintes microrganismos:
a

b

C

) Streptococcus lactis e Lactobacillus casei

) Streptococcus bulgaricus e Saccharomyces kefir
) Streptococcus cremoris e Aspergillus penicilium

d) Streptococcus thermophilus e Lactobacillus bulgaricus

8. (CONSULPLAN - 2022) Aditivos alimentares sao substancias quimicas tais como corantes,
conservantes, antioxidantes, aromatizantes, realcadores de sabor, adocantes, dentre outros, na sua
grande maioria nao utilizadas em casa, que sao adicionadas aos alimentos ultraprocessados para dar
ou realcar a cor ou o sabor dos alimentos, conservar e aumentar o tempo de dura¢dao do produto.
Embora cada aditivo utilizado nesses produtos tenha que passar por testes e ser aprovado por
autoridades sanitarias, os efeitos de longo prazo sobre a saude e o efeito cumulativo da exposicao a
varios aditivos nem sempre sao bem conhecidos. Os riscos a sadde sdao maiores quando o consumo
ultrapassa a recomendacdao maxima permitida, que é determinada de acordo com o peso da pessoa.
Como o peso da crian¢a é muito menor que o de jovens e adultos, mesmo consumindo quantidades nao
muito grandes dos produtos, ela tem mais chance de ultrapassar a quantidade maxima de aditivos.
Benzoato de sddio é um aditivo que aparece no rétulo de alguns alimentos ultraprocessados, cuja
funcao é de:

a) Adogante

b) Conservante

c) Estabilizante

d) Fermento quimico

e) Realgador de sabor

9. (IBFC-EBSERH/HU-UNIFAP - 2022) Durante a fermentacao alcoodlica no processo de producao de
alcool etilico, as leveduras convertem os agucares presentes em etanol e gas carbonico. Nessa fase,

podem ocorrer varios problemas. Portanto, nesse processo, é importante considerar que

a) A redugao no rendimento fermentativo devido a presenca de bactérias laticas é devido a conversao de

uma molécula de glicose em duas de acido latico. Isso significa que duas moléculas de etanol deixaram de
ser produzidas pela levedura.

b) Os maiores prejuizos causados pela contaminacdo bacteriana sdo a degradacao da sacarose e a formacao
dos acidos latico e acético que ocasionam perda de agUcar sem causar intoxicagao das leveduras.
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c) O pH relativamente baixo dos caldos da cana das moendas favorece o crescimento de espécies
consideradas nao acidofilas de géneros como Leuconostoc e Lactobacillus.

d) Na tentativa de controle dos contaminantes da fermentacdo alcodlica, ndo é viadvel a utilizacao de

agentes antimicrobianos, pois estes ndo possibilitam reducdes significativas na populagdo de bactérias
contaminantes.

e) Nao esta correto calcular o rendimento fermentativo com base na estequiometria proporcionada pela
fermentacao alcodlica.

10. (CETREDE - 2021) Entende-se por alimentos pereciveis aqueles que se deterioram, apodrecem, etc.

Nao sdo considerados alimentos pereciveis

a) Ovos

b) Geleias

¢) Pepino em conserva

d) Farinha de trigo
)

e) Batatas

11. (FUNDATEC - 2019) Os queijos duros possuem reduzidos teores de agua e podem ser conservados
por um ou dois anos. Assinale a alternativa que contém apenas exemplos de queijos classificados como

duros.

a) Minas, ricota e requeijao

b) Parmesao, gruyére e emmental

c) Gorgonzola, roquefort e manchego
d) Brie, camembert e mozarela

e) Feta, provolone e brie

12. (INSTITUTO AOCP - 2019) As carnes podem ser consideradas produtos a serem comercializados ao
natural e matérias-primas de outros processamentos. Sobre as etapas utilizadas para a obtencao de

carnes, assinale a alternativa correta.

a) Durante o processo de transformag¢ao do musculo em carne, deve-se ter cuidado com o estresse animal
antes do abate e pH da carne no post-mortem para contribuir no processo de maturagao da carne.

b) Na dieta hidrica, realizada no frigorifico, os animais sdo alimentados exclusivamente com agua. O
RISPOA exige um tempo minimo de 30 minutos para bovinos.

c) As areas de alto risco de contaminagao microbiana no abate de bovinos sdo a dieta hidrica e o abate.
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d) A cor é um dos principais aspectos sensoriais da carne, sendo relacionada com a conservacao da carne.
Os principais pigmentos encontrados na carne sao hemoglobina e antocianina.

e) A comercializacdo de suinos tem como principal desvantagem o desenvolvimento lento do animal.

13. (CCV UFC - 2019) O processo de produc¢ao de manteiga tem uma etapa conhecida como malaxagem.
Sobre a malaxagem temos as afirmacg6es abaixo. Julgue como verdadeiro (V) ou falso (F) cada uma das
afirmacoes.

( ) O processo tem como objetivo formar uma massa homogénea com os grdos obtidos do processo
anterior.

( ) A malaxagem tem como objetivo secundario reagregar agua que foi retirada na etapa de batecao.
() O processo forma uma massa lisa e uniforme na manteiga, sendo um indicativo da sua qualidade.

( ) Nessa etapa, ocorre a atividade de bactérias em especial as culturas de Lactococcus lactise L. cremoris,
que sdo adicionadas nessa etapa no caso de creme pasteurizado.

a)V,F,V,F
b)V,V, F,F
AV,V,V,F
d)V,F,V,V
e)F,F,V,F

14. (IBFC - PREFEITURA DE CUIABA/MT - 2019) Matéria-prima alimentar sdo substancias de origem
vegetal ou animal, em estado bruto, que para ser utilizada como alimento precisa sofrer tratamento
e/ou transformacao de natureza fisica, quimica ou bioldgica. A esse respeito, assinale a alternativa
correta.

a) As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens devem ser armazenados em local limpo e

organizado, de forma a garantir protecdo contra contaminantes. Devem estar acondicionados, com
identificacao facultativa, deve atentar-se ao prazo de validade.

b) As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens devem ser armazenados sobre paletes, estrados e
ou prateleiras, respeitando-se o espacamento minimo que garanta adequada ventilacao, limpeza e, quando
for o caso, desinfeccao do local.

c) Os paletes, estrados e ou prateleiras devem ser de material dspero (para evitar que escorregue o
alimento), resistente, impermeavel, para o adequado armazenamento da matérias prima, ingredientes e
embalagens.

d) Os lotes das matérias-primas, dos ingredientes ou das embalagens reprovados ou com prazos de validade
vencidos sao armazenados em local separado e distribuidos para instituigdes filantropicas.
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15. (COSEAC - UFF - 2021) A eliminacao de todas as formas de vida microbiana (incluindo esporos) de
um instrumento, devido as a¢oes de agentes fisicos ou quimicos, é chamada:

a
b

) Limpeza

) Desinfeccao
c) Esterilizagao
d) Assepsia
)

e) Sanitizacao

16. (COSEAC JUFF - RJ - 2019) De todos os produtos carneos, o pescado é tido como o mais suscetivel a
alteracao microbiana. Varios processos sao conhecidos como a deterioracao do pescado, dentre eles a:

a) autolise.
b)

c) deterioragao leve.

plasmolise.

)
d) deterioragao mole.
)

e) evisceragao.

17. (SELECON / Prefeitura de Boa Vista - RR - 2020) A esterilizacao do leite pelo processo UHT (Ultra
High Temperature) tem por objetivo a obten¢do de um produto microbiologicamente estavel, mediante
a destruicao das formas esporuladas das bactérias, que sao termorresistentes. O bindmio tempo x
temperatura para esse processo é de:

a) 2 a 4 sequndos [ 130° C e 150 °C
b) 3 a 5 seqgundo [ 150° C e 180 °C
c) 1a3segundos/120° Ce 130 °C

d) 1a 3 sequndos / 150° Ce 180 °C

18. (IBADE / Prefeitura de Ji-Parana - RO - 2018) O alimento que é um exemplo modificado
biologicamente é:

a) logurte.
b) Banana.
¢) Vagem.
d) Arroz.

)

e) Feijao
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19. (INSTITUTO AOCP / Prefeitura de Vitoria - ES - 2019) Para aumentar a durabilidade, melhorar a
aparéncia e o sabor dos alimentos, muitas substancias sao adicionadas. No que diz respeito aos aditivos

quimicos, é correto afirmar que:

a) os estabilizantes evitam a decomposi¢do pela agdo do oxigénio.

)
b) os espessantes estabilizam emulsoes.

c) os emulsificantes aumentam a viscosidade do produto.

)
d) os flavorizantes sao utilizados em substituicao ao agucar.

20. (FUNDEP GESTAO DE CONCURSOS / Prefeitura de Ervalia - 2019) Aditivos intencionais sao aditivos
propositalmente adicionados aos alimentos e destinados a conferir maior durabilidade e melhor

aspecto durante o periodo de conservacao dos mesmos. Sao categorias nas quais os aditivos sao
classificados, exceto:

a) Dexintoxicantes.
b) Edulcorantes.

¢) Espessantes.

)
)

d) Umectantes.

21. (IBADE / Prefeitura de Jaru - RO - 2019) A lecitina contida na gema de ovo tem grande fun¢ao na
industria de alimentos; um exemplo classico dessa aplicacdo é a maionese, em que as gemas sao
batidas para a incorporacao lenta de 6leo vegetal. Essa atividade é conhecida como:

a) estabilizacao.
b) gelatinizacao.
c) emulsificagao.
d) espessamento.

e) interesterificacao.

22. (FAU - CISOP - 2022) Aditivos alimentares sao definidos pela Legislagao brasileira como “qualquer
ingrediente adicionado intencionalmente aos alimentos, sem proposito de nutrir, com o objetivo de
modificar as caracteristicas fisicas, quimicas, bioldgicas ou sensoriais, durante a fabricacao,
processamento, preparagao, tratamento, embalagem, acondicionamento, armazenagem, transporte
ou manipulacdao de um alimento” (BRASIL, 1997). Segqundo o mesmo documento, os aditivos

alimentares sao classificados em trés grupos diferentes de acordo com as suas fun¢oes nos alimentos:

| - Tecnologia de produgao dos alimentos.
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Il - Conservacgao dos alimentos.

Il - Caracteristicas sensoriais dos alimentos.

Indique a alternativa que nao contempla um aditivo utilizado com a finalidade de conservar os
alimentos:

a) Antioxidante.

b) Realcador de sabor.
c) Acidulante.

)
d) Regulador de acidez.
e) Conservador.

23. (INSTITUTO AOCP |/ Prefeitura de Vitoria - ES - 2019) Os diversos processos de conservagao e
preservacao dos alimentos tém por objetivo a manutencao da qualidade nutricional e higiénico-

sanitaria desses alimentos. Em relacao a esses métodos, assinale a alternativa correta.
a
b

c) A liofilizagdo é um exemplo de conservagao pelo calor, em que ha a retirada de agua do alimento.

) Defumacao e fermentagdo sdo exemplos de métodos de conservacdo de alimentos.

A adicdo de agucar em grandes quantidades diminui o tempo de prateleira de um alimento.

d) Apos os processos de pasteurizacdo e ultrapasteurizagdo, é necessario o resfriamento imediato do
alimento. Esses processos diferem apenas pelo tempo em que a mesma temperatura é aplicada.

e) O método de branqueamento tem como objetivo a manutencao do sistema enzimatico do alimento, para
a sua preservagao durante o armazenamento.

24. (COTEC / Prefeitura de Turmalina - MG - COTEC - 2019) Os métodos convencionais de conservacgao
de alimentos resultam em modificacoes que melhoram as suas condi¢6es sensoriais e aumentam a
estabilidade dos produtos, de forma a ampliar sua vida de prateleira e promover a seguranca alimentar

aos consumidores. Sao métodos de conservacao de alimentos, EXCETO:
a) Tindalizacao e apertizacao.

b) Pasteurizacao e secagem

c) Emulsificacdo e esterilizagao.

d) Irradiacdo e desidratagao.

25. (VUNESP / Prefeitura de Itapevi - SP - 2019) Método de desidratacao de alimentos no qual a agua
passa do estado solido diretamente para o estado gasoso por meio de um processo conhecido por

sublimacao. O texto faz referéncia ao método chamado de:

a) pasteurizacao.
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b) esterilizagao.
¢) apertizagao.

d) liofilizagao.
)

e) extrusao

26. (VUNESP / Prefeitura de Guararapes - SP - 2018) Método que tem como principal objetivo a
inativacdo de enzimas presentes em hortalicas e frutas antes de serem submetidas a outros

processamentos. O texto descreve o processo conhecido por:

a) branqueamento.

)

b) liofilizacdo.

c) irradiagao.

d) apertizagao.
)

e) inoculagao.

27. (IBADE / Prefeitura de Jaru - RO - 2019) Hortalicas sao alimentos que, por suas caracteristicas de
composi¢cao devem ser consumidos com o maximo de frescor, havendo pequena tolerancia para a
conservacao sob refrigeracao e congelamento, sendo, nesse ultimo caso necessaria a inativacao

enzimatica feita por:
a) apertizacao.

b) tindalizacao.

c) esterilizacdo.

d) pasteurizagao.

e) branqueamento

28. (INSTITUTO AOCP [ Prefeitura de Vitoria - ES - 2019) Sobre os métodos de analise sensorial, é

correto afirmar que:

a) o método sensorial descritivo permite avaliagdo dos atributos sensoriais de produtos (por equipe de
provadores treinada). Um exemplo é o Método do indice de Qualidade (MIQ).

b) o método sensorial discriminativo avalia as diferencas sensoriais entre dois ou mais produtos. Um
exemplo desse método é o Teste de Aceitagao.

c) o método sensorial descritivo permite avaliagdo dos atributos sensoriais de produtos (por provadores
aleatorios). Um exemplo desse método é o Teste Triangular.

d) o método sensorial afetivo avalia a aceitacdo e a preferéncia dos consumidores em relagao a um ou mais
produtos. O Teste Duo-Trio é um exemplo desse método.
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29. (VUNESP - EBSERH - 2020) Um nutricionista foi contratado por uma industria de alimentos para
realizar analise sensorial de alguns produtos e, para avaliar se havia diferenca ou nao entre as amostras

analisadas, optou, corretamente, por utilizar o seguinte teste discriminativo:

a) teste de aceitagao.

)

b) teste duo-trio.

c) teste de preferéncia.

d) método do indice de qualidade.
)

e) analise descritiva quantitativa.

30. (CETREDE - 2019) Ainda sobre aditivos, os corantes sao aditivos usados para darem cor ou
realcarem o pigmento. Sao usados principalmente para atrairem a atencao, criando-se uma cor
imitacao ou realcando uma cor natural, sem que possuam qualquer principio nutritivo. Assim como
qualquer outro aditivo, os corantes podem causar reac¢oes indesejadas no organismo ao serem
consumido. A(s) principal(ais) reagcao(oes) relacionada(s) aos corantes é(sao):

a
b

C

d) Reacdes alérgicas. Alguns possuem acoes tdxicas sobre o feto ou sdo teratogénicos, anemia hemolitica
e até convulsoes.

) Interferéncia nas enzimas do metabolismo das gorduras.
) Acdo toxica sobre o figado, interferindo na reproducdo de cobaias de laboratoério.

Cirrose hepatica, descalcificacdo dos dentes e dos ossos.

)
)

e) Formacao de uretanos (carbonato de etilo, soluvel em agua), que sdo cancerigenos.
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GABARITO
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1. D
2. C
3. C
4. B
5. B
6. E
7. D
8. B
9. A
10. D
11. B
12. A
13. A
14. B
15. C
16. A
17. B
18. A
19. C
20. A
21. C
22.B
23. A
24.C
25.D
26. A
27. E
28. A
B
.D

w
o
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QUESTOES COMENTADAS

1. (IBFC - UFPB - 2023) A analise sensorial é usada para evocar, medir, analisar e interpretar reacoes das
caracteristicas dos alimentos e materiais como sao percebidas pelos sentidos da visao, olfato, gosto,
tato e audicao. Sobre os diferentes testes que podem ser usados para analise sensorial, assinale a
alternativa incorreta.

a) O teste “escala heddnica” é um método afetivo em que o provador avalia uma amostra de acordo com
uma escala apresentada

b) O “teste de preferéncia” € um método afetivo em que o provador deve indicar qual é a amostra preferida
em detrimento a outra

c) O “teste triangular” é um método discriminativo em que o provador tem que identificar a amostra
diferente entre trés amostras apresentadas

d) O “teste duo-trio” é um método afetivo em que mede a capacidade dos provadores em utilizar os sentidos
do olfato e do gosto para distinguir caracteristicas especificas

e) O “teste de ordenac¢do” é um método discriminativo em que o provador deve colocar em ordem uma série
de amostras apresentadas simultaneamente de acordo com a sua preferéncia

Comentarios
O enunciado pede para identificar a alternativa incorreta.

O teste duo-trio € um método discriminativo. Ele envolve a apresentacdo de duas amostras aos provadores
(uma para referéncia e as outras duas alternativas) para identificar qual delas é mais parecida com a de
referéncia.

Assim, a alternativa D é o gabarito da questao.

2. (IBFC - UFPB - 2023) Durante o aquecimento do leite, o grupo carboxila dos carboidratos reage com
o grupo amina das proteinas formando pigmentos escuros que provocam mudanca de sabor e de cor.

Esse fendmeno é conhecido como . Assinale a alternativa que preencha corretamente a lacuna.
a) Cristalizagao

b) Ponto de fumaga

) Reagao de Maillard

d) Dextrinizacao

e) Retrogradacao

Comentarios

A alternativa A estd incorreta. Cristalizagdo refere-se a formagao de cristais a partir de uma solugdo.

A alternativa B estd incorreta. Ponto de fumaga é a temperatura na qual um 6leo ou gordura comeca a
produzir fumaca quando aquecido.
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A alternativa C esta correta e é o gabarito da questao.

A alternativa D esta incorreta. Dextrinizagdo envolve a transformagdo de amido em dextrinas por acdo de
calor e &cido.

A alternativa E esta incorreta. Retrogradagdo refere-se a recristalizacdo de amido gelatinizado quando
esfria.

3. (FUNDATEC - 2023) O grau Brix é escala numérica que mede a quantidade de

a) Fibras em uma solucao aquosa

)
b) Sais minerais em uma solu¢ao aquosa

c) Solidos soluveis em uma solu¢do de sacarose
d) Sais minerais em uma solucao de sacarose
e) Sélidos solUveis em uma solucao aquosa
Comentarios

A alternativa C esta correta e é o gabarito da questdo, pois o grau Brix corresponde a percentagem de peso
de sacarose na agua, portanto, mede-se a quantidade de sélidos solUveis em solugao aquosa.

4. (UFMA - 2023) As operagoes unitarias no processamento de alimentos envolvem uma combinacao
de procedimentos para atingir as modificac6es desejadas nas matérias-primas. Qual op¢ao representa
operacao unitaria por ordem fisica?

a) Emprego de aditivo

b) Extracdo por prensagem

c) Reguladores de pH

d) Extracao por solvente

e) Acdo enzimatica

Comentarios

Operagoes unitarias de ordem fisica referem-se as etapas que envolvem mudancas fisicas na matéria, sem
alterar sua composi¢ao quimica.

A alternativa A esta incorreta. O emprego de aditivos consiste na utilizacdo de aditivos quimicos para
modificar as propriedades organolépticas do alimento ou prolongar sua vida Util.

A alternativa B estd correta e é o gabarito da questdo. Extracdo por prensagem consiste na obtencao de
o6leos e sucos a partir de matérias-primas, como sementes, frutas ou vegetais, utilizando pressao mecanica.

A alternativa C esta incorreta. Reguladores de pH, como acidos graxos ou bases, sdo aumentados para
ajustar a acidez ou a basicidade de um alimento, o que representa uma alteracdo quimica.
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A alternativa D esta incorreta. A extragdo por solvente refere-se a uma operacao na qual dois componentes
de uma mistura liquida sdo separados pelo contato com um solvente insolUvel, geralmente de ordem

quimica.

A alternativa E estd incorreta. A a¢do enzimdtica representa uma operagao unitaria de ordem bioquimica,
pois envolve a atividade de enzimas para promover mudancas especificas na matéria-prima.

5. (UFMA - 2023) Escolha a op¢ao abaixo que representa o porqué da analise de alimentos:
a

b

c) Determinar o padrao de identidade, e ndo a qualidade dos alimentos

) Conhecer a composicao da matéria-prima, mas nao do produto acabado

) Conhecer os efeitos do processamento e da estocagem na qualidade do produto

)

d) Controlar e garantir a qualidade da matéria-prima, mas ndo do produto acabado

e) Conhecer apenas os efeitos do processamento

Comentarios

A alternativa A estd incorreta. Conhecer a composi¢dao da matéria-prima e também do produto acabado.
A alternativa B esta correta e é o gabarito da questao.

A alternativa C esta incorreta. Determinar o padrdo de identidade e também a qualidade dos alimentos.

A alternativa D esta incorreta. Controlar e garantir a qualidade da matéria-prima e também do produto
acabado.

A alternativa E estd incorreta. Conhecer apenas os efeitos do processamento, além de outros fatores.

6. (IBFC-EBSERH/HU-UNIFAP - 2022) O congelamento é um método para conservacao de alimentos
utilizado em Unidades de Alimentacao e Nutricao. A respeito desse método, analise as afirmativas
abaixo.

I. A acao do frio impede o desenvolvimento de bactérias e bloqueia a acdo das enzimas, evitando-se assim
a deterioragao do alimento e a destruicao das suas vitaminas e demais nutrientes.

ll. Quando um alimento é congelado, as bactérias nele presentes ndo morrem, mas sao forcadas a
permanecer em um estado de letargia, o que suspende a sua proliferacao.

lll. Com a diminuicao da temperatura, ultrapassando a barreira dos 0°C (graus Celsius), a agua contida nos
alimentos transforma-se em gelo e isso impede a multiplicagdo dos micro-organismos, uma vez que estes
utilizam agua para se reproduzir.

Estao corretas as afirmativas.
a) |, apenas

b) Il e Ill, apenas

¢)lelll, apenas

d) lell, apenas

e)l, Il elll, apenas
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Comentarios

Todas as assertivas sdo verdadeiras, portanto, a alternativa E esta correta e é o gabarito da questao.

7- (INSTITUTO CONSULPLAN - 2021) A tecnologia de fabricacdo de produtos alimenticios dispoe de
grande variedade de microrganismos e de enzimas, cuja atividade Util permite a sua participacao em
numerosos processamentos de alimentos. O iogurte é produzido a partir da acao de uma cultura mista

dos seguintes microrganismos:
a

b

C

) Streptococcus lactis e Lactobacillus casei
) Streptococcus bulgaricus e Saccharomyces kefir

) Streptococcus cremoris e Aspergillus penicilium
d) Streptococcus thermophilus e Lactobacillus bulgaricus
Comentarios

A alternativa D é o gabarito da questdo. Streptococcus thermophilus e Lactobacillus bulgaricus fermentam
o leite, transformando a lactose em &cido lactico, o que da ao iogurte seu sabor caracteristico e sua textura
cremosa.

8. (CONSULPLAN - 2022) Aditivos alimentares sao substancias quimicas tais como corantes,
conservantes, antioxidantes, aromatizantes, realcadores de sabor, adocantes, dentre outros, na sua
grande maioria nao utilizadas em casa, que sao adicionadas aos alimentos ultraprocessados para dar
ou realcar a cor ou o sabor dos alimentos, conservar e aumentar o tempo de duracdao do produto.
Embora cada aditivo utilizado nesses produtos tenha que passar por testes e ser aprovado por
autoridades sanitarias, os efeitos de longo prazo sobre a saude e o efeito cumulativo da exposicao a
varios aditivos nem sempre sao bem conhecidos. Os riscos a saude sao maiores quando o consumo
ultrapassa a recomendacao maxima permitida, que é determinada de acordo com o peso da pessoa.
Como o peso da crian¢a € muito menor que o de jovens e adultos, mesmo consumindo quantidades nao
muito grandes dos produtos, ela tem mais chance de ultrapassar a quantidade maxima de aditivos.
Benzoato de sodio € um aditivo que aparece no rotulo de alguns alimentos ultraprocessados, cuja
funcao é de:

a) Adogante

b) Conservante

) Estabilizante

d) Fermento quimico

e) Realgador de sabor

Comentarios
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A alternativa A esta incorreta. Ciclamato de sddio, acessulfame K e aspartame sdo exemplos de adogante
que exercem a funcdo de conferir sabor doce ao alimento.

A alternativa B estd correta e é o gabarito da questdo. Benzoato de sddio é um conservante com fungdo de
impedir ou retardar alteragdes dos alimentos provocadas por microrganismos ou enzimas.

A alternativa C esta incorreta. Um estabilizante torna possivel a manutenc¢do de uma dispersao uniforme
de duas ou mais substancias imisciveis em um alimento, como por exemplo, a goma xantana, goma
carragena e lecitina de soja.

A alternativa D estad incorreta. O fermento quimico é utilizado para aumentar o volume de uma massa por
meio da liberacdo de gas, ndo tendo fun¢ao de conservante. Como exemplos, estao o bicarbonato de sodio,
bicarbonato de amoénio e fosfato monocalcico.

A alternativa E estd incorreta. Realcadores de sabor, como o glutamato monossddico, acido guanilico e
diglumato de magnésio possuem propriedades odoriferas e/ou sapidas, capazes de conferir ou intensificar
o sabor e/ou aroma dos alimentos.

9. (IBFC-EBSERH/HU-UNIFAP - 2022) Durante a fermentacao alcodlica no processo de producao de
alcool etilico, as leveduras convertem os agucares presentes em etanol e gas carbonico. Nessa fase,

podem ocorrer varios problemas. Portanto, nesse processo, & importante considerar que

a) A redugao no rendimento fermentativo devido a presenca de bactérias laticas é devido a conversao de

uma molécula de glicose em duas de acido latico. Isso significa que duas moléculas de etanol deixaram de
ser produzidas pela levedura.

b) Os maiores prejuizos causados pela contaminagdo bacteriana sdo a degradacao da sacarose e a formacao
dos acidos latico e acético que ocasionam perda de agUcar sem causar intoxicagdo das leveduras.

c) O pH relativamente baixo dos caldos da cana das moendas favorece o crescimento de espécies
consideradas nao acidofilas de géneros como Leuconostoc e Lactobacillus.

d) Na tentativa de controle dos contaminantes da fermentac¢ao alcodlica, ndo é viavel a utilizacao de

agentes antimicrobianos, pois estes nao possibilitam redugdes significativas na populagdao de bactérias
contaminantes.

e) Ndo estd correto calcular o rendimento fermentativo com base na estequiometria proporcionada pela
fermentacao alcodlica.

Comentarios
A alternativa A esta correta e é o gabarito da questao.

A alternativa B esta incorreta. Os maiores prejuizos causados pela contaminacao bacteriana sao o prejuizo
na eficiéncia da fermentacao, além de afetar negativamente o rendimento do processo.

A alternativa C estd incorreta. Leuconostoc e Lactobacillus sao bactérias acidofilas que preferem ambientes
com pH mais acido, muitas vezes abaixo de 4,0.

A alternativa D estd incorreta. Na tentativa de controle dos contaminantes da fermentacao alcodlica, é

viavel a utilizacdo de agentes antimicrobianos, pois estes possibilitam redu¢oes significativas na populagao
de bactérias contaminantes.

.a-”’fﬂf
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A alternativa E estd incorreta. O calculo do rendimento fermentativo é realizado de acordo com a
estequiometria proporcionada pela fermentagao alcodlica.

10. (CETREDE - 2021) Entende-se por alimentos pereciveis aqueles que se deterioram, apodrecem, etc.
Nao sao considerados alimentos pereciveis

a) Ovos

b) Geleias

¢) Pepino em conserva
d) Farinha de trigo

e) Batatas
Comentarios

A alternativa A estd incorreta. Ovos sdo considerados alimentos pereciveis.

A alternativa B estd incorreta. Apesar de ser um produto com adicdo de agucar, tendo maior vida de
prateleira quando comparado as frutas in natura, geleias sao consideradas alimentos pereciveis que devem
ser mantidas refrigeradas apds abertas.

A alternativa C estd incorreta. Apesar da salmoura contida nas conservas agir como conservante,
aumentando o tempo de vida Util do alimento, ainda assim sdo considerados alimentos pereciveis e sequem
a mesma regra das geleias.

A alternativa D estd correta e é o gabarito da questdo. Farinha de trigo é um alimento ndo perecivel,
devendo ser mantido em local fresco e seco.

A alternativa E esta incorreta. Assim como as outras hortalicas, batatas sao alimentos pereciveis.

11. (FUNDATEC - 2019) Os queijos duros possuem reduzidos teores de agua e podem ser conservados
por um ou dois anos. Assinale a alternativa que contém apenas exemplos de queijos classificados como
duros.

a) Minas, ricota e requeijao

b) Parmesao, gruyére e emmental

c) Gorgonzola, roquefort e manchego

d) Brie, camembert e mozarela

e) Feta, provolone e brie

Comentarios

A alternativa A estd incorreta. Os queijos minas, ricota e requeijao sao exemplos de queijos moles.
A alternativa B esta correta e é o gabarito da questao.

A alternativa C esta incorreta. Queijos azuis, como o gorgonzola e o roquefort, sdo considerados queijos
macios.
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A alternativa D esta incorreta. Tanto os queijos com fungos brancos, como o brie e camembert, quanto a
mucarela sdo considerados queijos macios.

A alternativa E esta incorreta. Os queijos feta e brie sdo considerados queijos macios, enquanto o provolone
€ um queijo semiduro.

12. (INSTITUTO AOCP - 2019) As carnes podem ser consideradas produtos a serem comercializados ao
natural e matérias-primas de outros processamentos. Sobre as etapas utilizadas para a obtencao de
carnes, assinale a alternativa correta.

a) Durante o processo de transformag¢ao do musculo em carne, deve-se ter cuidado com o estresse animal
antes do abate e pH da carne no post-mortem para contribuir no processo de matura¢ao da carne.

b) Na dieta hidrica, realizada no frigorifico, os animais sdo alimentados exclusivamente com agua. O
RISPOA exige um tempo minimo de 30 minutos para bovinos.

c) As areas de alto risco de contamina¢do microbiana no abate de bovinos sdo a dieta hidrica e o abate.

d) A cor é um dos principais aspectos sensoriais da carne, sendo relacionada com a conservacao da carne.
Os principais pigmentos encontrados na carne sao hemoglobina e antocianina.

e) A comercializacdo de suinos tem como principal desvantagem o desenvolvimento lento do animal.
Comentarios

A alternativa A estd correta e é o gabarito da questdo. Se um gado sofre estresse, pode haver alteragoes
na qualidade final da carne, como a carne DFD (escurg, firme e seca), resultado do esgotamento das reservas
de glicogénio, o que gera reten¢do de agua e alta atividade enzimatica, e a carne PSE (palida, flacida e
exsudativa), resultante do acumulo de lactato, com rapida acidificacdo e consequente liberacdo da dgua, o
que causa tais caracteristicas.

A alternativa B esta incorreta. O tempo minimo para dieta hidrica de bovinos é de 8 horas.

A alternativa C esta incorreta. As areas de alto risco de contaminacao microbiana sao a partir do abate, no
periodo de exposicao da carne até o seu processamento ou embalagem final. A dieta hidrica é realizada
antes do abate, enquanto o animal ainda esta vivo, portanto, ndo possui alto risco de contaminacao da
carne.

A alternativa D estd incorreta. Os principais pigmentos encontrados na carne sao a hemoglobina e a
mioglobina. As antocianinas sdo pigmentos encontrados em alimentos de origem vegetal, como as berries,
uva e vinho tinto.

A alternativa E estd incorreta. Entre as principais desvantagens na comercializagao de suinos, podemos
citar a variacao de preco no mercado, problemas sanitarios e o volume de dejetos gerados pelo animal.

13. (CCV UFC-2019) O processo de produ¢ao de manteiga tem uma etapa conhecida como malaxagem.
Sobre a malaxagem temos as afirmacgdes abaixo. Julgue como verdadeiro (V) ou falso (F) cada uma das

afirmacoes.
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( ) O processo tem como objetivo formar uma massa homogénea com os grdos obtidos do processo
anterior.

( ) A malaxagem tem como objetivo secundario reagregar agua que foi retirada na etapa de batecao.
() O processo forma uma massa lisa e uniforme na manteiga, sendo um indicativo da sua qualidade.

( ) Nessa etapa, ocorre a atividade de bactérias em especial as culturas de Lactococcus lactise L. cremoris,
que sdo adicionadas nessa etapa no caso de creme pasteurizado.

a)V,F,V, F
b)V,V,F,F
AV,V,V,F
d)V,F,V,V
e)F,F,V,F
Comentarios

VERDADEIRO - E por meio da malaxagem que sdo unidos os grumos de gordura, dando homogeneidade,
elasticidade e regulando seu conteudo de agua.

FALSO - A adicdo de dgua ndo é realizada durante a malaxagem, a qual consiste apenas em regular a
quantidade de dgua presente na manteiga, removendo o leitelho restante e preparando a massa para nao
haver agua em excesso.

VERDADEIRO - Espera-se que a manteiga possua uma massa lisa e uniforme, sem falhas, sinérese ou
grumos, o que indica qualidade no processo.

FALSO - N&o sdo incluidos microrganismos durante a malaxagem. A fermentacdo ocorre nas primeiras
etapas de fabricacdo.

Assim, a alternativa A é o gabarito da questao.

14. (IBFC - PREFEITURA DE CUIABA/MT - 2019) Matéria-prima alimentar sido substancias de origem
vegetal ou animal, em estado bruto, que para ser utilizada como alimento precisa sofrer tratamento
e/ou transformacao de natureza fisica, quimica ou biologica. A esse respeito, assinale a alternativa
correta.

a) As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens devem ser armazenados em local limpo e

organizado, de forma a garantir protecao contra contaminantes. Devem estar acondicionados, com
identificacao facultativa, deve atentar-se ao prazo de validade.

b) As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens devem ser armazenados sobre paletes, estrados e
ou prateleiras, respeitando-se o espacamento minimo que garanta adequada ventilacao, limpeza e, quando
for o caso, desinfeccao do local.

c) Os paletes, estrados e ou prateleiras devem ser de material aspero (para evitar que escorregue o
alimento), resistente, impermeavel, para o adequado armazenamento da matérias prima, ingredientes e
embalagens.
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d) Os lotes das matérias-primas, dos ingredientes ou das embalagens reprovados ou com prazos de validade
vencidos sao armazenados em local separado e distribuidos para instituigdes filantropicas.

Comentarios

A alternativa A esta incorreta. As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens devem ser
armazenados em local limpo e organizado, de forma a garantir prote¢ao contra contaminantes. Devem
estar acondicionados, com identificacdo obrigatoria, atentando-se ao prazo de validade.

A alternativa B esta correta e é o gabarito da questao.

A alternativa C esta incorreta. Os paletes, estrados e ou prateleiras devem ser de material ndo escorregadio
(para evitar que escorregue o alimento), resistente, impermeavel, para o adequado armazenamento da
matérias prima, ingredientes e embalagens.

A alternativa D esta incorreta. Os lotes das matérias-primas, dos ingredientes ou das embalagens
reprovados ou com prazos de validade vencidos devem ser descartados.

15. (COSEAC - UFF - 2021) A eliminacao de todas as formas de vida microbiana (incluindo esporos) de

um instrumento, devido as ag6es de agentes fisicos ou quimicos, é chamada:
a

b

c) Esterilizacao

) Limpeza

) Desinfeccdo
)

d) Assepsia

e) Sanitizacao

Comentarios

A alternativa A esta incorreta. Limpeza refere-se a remogao de sujidade, residuos e matéria organica dos
objetos, mas ndo necessariamente elimina todas as formas de vida microbiana.

A alternativa B esta incorreta. Desinfeccao é o processo de reducao significativa da carga microbiana, mas
nado elimina todos os tipos de microrganismos, incluindo esporos.

A alternativa C esta correta e é o gabarito da questao.

A alternativa D estd incorreta. Assepsia refere-se a auséncia de microrganismos que causam doencas,
geralmente em tecidos vivos.

A alternativa E esta incorreta. Sanitizagao é a redu¢cao do numero de microrganismos a niveis considerados
seguros, mas pode nado eliminar todas as formas de vida microbiana.

16. (COSEAC /UFF - RJ - 2019) De todos os produtos carneos, o pescado é tido como o mais suscetivel a

alteracao microbiana. Varios processos sao conhecidos como a deterioracao do pescado, dentre eles a:
a) autdlise.

b) plasmolise.
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c) deterioracao leve.
d) deterioracao mole.
e) evisceragao.
Comentario:

Letra A: correta. Nos pescados logo apos a morte do animal, o processo da autdlise € iniciado. Trata-se de
um evento marcado pela atividade enzimatica provocando a lise das proprias células).

Letra B: errada. A perda de agua da célula é conhecida como plasmdlise.

Letra C: errada. Nao encontramos a "deterioragao leve" como um processo, mas como uma consequéncia.
A alternativa sugere uma classificacao de "gravidade" da deterioracao.

Letra D: errada. "Deterioragdo mole"? Sempre que observamos altera¢des nos alimentos carneos, a
consisténcia desses alimentos é modificada. A alternativa sugere uma consequéncia e ndo um processo de
deterioracao.

Letra E: errada. Evisceragao é a remocdo das visceras. A alternativa ndo atende ao comando da questao!

Gabarito: Letra A.

17. (SELECON / Prefeitura de Boa Vista - RR - 2020) A esterilizacao do leite pelo processo UHT (Ultra
High Temperature) tem por objetivo a obtencao de um produto microbiologicamente estavel, mediante
a destruicao das formas esporuladas das bactérias, que sao termorresistentes. O bindomio tempo x
temperatura para esse processo é de:

a) 2 a 4 segundos [ 130° C e 150 °C

b) 3 a 5 sequndo [ 150° C e 180 °C

c) 1a3segundos/120° Ce 130 °C

d) 1a 3 sequndos [ 150° Ce 180 °C

Comentario:

Nesse processamento, o leite é submetido, durante 2 a 4 sequndos a uma temperatura entre 140 e 150 °C.

Gabarito: Letra B.

18. (IBADE / Prefeitura de Ji-Parana - RO - 2018) O alimento que é um exemplo modificado
biologicamente é:

a) logurte.
b) Banana.
¢) Vagem.
d) Arroz.

e) Feijao
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Comentario:

A questao pede o alimento que foi modificado biologicamente. Analisando as op¢des de respostas, apenas
aLetra A - iogurte. A fermentacao do leite para a obten¢do do iogurte é, portanto, um fenémeno bioldgico.

Gabarito: Letra A.

19. (INSTITUTO AOCP / Prefeitura de Vitoria - ES - 2019) Para aumentar a durabilidade, melhorar a
aparéncia e o sabor dos alimentos, muitas substancias sao adicionadas. No que diz respeito aos aditivos

quimicos, é correto afirmar que:

a) os estabilizantes evitam a decomposi¢do pela agcdo do oxigénio.

)
b) os espessantes estabilizam emulsoes.
c
d

Comentario:

) os emulsificantes aumentam a viscosidade do produto.
)

os flavorizantes sdo utilizados em substituicdo ao acucar.

Letra A: errada. Os estabilizantes sao substancias que tornam possivel a manutencao de uma dispersao
uniforme de duas ou mais substancias imisciveis em um alimento.

Letra B: errada. Os espessantes sao substancia que aumenta a viscosidade de um alimento.

Letra C: correta. Os emulsificantes sdo substancias que torna possivel a formac¢do ou manutencao de uma
mistura uniforme de duas ou mais fases imisciveis no alimento.

Letra D: errada. Flavorizantes ou aromatizantes sdo substancias ou mistura de substancias com
propriedades aromaticas e/ou sapidas, capazes de conferir ou reforcar o aroma e/ou sabor dos alimentos.

Gabarito: Letra C.

20. (FUNDEP GESTAO DE CONCURSOS / Prefeitura de Ervalia - 2019) Aditivos intencionais sdo aditivos
propositalmente adicionados aos alimentos e destinados a conferir maior durabilidade e melhor
aspecto durante o periodo de conservacao dos mesmos. Sao categorias nas quais os aditivos sao
classificados, exceto:

a) Dexintoxicantes.

b) Edulcorantes.

¢) Espessantes.

d) Umectantes.

Comentario:

Letra A: errada. A categoria citada na alternativa ndo existe!

Letra B: correta. Substancia diferente dos agUcares que confere sabor doce ao alimento.

Letra C: correta. Substancia que aumenta a viscosidade de um alimento.
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Letra D: correta. Substancia que protege os alimentos da perda de umidade em ambiente de baixa umidade
relativa ou que facilita a dissolu¢do de uma substancia seca em meio aquoso.

Gabarito: Letra A.

21. (IBADE / Prefeitura de Jaru - RO - 2019) A lecitina contida na gema de ovo tem grande funcao na
industria de alimentos; um exemplo classico dessa aplicacdo é a maionese, em que as gemas sao

batidas para a incorporacao lenta de 6leo vegetal. Essa atividade é conhecida como:
a) estabilizacao.

b) gelatinizagao.

c) emulsificagao.

d) espessamento.

e) interesterificacao.

Comentario:

Letra A: errada. Propriedade atribuida a clara.
Letra B: errada. Propriedade atribuida ao amido.
Letra C: correta. Propriedade atribuida a gema.
Letra D: errada. Propriedade atribuida ao amido.
Letra E: errada. Processamento dos dleos vegetais.

Gabarito: Letra C.

22. (FAU - CISOP - 2022) Aditivos alimentares sao definidos pela Legisla¢ao brasileira como “qualquer
ingrediente adicionado intencionalmente aos alimentos, sem proposito de nutrir, com o objetivo de
modificar as caracteristicas fisicas, quimicas, biologicas ou sensoriais, durante a fabricacao,
processamento, preparagao, tratamento, embalagem, acondicionamento, armazenagem, transporte
ou manipulacdao de um alimento” (BRASIL, 1997). Segqundo o mesmo documento, os aditivos
alimentares sao classificados em trés grupos diferentes de acordo com as suas fungoes nos alimentos:

| - Tecnologia de producao dos alimentos.
Il - Conservagao dos alimentos.
Il - Caracteristicas sensoriais dos alimentos.

Indique a alternativa que nao contempla um aditivo utilizado com a finalidade de conservar os
alimentos:
a) Antioxidante.

b) Real¢ador de sabor.
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c) Acidulante.

d) Regulador de acidez.
e) Conservador.
Comentario:

Letra A: errada. Substancia que retarda o aparecimento de alteracao oxidativa no alimento, portanto possui
acao de conservagao.

Letra B: correta (ndo comtempla). Substancia que ressalta ou real¢a o sabor/aroma de um alimento.

Letra C: errada. Substancia que aumenta a acidez ou confere um sabor acido aos alimentos, portanto possui
acao de conservagao.

Letra D: errada. Substancia que altera ou controla a acidez ou alcalinidade dos alimentos, portanto possui
acao de conservagao.

Letra E: errada. Substancia que impede ou retarda a altera¢do dos alimentos provocada por microrganismos
ou enzimas.

Gabarito: Letra B.

23. (INSTITUTO AOCP |/ Prefeitura de Vitoria - ES - 2019) Os diversos processos de conservagao e
preservacao dos alimentos tém por objetivo a manutencao da qualidade nutricional e higiénico-
sanitaria desses alimentos. Em relagcao a esses métodos, assinale a alternativa correta.

a) Defumacao e fermentacdo sdo exemplos de métodos de conservacdo de alimentos.
b) A adicdo de agUcar em grandes quantidades diminui o tempo de prateleira de um alimento.
c) A liofilizacao é um exemplo de conservacao pelo calor, em que ha a retirada de agua do alimento.

d) Apds os processos de pasteurizacao e ultrapasteurizacao, é necessario o resfriamento imediato do
alimento. Esses processos diferem apenas pelo tempo em que a mesma temperatura é aplicada.

e) O método de branqueamento tem como objetivo a manutencao do sistema enzimatico do alimento, para
a sua preservagao durante o armazenamento.

Comentario:
Letra A: correta. A defumacao e fermentagao fazem parte dos métodos de conservacao dos alimentos.

Letra B: errada. O uso do agUcar e do sal sdo métodos muito antigos de conservagao dos alimentos.
Portanto, aumenta a vida de prateleira!

Letra C: errada. A liofilizagdo é feita em duas etapas sendo que a primeira delas é a congelacao
convencional.

Letra D: errada. Os processos diferem ndo apenas pela temperatura como também pelo tempo em que a
temperatura é aplicada. Pasteurizacdo: temperatura de 72 a 78 °C, durante 15 a 20 segundos;
Ultrapasteurizacao: temperatura entre 140 e 150 °C, durante 2 a 4 segundos.

Letra E: errada. Um dos objetivos do branqueamento é a inativagao dos sistemas enzimaticos dos
alimentos.
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Gabarito: Letra A.

24. (COTEC / Prefeitura de Turmalina - MG - COTEC - 2019) Os métodos convencionais de conserva¢ao
de alimentos resultam em modificacoes que melhoram as suas condi¢6es sensoriais e aumentam a
estabilidade dos produtos, de forma a ampliar sua vida de prateleira e promover a seguranca alimentar
aos consumidores. Sao métodos de conservacao de alimentos, EXCETO:

a) Tindalizacao e apertizagao.

)
b) Pasteurizagao e secagem

c) Emulsificacdo e esterilizagdo.

)
d) Irradiacdo e desidratagao.
Comentario:

A emulsificagdo ndo é um método de conservacgao! Os emulsificantes sao substancias que tornam possivel
a formag¢do ou manuteng¢do de uma mistura uniforme de duas ou mais fases imisciveis no alimento.

Gabarito: Letra C.

25. (VUNESP / Prefeitura de Itapevi - SP - 2019) Método de desidratacao de alimentos no qual a agua
passa do estado sdélido diretamente para o estado gasoso por meio de um processo conhecido por
sublimacao. O texto faz referéncia ao método chamado de:

a) pasteurizacao.

b) esterilizagao.

¢) apertizagao.

d) liofilizacao.

e) extrusao

Comentario:

Letra A: errada. Na pasteurizagdo nao temos a desidrata¢ao do alimento.
Letra B: errada. Na esterilizacao ndo temos a desidratagao do alimento.
Letra C: errada. Na apertizagdo ndo temos a desidratacao do alimento.

Letra D: correta. Na liofilizagdo, o alimento deve ser congelado sob vacuo. O gelo formado passara pelo
processo de sublimagao, passando diretamente do estado solido para o gasoso.

Letra E: errada. Na extrusao nao temos a desidratacao do alimento.

Gabarito: Letra D.
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26. (VUNESP / Prefeitura de Guararapes - SP - 2018) Método que tem como principal objetivo a
inativacdo de enzimas presentes em hortalicas e frutas antes de serem submetidas a outros
processamentos. O texto descreve o processo conhecido por:

a) branqueamento.

)
b) liofilizacao.
c) irradiagao.
d) apertizacao.
e) inoculagao.
Comentario:

Letra A: correta. O branqueamento é indicado para frutas e hortalicas, cuja principal finalidade é inativar
enzimas.

Letra B: errada. A liofilizacdo ndo tem por finalidade a inativacao de enzimas.

Letra C: errada. A principal finalidade da radiacdo é controlar as doencas de origem alimentar
desencadeadas por microrganismos patogénicos.

Letra D: errada. Corresponde a esterilizagdo em produtos hermeticamente fechados.
Letra E: errada. Inoculagdo? Ndo vimos nenhum método de conservagdo com esse nome!

Gabarito: Letra A.

27. (IBADE / Prefeitura de Jaru - RO - 2019) Hortalicas sao alimentos que, por suas caracteristicas de
composicao devem ser consumidos com o maximo de frescor, havendo pequena tolerancia para a
conservacao sob refrigeracdao e congelamento, sendo, nesse Ultimo caso necessaria a inativacao
enzimatica feita por:

a) apertizacao.

b) tindalizacao.

c) esterilizacdo.

d) pasteurizagao.
e) branqueamento
Comentario:

Letra A: errada. A apertizagao corresponde a esterilizagdo em produtos hermeticamente fechados (refere-
se aofechamento a vacuo, ou seja, que impede a entrada e saida do ar), por exemplo, os produtos enlatados.

Letra B: errada. O produto é aquecido e, em sequéncia, refrigerado por 24 horas, periodo em que os esporos
tomam a forma vegetativa.

Letra C: errada. Eficientes para destruir os microrganismos termorresistentes presentes no leite cru.

Letra D: errada. A pasteurizagao visa a destruicao total dos microrganismos patogénicos do leite, bem como
da maior parte da microbiota saprofita.
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Letra E: correta. Indicado para frutas e hortaligas, cuja principal finalidade é inativar enzimas.

Gabarito: Letra E.

28. (INSTITUTO AOCP [ Prefeitura de Vitoria - ES - 2019) Sobre os métodos de analise sensorial, é
correto afirmar que:

a) o método sensorial descritivo permite avaliagdo dos atributos sensoriais de produtos (por equipe de
provadores treinada). Um exemplo é o Método do indice de Qualidade (MIQ).

b) o método sensorial discriminativo avalia as diferencas sensoriais entre dois ou mais produtos. Um
exemplo desse método é o Teste de Aceitacdo.

c) o método sensorial descritivo permite avaliacdo dos atributos sensoriais de produtos (por provadores
aleatdrios). Um exemplo desse método é o Teste Triangular.

d) o método sensorial afetivo avalia a aceitagao e a preferéncia dos consumidores em relagdo a um ou mais
produtos. O Teste Duo-Trio é um exemplo desse método.

Comentario:

Letra A: correta. Os métodos descritivos podem ser testes de avaliagdo de atributos (por meio de escalas),
perfil de sabor, perfil de textura, analise descritiva quantitativa (ADQ), Método do indice de Qualidade
(MIQ) (avaliacdo do pescado) e teste de tempo e intensidade.

Letra B: errada. Sdo métodos sensoriais discriminativos: Teste pareado, Teste duo-trio, Teste-triangular,
Teste de ordenagao, Teste de ordenagdo multipla.

Letra C: errada. S3o métodos sensoriais descritivos: Teste de amostra Unica; Perfil de caracteristicas
(quantitativas); Teste de escalas; Testes de duragao (tempo e intensidade).
Letra D: errada. Sao testes sensoriais afetivos: preferéncia e aceitagao.

Gabarito: Letra A.

29. (VUNESP - EBSERH - 2020) Um nutricionista foi contratado por uma industria de alimentos para
realizar analise sensorial de alguns produtos e, para avaliar se havia diferenc¢a ou nao entre as amostras

analisadas, optou, corretamente, por utilizar o seguinte teste discriminativo:
a) teste de aceitagao.

b) teste duo-trio.

c) teste de preferéncia.

d) método do indice de qualidade.

e) analise descritiva quantitativa.

Comentarios:

No Teste duo-trio S3o apresentadas trés amostras ao avaliador, das quais uma é identificada como
referéncia e as outras duas sdo codificadas aleatoriamente, pedindo-se para que seja identificada qual das
amostras € igual a referéncia.
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Gabarito: Letra B.

30. (CETREDE - 2019) Ainda sobre aditivos, os corantes sao aditivos usados para darem cor ou
realcarem o pigmento. Sao usados principalmente para atrairem a atencdo, criando-se uma cor
imitacao ou realcando uma cor natural, sem que possuam qualquer principio nutritivo. Assim como
qualquer outro aditivo, os corantes podem causar reac¢oes indesejadas no organismo ao serem
consumido. A(s) principal(ais) reacao(oes) relacionada(s) aos corantes é(sao):

a) Interferéncia nas enzimas do metabolismo das gorduras.

)
b) Acdo toxica sobre o figado, interferindo na reproducao de cobaias de laboratério.

c) Cirrose hepatica, descalcificacdo dos dentes e dos 0ssos.

d) Reagoes alérgicas. Alguns possuem acdes toxicas sobre o feto ou sdo teratogénicos, anemia hemolitica
e até convulsoes.

)
)

e) Formacdo de uretanos (carbonato de etilo, solUvel em dgua), que sdo cancerigenos.
Comentarios

As reagdes que os aditivos quimicos, inclusive os corantes, podem causar ainda sao pesquisadas, no entanto,
ja existem casos de reagoes alérgicas, assim como desenvolvimento de cancer e problemas no sistema
digestivo. Dito isso, podemos concluir que a alternativa D esta correta e é o gabarito da questdo.
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RESUMO

>

(]

BROMATOLOGIA

¢ Conceito: Estudo dos alimentos, sua composi¢cdo quimica (carboidratos, proteinas, lipidio,
vitaminas, minerais e fibras), o teor de umidade e a presenca de metais pesados.

¢ Avaliagdo fisico-quimica de alimentos consiste em:

v' Caracterizagdo de alimentos;

v" Avaliagdo da susceptibilidade do alimento a contaminagdo e deterioragdo;

v" Determinagdes normalmente avaliadas: pH e acidez; composicdo nutricional; d4gua disponivel
(atividade da agua);

v" Selegdo de tratamentos mais adequados: tratamentos térmico e ndo térmico; embalagens;

condi¢des de armazenamento.

Principios analiticos:
Volumetria de proteinas;

Gravimetria de fibras, cinzas, umidade e lipidios.

Meétodos fisicos:

Eletroquimicos potenciometro (pH).

Cromatograficos camada delgada (aflatoxinas); vitaminas, proteinas, carboidratos; e acidos graxos
(AG).

Espectofotométricos.

Absorcao visivel (pigmentos); UV (vitaminas); refratometria (6leos e agucares); atomica
(oligoelementos); e infravermelho (umidade, proteinas e teor de 6leo).

Emissao chama (oligoelementos).

Fluorescéncia vitaminas.

Principais métodos quantitativos para andlise bromatolégica da composicdo quimica dos

alimentos:
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Carboidratos - Método de Eynon-Lane para carboidratos complexos, também conhecido como
método de Fehling.

% Proteinas - Método de Kjeldahl.

% Lipidios - Soxhlet, hidrdlise acida e Bligh-Dyer.

% Minerais - teor de cinzas (residuos inorganicos) através de métodos espectrofométricos.

% Vitaminas - CLAE.

% Fibras - método enzimico-gravimétrico.

» PROCESSAMENTO TECNOLOGICO DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

Visam principalmente a conservagao do produto.

o Carnes derivam os produtos carneos - embutidos; processos de cura; defumacao;

o Peixes e pescados - subprodutos, como pescado fresco, resfriado, congelado e subprodutos nao
comestiveis.

o Leite, queijos e derivados - processos de pasteurizacao, esterilizacao e UHT e suas devidas

temperaturas, conforme esquema:

Pasteurizacao
62 a 65°C

30 minutos

140 a 150°C
2 a 4 segundos

110°C

20 minutos

Esterilizacdo

o Ovos - funcao emulsificante, espumante, estabilizante, entre outras.

» PRODUTOS DE ORIGEM VEGETAL

o Hortifrutis in natura - aten¢ado ao gas etileno que favorece o amadurecimento.
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o Vegetais minimamente processados - submetidos a um pré-preparo sem modificar suas
caracteristicas naturais.

o Vegetais processados - frutas submetidas a processamentos térmicos e hortalicas em conservas.

» ADITIVOS ALIMENTARES

Qualquer ingrediente adicionado intencionalmente aos alimentos, sem propdsito :
: de nutrir, com o objetivo de modificar as caracteristicas fisicas, quimicas, bioldgicas ou :
: sensoriais, durante a fabricacdo, processamento, preparo, tratamento, embalagem, :

: acondicionamento, armazenagem, transporte ou manipulagao de um alimento”.

Existem legislacdes especificas que regulamentam a ingestao didria aceitavel (IDA) e atenda, ainda,
as exigéncias de pureza estabelecidas pela FAO-OMS, ou pelo Food Chemical Codex.
Portaria n° 540/1997 - dispde sobre limites maximos para aditivos excluidos da lista de "aditivos

alimentares autorizados para uso segundo as Boas Praticas de Fabricacao (BPF)".
> CONSERVACAO DE ALIMENTOS

o Conservagao pelo calor: pasteurizagao, esterilizagao, tindalizacdo, branqueamento, apertizagao e
liofilizagao.

o Conservacao pelo frio: refrigeragao e congelamento.
» EMBALAGENS EM ALIMENTOS

o Embalagens primarias: entram em contato direto com o alimento (latas, vidros, plasticos);

o Embalagenssecundarias: entram em contato com as embalagens primarias (protecao contra agoes
fisicas e mecanicas durante a distribuicao);

o Embalagens terciarias: agrupam embalagens primarias ou secundarias (protecao durante o
transporte).

o Embalagens multicamadas: diferentes camadas de materiais que atuam de forma sinérgica;
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o Biofilmes: materiais elaborados a partir de substancias hidrofdbicas para controle da migracao de
agua;

o Embalagens ativas: melhora da qualidade e/ou seguran¢a do alimento pela interacdo com o
produto ou com o seu ambiente (ex.: absorvedores de etileno);

o Embalagens inteligentes: informa a qualidade e/ou a seguranca do alimento (ex.: lacres de

seguranca).

> OPERACOES UNITARIAS

Operacoes individuais ou etapas basicas na transformagdo de matérias-primas em produtos acabados
na industria. As opera¢des de ordem fisica referem-se as etapas que envolvem mudancas fisicas na matéria,
sem alterar sua composi¢ao quimica. Ex.: separacdo, mistura, evaporacdo, secagem e destilacdo.

Operacoes unitarias aplicadas na industria de alimenticia: limpeza, manuseio de material, cobertura,

concentragdo, evaporacao, secagem, aquecimento/resfriamento, congelamento, fermentacao e formacao.

> ANALISE SENSORIAL

Ciéncia de Alimentos que avalia as caracteristicas sensoriais dos alimentos por meio dos sentidos,
fornecendo informacgdes importantes sobre a aceitacao de um produto pelo consumidor final; também
serve para o controle de qualidade de produtos e avaliacao de processos industriais de producao.

e Meétodos sensoriais afetivos - representam a opinido do consumidor (ex.:teste de preferéncia e
teste de aceitagao);

e Meétodos sensoriais discriminativos - estabelecem a existéncia de diferenca ou ndo entre duas
ou mais amostras (ex.: teste pareado, teste duo-trio, teste triangular, teste de ordenacao, teste
de ordenacao multipla);

e Métodos sensoriais descritivos - realizado por meio de escalas (ex.: teste de amostra Unica,
perfil de caracteristicas quantitativas, teste de escalas e testes de duracao de tempo e

intensidade).
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