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PROVA OBJETIVA - 16 de setembro de 2018

ENGENHARIA DE ALIMENTOS

Nome do Candidato:

N° de Inscricao:

Assinatura

PROVA 1 - COR BRANCA

A COR DA CAPA DO SEU BOLETIM DE QUESTOES E BRANCA.
MARQUE A COR EM SEU CARTAO RESPOSTA.
INSTRUCOES AO CANDIDATO

1. Confira se a prova que vocé recebeu corresponde ao cargo ao qual vocé esta inscrito, conforme consta no seu cartio de
inscricdo e no cartdo resposta. Caso contrario, comunique imediatamente ao fiscal de sala.

2. Confira se, além deste BOLETIM DE QUESTOES, vocé recebeu o CARTAO RESPOSTA, destinado a marcacdo das
respostas as questdes objetivas.

3. Este BOLETIM DE QUESTOES contém a prova com 60 (sessenta) questdes objetivas, com 15 questdes de Conhecimentos
Basicos (05 - Lingua Portuguesa e 10 — Legislagdo) e 45 questdes de Conhecimentos Especificos. Caso exista alguma falha de
impressdo, comunique imediatamente ao fiscal de sala. Na prova h& espaco reservado para rascunho. Esta prova terd duragdo
de 04 (quatro) horas, tendo seu inicio as 09:00h e término as 13:00h (horério local).

4. Para cada quest&o objetiva, sdo apresentadas 05 (cinco) opcbes de resposta, identificadas com as letras (A), (B), (C), (D), (E).
Apenas uma responde corretamente a questdo, considerando a numeragéo de 01 a 60.

5. Confira se seu nome, nimero de inscrigcéo, cargo e data de nascimento, constam na parte superior do CARTAO RESPOSTA
que vocé recebeu. Caso exista algum erro de impressdo, comunique imediatamente ao fiscal de sala, a fim de que este registre
a correcao na Ata de Sala.

6. O candidato devera permanecer obrigatoriamente na sala de realizago da sua prova por, no minimo, 01 (uma) hora apds o
inicio das provas. A inobservancia acarretara a eliminagéo do candidato.

7. E obrigatério que o candidato assine a LISTA DE PRESENCA e o CARTAO RESPOSTA, do mesmo modo como esta
assinado no seu documento de identificagdo.

8. A marcacdo do CARTAO RESPOSTA deve ser feita somente com caneta esferogréafica de tinta preta ou azul, pois lapis néo
sera considerado.

9. A maneira correta de marcar as respostas no CARTAO RESPOSTA é cobrir totalmente o espaco correspondente a letra a
ser assinalada, conforme o exemplo que consta no CARTAO RESPOSTA.

10. Em hipétese alguma havera substituicio do CARTAO RESPOSTA por erro do candidato. A substituicio s6 sera autorizada
se for constatada falha de impressao.

11. O CARTAO RESPOSTA E O UNICO DOCUMENTO VALIDO PARA O PROCESSAMENTO DE SUAS RESPOSTAS, POIS
A MARCACAO INCORRETA NO CARTAO RESPOSTA DA COR DA CAPA DA SUA PROVA E DE SUA INTEIRA
RESPONSABILIDADE.

12. Nao sera permitida, durante a realizacdo da sua prova, comunicacéo entre os candidatos, nem utilizacdo de maquinas
calculadoras ou similares, de livros, de notas, de impressos ou consulta a qualquer material. Assim como, de aparelhos
eletronicos (bip, telefone celular, relégio do tipo databank, agenda eletronica, etc....) e acessérios de chapelaria. O candidato
recebera do fiscal de sala saco plastico para guarda do material, que deverao, obrigatoriamente, ser colocados embaixo de sua
carteira, junto com os acessorios de chapelaria — itens 10.15 e 10.16 do edital de abertura do concurso. O descumprimento dos
itens anteriormente citados e outros definidos no Edital n° 008/2018-REI/IFPA, implicara a eliminacédo do candidato, constituindo
tentativa de fraude.

BOA PROVA!
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CONHECIMENTOS BASICOS

LINGUA PORTUGUESA

Leia atentamente o texto a seguir para responder as questdes de 1 a 5.

NAVEGUE NAS REDES SOCIAIS SEM BOTAR A SAUDE EM RISCO

Cada vez mais conectados, encurtamos distancias, ganhamos tempo e fazemos amigos.

Mas, sem bom senso, j4 tem gente pagando um prec¢o: o bem-estar

André Bernardo

[...]

O uso obsessivo de midias sociais comeca a ser associado a males fisicos, como ganho
de peso e problemas de coluna, e transtornos mentais, caso de ansiedade e depresséo.

Uma pesquisa da Universidade de Ulster, na Irlanda do Norte, indica que a overdose de
Twitter, Instagram e Snapchat, entre outras, patrocina uma vida sedentaria. Dos 353 estudantes
gue responderam a um questionario on-line sobre o tempo gasto nas redes e em exercicios
fisicos, 65% admitiram que nado praticam tanto esporte quanto gostariam. “Se vocé esta boa
parte do dia nas midias sociais, pode ter certeza de que outras atividades serdo negligenciadas.
No futuro, o preco a pagar sera alto: obesidade, diabete e doengas cardiovasculares”, avisa a
psicologa e coordenadora do trabalho Wendy Cousins.

Os prejuizos de levar uma rotina exageradamente on-line sdo até mais imediatos na
saude mental. Quanto mais tempo ficamos conectados, maior o risco de desenvolver sintomas
de depresséo, constata um experimento da Universidade de Pittsburgh, nos Estados Unidos.
Para chegar a tal concluséo, a equipe do médico Brian Primack monitorou a vida digital de
1.800 internautas, entre homens e mulheres de 19 a 32 anos.

Em meédia, os voluntarios gastavam 61 minutos por dia e acessavam as redes 30 vezes
por semana. Entre o grupo que apresentou maior quantidade de acessos semanais, a
probabilidade de sentir-se deprimido era trés vezes maior. “As pessoas que passam muito
tempo nas midias sociais tendem a ser mais ansiosas e depressivas. Por ora ndo da para
estabelecer uma relacdo de causa e efeito, mas é preciso refletir: € o internauta quem usa as
redes sociais ou sdo as redes sociais que usam os internautas?”, provoca Primack.

Quando a moderacdo sai de cena e as plataformas digitais sdo mal usadas, a vida
escolar (e, mais tarde, a profissional) paga o pato. Jovens de 12 a 15 anos estdo penando com
0 cansago em sala de aula, de acordo com um estudo britdnico com 900 estudantes. A
investigacdo descobriu que um em cada cinco acorda durante a noite para checar e responder
mensagens. No dia seguinte, adeus foco e atencgéo a lousa e aos livros. “Ainda ndo sabemos se
0s adolescentes acessam as redes sociais porque estdo sem sono ou se perdem 0 sono por
causa delas. Na duvida, recomendo aos pais que, na hora de dormir, retirem tablets e
smartphones de seus quartos”, diz a educadora Sally Power, da Universidade de Cardiff, no
Pais de Gales.

A psicéloga Ana Luiza Mano, professora da Pontificia Universidade Catolica de Sao
Paulo, explica que nado existe idade ideal para os pais comprarem celular para os filhos ou
liberarem seu acesso a algumas redes. Mas ressalva que as criangas tendem a seguir o modelo
que tém em casa. “Cabe aos pais orienta-las sobre a melhor maneira e a frequéncia certa de
utilizacdo das midias sociais”, propde.

[..]

Disponivel em https://saude.abril.com.br/bem-estar/navegue-nas-redes-sociais-sem-botar-a-saude-em-risco/
Texto adaptado



https://saude.abril.com.br/tudo-sobre/tecnologia-e-redes-sociais
https://saude.abril.com.br/tv-saude/infograficos/quais-exercicios-protegem-a-coluna/
https://saude.abril.com.br/tudo-sobre/ansiedade-e-depressao
https://saude.abril.com.br/tudo-sobre/disturbios-do-sono
https://saude.abril.com.br/bem-estar/navegue-nas-redes-sociais-sem-botar-a-saude-em-risco/
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1 De acordo com o texto, o equilibrio no uso das midias digitais pelos adolescentes depende
(A) do sono regular.

(B) da prética de esportes.

(C) do poder de concentracéo.

(D) da saude mental.

(E) do exemplo dos pais.

2 Sem alterar o sentido do enunciado, em Uma pesquisa da Universidade de Ulster, na Irlanda do
Norte, indica que a overdose de Twitter, Instagram e Snapchat, entre outras, patrocina uma vida
sedentéria (linhas 3 e 4), a forma verbal patrocina poderia ser substituida por

(A) influencia.

(B) favorece.

(C) permite.

(D) implica.

(E) financia.

3 A regéncia verbal culta NAO foi observada em

(A) No futuro, o preco a pagar sera alto: obesidade, diabete e doencas cardiovasculares”, avisa a
psicéloga e coordenadora do trabalho Wendy Cousins. (linhas 8 e 9)

(B) Para chegar a tal conclusao, a equipe do médico Brian Primack monitorou a vida digital de 1.800
internautas, entre homens e mulheres de 19 a 32 anos. (linhas 13 e 14)

(C) Em média, os voluntarios gastavam 61 minutos por dia e acessavam as redes 30 vezes por
semana. (linhas 15 e 16)

(D) A investigacdo descobriu que um em cada cinco acorda durante a noite para checar e responder
mensagens. (linhas 23 a 25)

(E) Mas ressalva que as criangas tendem a seguir o modelo que tém em casa. (linhas 32 e 33)

4 Contém expressao propria da linguagem informal o trecho

(A) “Se vocé esta boa parte do dia nas midias sociais, pode ter certeza de que outras atividades serao
negligenciadas. No futuro, o pregco a pagar serd alto: obesidade, diabete e doengas
cardiovasculares”. (linhas 6 a 8)

(B) Quanto mais tempo ficamos conectados, maior o risco de desenvolver sintomas de depressao,
constata um experimento da Universidade de Pittsburgh, nos Estados Unidos. (linhas 11 e 12)

(C) Quando a moderacao sai de cena e as plataformas digitais sdo mal usadas, a vida escolar (e, mais
tarde, a profissional) paga o pato. (linhas 21 e 22)

(D) No dia seguinte, adeus foco e atengdo a lousa e aos livros. (linha 25)

(E) Na duavida, recomendo aos pais que, na hora de dormir, retirem tablets e smartphones do quarto
dos filhos”, diz a educadora Sally Power, da Universidade de Cardiff, no Pais de Gales. (linhas 27 a
29)

5 O referente do elemento coesivo grifado NAO esté corretamente indicado em

(A) Uma pesquisa da Universidade de Ulster, na Irlanda do Norte, indica que a overdose de Twitter,
Instagram e Snapchat, entre outras, patrocina uma vida sedentéria. (linhas 3 e 4) — midias sociais

(B) “Ainda ndo sabemos se os adolescentes acessam as redes sociais porque estao sem sono ou se
perdem o sono por causa delas. (linhas 25 a 27) — redes sociais

(C) Na duvida, recomendo aos pais que, na hora de dormir, retirem tablets e smartphones de seus
quartos” (linhas 27 e 28) — adolescentes

(D) A psicologa Ana Luiza Mano, professora da Pontificia Universidade Catolica de S&o Paulo, explica
gue néo existe idade ideal para os pais comprarem celular para os filhos ou liberarem seu acesso a
algumas redes. (linhas 30 a 32) — pais

(E) “Cabe aos pais orienta-las sobre a melhor maneira e a frequéncia certa de utilizacdo das midias
sociais”, propde. (linhas 33 e 34) — criangas


https://saude.abril.com.br/tudo-sobre/ansiedade-e-depressao
https://saude.abril.com.br/tudo-sobre/disturbios-do-sono

Fundagéo de Amparo e Desenvalvimento da Pesqusa

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCAGCAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DO PARA

LEGISLACAO

6 Segundo o regime juridico dos servidores publicos civil da Unido, o servidor nomeado para cargo de
provimento efetivo, ao entrar em exercicio, ficard sujeito a estagio probatoério, quando sera observado,
entre outros, o seguinte fator:

(A) Temperanca.

(B) Comunicabilidade.

(C) Capacidade de iniciativa.

(D) Resiliéncia.

(E) Presteza.

7 Uma das regras deontoldgicas do Codigo de Etica Profissional do Servidor Publico Civil do Poder

Executivo Federal é a de que

(A) a moralidade da Administracéo Publica esta limitada a grave distin¢cdo entre o bem e o mal, junto a
ideia de que o fim é sempre a politica publica consolidada.

(B) exige-se, como contrapartida ao fato de que a remuneracdo do servidor publico é custeada pelos
recursos advindos de seu trabalho, que a moralidade administrativa esteja aquém de um mero fator
de legalidade.

(C) a funcéo publica, tida como exercicio profissional, ndo deve estar integrada a vida particular do
servidor publico, assim como os fatos e atos verificados na conduta do dia-a-dia.

(D) o atraso na prestacéo do servico ndo caracteriza atitude contra a ética ou ato de desumanidade,
mas decorréncia de dano institucional que reflete sobre os usuarios.

(E) o trabalho desenvolvido pelo servidor publico junto & comunidade deve ser entendido como
acréscimo ao seu proprio bem-estar.

8 De acordo com a Lei n® 12.772/2012, além de outros fatores, a avaliacao especial de desempenho do
docente em estégio probatoério nas Instituicdes Federais de Ensino devera considerar a(o)

(A) adaptacéo do professor ao trabalho, verificada por meio de provas tedricas e praticas.

(B) avaliagdo pelos discentes, conforme normatizacao prépria da institui¢ao.

(C) cumprimento de horério dentro e fora da reparticdo para a qual foi designado.

(D) analise dos relatérios de atividades durante periodo de licencas e férias.

(E) desempenho em programas de avaliagdo de forma fisica e de saude funcional.

9 A atual Constituicdo Federal prevé o estabelecimento de um plano nacional de educacéao, cujas aces
integradas devem conduzir a

(A) diminuicdo do analfabetismo total e funcional.

(B) ampliacdo gradativa da escolarizagéo profissional.

(C) aplicacao de recursos como proporcao da receita de impostos.

(D) promocao humanistica, cientifica e tecnoldgica do Pais.

(E) formacéo para o trabalho infantil e adulto.

10 No que tange a organizacao da educacgdo nacional, é correto afirmar que

(A) o sistema federal de ensino compreende as instituicbes de educagéo superior criadas e mantidas
pela iniciativa privada.

(B) os sistemas de ensino dos Estados compreendem as instituicdes de educacédo superior mantidas
pelo Poder Publico Estadual.

(C) as instituices de educacao superior, criadas e mantidas pela iniciativa privada, integram o sistema
de ensino do Distrito Federal.

(D) os sistemas municipais de ensino compreendem todas as instituicdes da educacdo basica
existentes no municipio.

(E) as instituicbes de ensino dos diferentes niveis classificam-se em publicas, privadas e associadas.
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11 Nos termos da Lei n°® 8.069/1990, que disp6e sobre o Estatuto da Crianca e do Adolescente, um dos
principios da formacao técnico-profissional &

(A) garantia de acesso e frequéncia flexiveis ao ensino regular.

(B) atividade compativel com as necessidades da tarefa.

(C) horério especial para o exercicio das atividades.

(D) garantia de bolsa de aprendizagem dos sete aos quatorze anos.

(E) igualdade de tratamento ao adolescente portador de deficiéncia.

12 De acordo com a Lei n° 11.892/2008, uma das finalidades dos Institutos Federais é

(A) promover a horizontalizacdo da educagdo basica com a educacao profissional e a educacao
superior, otimizando exclusivamente a infraestrutura fisica e os quadros de pessoal.

(B) orientar sua formacdo em beneficio do fortalecimento dos arranjos produtivos, com perspectiva
prioritaria de lucro para empresas e cooperativas locais.

(C) constituir-se em centro de exceléncia na oferta do ensino de ciéncias, em geral, e de matematica e
lingua portuguesa, em particular.

(D) desenvolver programas de pesquisa pura e aplicada, de extensdo e de divulgagédo cientifica e
tecnolégica, além de servicos remunerados.

(E) promover a producgédo, o desenvolvimento e a transferéncia de tecnologias sociais, notadamente as
voltadas a preservacao do meio ambiente.

13 Com base no Decreto n°® 5.626/2005, para garantir o atendimento educacional especializado e o
acesso a comunicacao, a informagdo e a outras atividades, as instituicdes federais de ensino devem
promover formacgéo de professores para o (a)

(A) ensino, a pesquisa e a extenséo referentes ao uso da Libras.

(B) traducao e interpretagéo de Libras-Lingua Portuguesa.

(C) ensino da Lingua Inglesa como segunda lingua para pessoas surdas.

(D) elaboracéo de projetos de assisténcia para estudantes surdos.

(E) mestrado em educacéo tecnoldgica para pessoas surdas.

14 Um dos objetivos do atendimento educacional especializado é

(A) facilitar o acesso e a aprovacgéo dos estudantes com necessidades especiais.

(B) garantir a reducéo do tempo de ensino/aprendizagem no ensino fundamental e médio.

(C) distribuir gratuitamente recursos didaticos e pedagdégicos a estudantes cegos.

(D) assegurar condicdes a continuidade de estudos nos demais niveis e modalidades de ensino.
(E) garantir o acesso de forma complementar e suplementar a educacao superior.

15 Com base na lei n® 10.639/2003, o calendario escolar inclui o “Dia Nacional da Consciéncia Negra”,
gue é comemorado em

(A) 20 de novembro.

(B) 21 de abiril.

(C) 13 de maio.

(D) 15 de outubro.

(E) 25 de setembro.

RESEUNKG
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CONHECIMENTOS ESPECIFICOS

16 O diagrama de fase (figura abaixo) de uma substancia mostra as regides de pressao e de
temperatura em que as diversas fases sao termodinamicamente estaveis. O nome dado as curvas que
separam as regides e que exibem os valores de presséo e de temperatura nos quais as fases coexistem
em equilibrio s&o

ressao

P

Temperatura

(A) Curvas de Boltzmann.

(B) Curvas de equilibrio.

(C) Isotermas de transicao.

(D) Curvas de tenséo superficial.
(E) Isotermas de sorc¢éao.

17 Para a conservacdo poés-colheita de matérias-primas alimenticias por meio do uso de atmosfera
modificada, muitas vezes sao utilizadas a mistura de diferentes gases, a exemplo do oxigénio (O,),
diéxido de carbono (CO,) e nitrogénio (N,). Ao misturar-se dois gases perfeitos em um mesmo
compartimento, a pressdo e temperatura constantes, foi verificado que a variacdo da energia de Gibbs
da mistura (AG,,s) apresentou valor de -3,6 kJ, demonstrando que

(A) o valor de AG;s sugere que 0s gases sejam misturados em maiores concentracoes.

(B) os gases perfeitos em questdo misturam-se espontaneamente.

(C) ovalor de AGpys indica a imiscibilidade entre os gases perfeitos.

(D) os gases perfeitos em questao n&do se misturam espontaneamente.

(E) a AG,,s deveria ser superior a 4 kJ, para que houvesse mistura espontanea.

18 Considere-se a mistura de dois liquidos (A e B) para formar solucdes reais, cujas interacbes das

particulas do tipo A-A, A-B e B-B sao todas diferentes. Se a variagéo de entalpia da mistura (AHys) for

grande e positiva e resultar em uma variagéo da energia de Gibbs da mistura (AG,,s) de valor também

positivo, pode-se inferir que

(A) os dois liquidos apresentam elevada miscibilidade, caso se considere o valor positivo da AH .

(B) o valor positivo de AG,,s deve ser igual ao valor de AH.; também positivo, para a completa
miscibilidade dos dois liquidos.

(C) valores positivos de AG; indicam que os dois liquidos tendem a apresentar miscibilidade
condicionada ao tempo de contato.

(D) havera miscibilidade entre os liquidos, contanto que a propor¢do de ambos seja de 1:1 (v/v) na
mistura.

(E) a separacao entre os liquidos € espontanea e os liquidos podem ser imisciveis.
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19 Em um processo de destilacdo, o conhecimento da composicdo do vapor e da composicdo do
liguido é de igual interesse. O grafico abaixo ilustra um diagrama de pressdo de vapor, onde o ponto A
indica a pressao do vapor de uma solucdo de composicdo C, e 0 ponto B indica a composi¢cao do vapor
em equilibrio com o liquido nesta pressdo. Entre as duas curvas tem-se um sistema em que as duas
fases estdo em equilibrio, uma fase liquida e a outra fase vapor. No grafico, o segmento de reta
horizontal que une os dois pontos (A-B) é chamado de

o
o
©
>
3 Liquido
o
1
7 A
8 / °
o
Vapor
0 Ca 1

Fracdo molar de A

(A) Isoterma.

(B) Isopleta.

(C) Linha de amarracao.

(D) Ponto triplo.

(E) Linha de pressao critica.

20 Em uma destilagdo fracionada, os ciclos de ebulicdo e de condensagédo repetem-se sucessivamente
até a obtencdo do componente volatil de interesse com maior grau de pureza. Em uma coluna de
destilacdo, a eficiéncia da coluna de fracionamento, ou seja, ao niumero de estagios de equilibrio
necessarios para atingir certo grau de separacao dos componentes da solucdo, da-se o nome de

(A) Tensao superficial.

(B) Pratos teoéricos.

(C) Nucleacéo.

(D) Azeotropia.

(E) Saturacao.

RASGUNGE
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21 A termodinamica é o ramo da fisica relacionado ao estudo das transformacdes da energia térmica
em trabalho mecénico, ou seja, lida com as relacdes entre o calor e outras formas de energia. Na
industria alimenticia, a aplicacdo da termodindmica se faz presente, por exemplo, durante diversas
etapas do processamento e no desenvolvimento de equipamentos, portanto o conhecimento de muitos
conceitos fundamentais sdo de extrema importancia. Sobre alguns conceitos fundamentais da
termodin@mica, analise as seguintes proposicoes:

l. um sistema é dito isolado quando ndo troca nem energia nem matéria com as suas vizinhangas;

Il. um sistema é dito aberto quando pode trocar apenas energia com as suas vizinhangas;

lll. um processo que cede energia na forma de calor € dito exotérmico e 0s processos que absorvem
calor sdo ditos endotérmicos;

IV. um sistema fechado pode trocar energia, mas ndo matéria, com as suas vizinhangas.

Sao corretas as afirmacodes

(A I llelV.
B) 1, e IV.
© I, el
D) lell.

(E) I, llelV.

22 A 12 Lei da Temodinamica aborda o principio da conservacao de energia e descreve que um sistema
fechado poderd realizar um trabalho (w) ao receber uma quantidade de calor (q), aumentando assim a
variacao da energia interna (AU) do sistema. Considerando-se essa definigdo, a AU de um sistema em
gque um gas recebe uma quantidade de calor igual a 5 kJ e realiza um trabalho de 2 kJ sera de

(A) 10kJ.

(B) 7 kJ.

(C) 2,5kJ.

(D) 3 kJ.

(E) 1KkJ.

23 Na industria de alimentos, a 22 Lei da Termodinamica possui ampla aplicacdo, por exemplo, no
dimensionamento de equipamentos e nha definicAo de processos, principalmente por abordar o
rendimento de maquinas térmicas. Considerando-se gque uma maguina térmica, operando em ciclo
termodinamico, ndo é capaz de converter 100% da quantidade de calor recebido em trabalho, pode-se
observar que o rendimento de um motor que recebe calor igual a 70 kJ e realiza um trabalho de 43 kJ
seria de

(A) 30%.

(B) 61,4%.

(C) 35%.

(D) 62,7%.

(E) 27%.

24 No dia-a-dia, a Termodinamica também se faz muito presente. Por exemplo, podemos observar o

derretimento da manteiga no momento em que ela entra em contato com um pedaco quente de milho

verde cozido. Com base nessa simples observacao, é correto afirmar que

(A) a manteiga tende a se solidificar por reversdo do processo, ao aumentarmos a temperatura do
milho.

(B) trata-se de um processo ndo-espontaneo, pois so se realiza mediante a intervencao de trabalho.

(C) o milho verde cozido transfere calor para a manteiga, que derrete, pois o calor estad sendo
transferido do corpo mais quente para o mais frio (processo espontaneo).

(D) trata-se de um processo ndo-espontaneo, no qual a manteiga derrete devido a perdas de calor e de
massa para o ambiente.

(E) trata-se de um processo ndo-espontaneo, pois o derretimento da manteiga ndo € resultado da
transferéncia de calor do milho para a manteiga.
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25 O ciclo de Carnot desempenha papel fundamental no entendimento do conceito de entropia, como
consequéncia da formulacdo da 22 Lei da Termodinamica. O ciclo é descrito como uma sequéncia de
transformacfBes gasosas na qual uma maquina térmica (maquina térmica ideal) exibe rendimento
préximo a 100%, operando em ciclos diante de duas fontes térmicas, ou seja, quase a totalidade da
energia fornecida ao sistema seria convertida em trabalho. Sobre o Ciclo de Carnot, ilustrado na figura
abaixo, seria INCORRETO afirmar que

Pressao

Ty

V, V, v, V; Volume

(A) trata-se de um ciclo reversivel, constituido de duas isotermas e duas adiabaticas.

(B) o processo D-A indica uma compressdo adiabética reversivel, com aumento de temperatura e
reducdo de volume.

(C) o processo B-C indica uma expansado adiabatica reversivel, na qual a temperatura cai de T1 para
T,.

(D) o processo C-D indica uma compressao isotérmica reversivel na temperatura T,.

(E) o processo A-B indica uma compressao isotérmica reversivel na temperatura T;.

26 A reologia é uma ciéncia bastante aplicada na area alimenticia, pois estuda o escoamento e as
deformacgfes de alimentos solidos e fluidos quando submetidos a acéo de forcas mecénicas. Analise as
afirmacdes a seguir, com base nos conhecimentos propostos pela reologia.

I. O conhecimento das propriedades mecéanicas de alimentos sélidos que serdo submetidos a
prensagem ou moagem né&o € ramo de aplicagéo da reologia.

Il. A aplicacdo da reologia na area alimenticia representa grande importancia na caracterizagdo de
matérias-primas, no controle de qualidade de produtos alimenticios, no controle de processos de
producéo e no desenvolvimento de novos produtos.

lll. Os alimentos fluidos classificados como newtonianos exibem uma relacédo linear entre a tenséo de
cisalhamento aplicada e a taxa de cisalhamento, resultando na alteracdo da viscosidade do fluido.

IV. Materiais viscoelasticos sdo aqueles que exibem caracteristicas de materiais viscosos (como
liquidos) e também caracteristicas elasticas (como os solidos).

S&o corretas as proposicoes

(A lell.
(B) llelll.
©) I, lllelV.
(D) llelV.
(E) llelV.

10
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27 Considerando-se o comportamento reolégico de fluidos alimenticios, as letras A, B e C, no grafico
abaixo, representam, respetivamente, os fluidos

Tenséo de cisalhamento

Taxa de cisalhamento

(A) Pseudoplastico, Newtoniano e Dilatante.

(B) Dilatante, Hookiano e Plastico de Bingham.

(C) Dilatante, Newtoniano e Pseudoplastico.

(D) Elastico ndo-linear, Newtoniano e Elastoplastico.
(E) Plastico de Bingham, Hookiano e Dilatante.

28 Sobre alimentos descritos como fluidos ndo newtonianos, pode-se afirmar que

(A) para fluidos ndo newtonianos dependentes do tempo, a temperatura constante, a viscosidade
aparente depende somente da taxa de cisalhamento aplicada durante o escoamento.

(B) fluidos pseudoplasticos sao caracterizados como fluidos ndo newtonianos, cuja viscosidade
aparente diminui com o aumento da taxa de cisalhamento.

(C) fluidos ndo newtonianos, cuja viscosidade aparente depende do tempo de aplicacédo da tenséo de
cisalhamento, podem ser subdivididos em tixotropicos e dilatantes.

(D) fluidos descritos como Plastico de Bingham séo fluidos newtonianos cuja viscosidade ndo se altera
com a taxa de cisalhamento.

(E) aviscosidade ndo se altera em funcdo da taxa de cisalhamento.

29 A textura é um atributo extremamente importante a ser determinado, quando se trata da descri¢cao
das propriedades reolégicas de alimentos sélidos. A literatura cita trés categorias de métodos para a
medi¢do das propriedades reoldgicas de alimentos solidos, sdo elas:

(A) empiricos, bésicos e gravitacionais.

(B) fundamentais, gravimétricos e exponenciais.

(C) empiricos, logaritmicos e transitivos.

(D) bésicos, intermediarios e avangados.

(E) fundamentais, imitativos e empiricos.

RASEUNGE
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30 Para a correta definicdo das propriedades reoldgicas de alimentos sélidos, fluidos e viscoelasticos é
necessario recorrer a reometria, que faz uso de equacdes que descrevem o comportamento reolégico
dos diferentes materiais. Tais equacdes relacionam duas variaveis mecanicas para formar a base da
reologia, séo elas:

(A) tenséo e massa.

(B) tenséo e deformacéo.

(C) tempo e temperatura.

(D) temperatura e pressao.

(E) tenséo e tempo.

31 Fluidos alimenticios, como a agua, o leite e os 6leos, exibem uma relacao linear entre a tenséo de
cisalhamento e a taxa de cisalhamento e seu comportamento reolégico € influenciado somente pela
temperatura do fluido e sua composi¢cdo. Este tipo de comportamento reoldgico € descrito
matematicamente pela utilizagdo do modelo

(A) Lei de Newton.

(B) Lei da Poténcia.

(C) Modelo de Bingham.

(D) Modelo de Herschel-Bulkley.

(E) Modelo de Casson.

32 Diversos produtos alimenticios podem ser obtidos pela operagdo unitaria que faz uso de processos

de transferéncia de massa denominada extracdo sélido-liquido. Sobre este tipo de extracdo, € correto

afirmar que

(A) trata-se(letra minuscula) de um processo caracterizado pela adicdo de uma matriz alimenticia
liquida colocada em contato com uma segunda solucao liquida denominada solvente.

(B) o solvente extrator penetra na matriz sélida por particao.

(C) o tamanho da particula da matriz sélida nao interfere no processo de transferéncia de massa.

(D) a reducdo do tamanho das particulas da matriz solida resulta em sdélidos com uma menor area
superficial.

(E) é um processo que se baseia na dissolucéo preferencial de um ou mais constituintes de uma matriz
sélida pelo contato com um solvente liquido.

33 Durante a extracdo de constituintes de alimentos em um processo de extragcdo solido-liquido, é
necessario avaliar as caracteristicas de cada material, de modo a evitar a perda de material e evitar a
ineficiéncia do processo. Dessa forma, seria INCORRETO afirmar que

(A) a agua presente no material solido pode competir com o solvente na dissolugdo do soluto,
diminuindo a eficiéncia do processo.

(B) para a extracao de substancia lipossoluveis, normalmente é realizada uma pré-secagem controlada
do material antes da extracgao.

(C) o aumento da temperatura durante o processo de extracdo aumenta a taxa de extracdo do
constituinte do alimento, devido ao aumento da solubilidade do soluto no solvente, e pode ser
utilizado de maneira indiscriminada para qualquer tipo de alimento sem causar alteracdes fisico-
quimica indesejaveis.

(D) atemperatura do processo deve ser mantida abaixo da temperatura de gelatinizacdo do amido, em
caso de matérias-primas amilaceas, para que a extracdo sélido-liquido de nutrientes seja mais
eficiente.

(E) a diminuicdo excessiva do tamanho das particulas da matriz sélida causa compactacao do leito e
resulta na diminuicdo da eficiéncia do processo de extragao.

12
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34 O uso de solventes a pressao ambiente € o emprego mais comum em extracdes de constituintes

alimenticios em processos de extracdo. No entanto, os processos de extracdo a alta pressdo, a

exemplo da extracdo com fluido no estado supercritico, tém sido bastante aplicados na obtencéo de

produtos com alto valor agregado, a exemplo dos compostos bioativos. Considerando-se as
caracteristicas do processo de extracdo com fluido supercritico, pode-se afirmar que

(A) um fluido é considerado em seu estado supercritico quando assume as caracteristicas de um gas
ideal.

(B) um fluido é considerado em seu estado supercritico quando assume as caracteristicas de um fluido
newtoniano.

(C) para que um fluido qualquer atinja o estado supercritico, fixa-se a temperatura em 100 °C e
aumenta-se a pressao acima dos seus valores criticos.

(D) o diéxido de carbono (CO,) no estado supercritico € o solvente mais utilizado em extragfes a alta
pressdo como fluido supercritico, por ser atdxico, ndo inflamavel, inodoro, de baixo custo e possuir
excelente capacidade para extrair compostos apolares.

(E) a extragdo solido-liquido, utilizando-se fluido supercritico, ndo permite a extracdo de compostos de
alta polaridade.

35 A utilizacéo de fluidos no estado supercritico em processos de extragcao apresenta vantagens devido
ao fato de que a densidade do solvente pode ser facilmente alterada por mudangas na temperatura e
pressao, principalmente na regido préxima ao ponto critico. Considerando-se o diagrama de fases
abaixo, o ponto que representa o ponto critico de uma substancia é

/

ressao
N

P
(&)

Liquido

Vapor

Temperatura

(A)
(B)
(©
(D)
(E)

ahrwpdE

36 Na induastria alimenticia, a extracdo liquido-liquido, também conhecida como extracdo por
, pode ser utilizada para concentrar componentes de elevado valor agregado ou remover

contaminantes presentes em matérias-primas. Trata-se de uma operacdo de transferéncia de
, ha qual o constituinte de interesse contido em uma fase liquida é extraido pelo contato com

outra solucgéo liquida de caracteristica . Os termos que preenchem as lacunas do enunciado

séo, respectivamente,

(A) solvente, massa, imiscivel.

(B) exaustdo, massa, miscivel.

(C) agitacao, calor, parcialmente miscivel.

(D) solvente, massa, miscivel.

(E) exaustdo, calor, imiscivel.

13
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37 A extracdo de compostos bioativos, oriundos de materiais vegetais, assistida por micro-ondas, tem

recebido grande atencédo do ramo académico e industrial nas uUltimas décadas, demonstrando ser mais

eficiente se comparada a outras técnicas convencionais, a exemplo da extracdo por Soxhlet ou

aquecimento em refluxo simples. Sobre a extracdo assistida por micro-ondas, seria INCORRETO

afirmar que

(A) as micro-ondas penetram no material solido e geram aguecimento interno do material.

(B) a presenca de agua no material sélido a ser utilizado na extracdo € prejudicial ao processo em
qualquer situacao.

(C) o aquecimento do material sélido gerado pelas micro-ondas resulta na ruptura da estrutura celular.

(D) o volume de solvente usualmente empregado na extracdo assistida por micro-ondas é muito menor
do que o utilizado em técnicas convencionais.

(E) os equipamentos para extragdo assistida por micro-ondas podem ser classificados em sistemas
abertos (pressao atmosférica) e em sistemas fechados (presséo e temperatura controlados).

38 Na Reologia, foram desenvolvidos modelos matematicos que sdo capazes de explicar o
comportamento de diferentes tipos de fluidos (newtonianos e ndo newtonianos) na relacdo entre taxa e
tensdo de cisalhamento, até chegar a um que conseguisse explicar a maioria dos tipos de fluidos. O
modelo mateméatico capaz de explicar o comportamento da maioria dos tipos de fluidos € o/a

(A) Lei de Newton da viscosidade.

(B) Herschel-Bulkley.

(C) Plastico de Bingham.

(D) Lei da Poténcia.

(E) Lei da Viscosidade Aparente.

39 A difusividade térmica &€ um parametro fisico utilizado para avaliar a capacidade dos materiais de
conduzir ou absorver calor. Esse parametro € medido por uma relacdo entre duas propriedades fisicas
importantes, que sao

(A) condutividade e convecgao.

(B) densidade e condutividade.

(C) condutividade e capacidade calorifica.

(D) capacidade calorifica e entalpia.

(E) entalpia e condutividade.

40 No escoamento de fluidos em tubulagdes, o numero de Reynolds é utilizado para determinar o tipo
de regime de escoamento que esta ocorrendo e para poder fazer o calculo de perda de carga na
tubulagéo. Os parametros fisicos utilizados para determinar o nimero de Reynolds sdo

(A) densidade, condutividade, diametro da tubulacéo e viscosidade.

(B) velocidade do fluido, densidade, viscosidade e didmetro da tubulacéo.

(C) velocidade do fluido, densidade, viscosidade e poténcia de bombeamento.

(D) diametro da tubulacéo, poténcia de bombeamento, viscosidade e velocidade do fluido.

(E) densidade, viscosidade, velocidade do fluido e poténcia de bombeamento.

41 Para producdo de suco de frutas concentrado é utilizado um evaporador aquecido com 300 kg.h™ de
vapor a 110 °C (AHevap = 2.000 kJ.kg™). O suco estd em ebulicdo a 50 °C dentro do evaporador.
Considerando-se que a area de troca térmica é de 5 m?, o coeficiente global de transferéncia de calor
da operacao é

(A) 1500 W.m?2.K™.

(B) 55,5 W.m?K™* .

(C) 2000 KJ. m2.K™.

(D) 555,5 KJ. m2.K™.

(E) 1500 KJ.m™?.

14
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42 Um bolo pequeno deve ser assado em um forno. Nesta situacdo, o coeficiente convectivo é 3
W/m2K no ar interno ao forno cuja temperatura € de 180°C. O fluxo térmico para a forma do bolo,
gquando a temperatura da forma e da massa for 30 °C, é

(A) 450 W.oC™ .

(B) 450 W.K™* .

(C) 450 J.K*.m?2s™ .

(D) 450 W.K*.m?2.

(E) 450 J.m?s™.

43 Para dimensionar um forno de uma pizzaria € necessario obter a maior eficiéncia energética
possivel. A parede do forno precisa ser composta por tijolo refratario (k = 0,1 W.m™.K™). Sabendo que a
temperatura interna da parede do forno é de 280 °C e a temperatura da parede externa € 30 °C e
considerando que o fluxo térmico deve ser de 100 W.m™, a espessura da parede do forno é

(A) 0,05 m.

(B) 0,25 m.

(©)0,1m.

(D) 0,5 m.

(E) 0,35 m.

44 Existe um parametro, que é um nimero adimensional, que representa a razao entre a transferéncia
11de calor de um fluido por convecgdo e por condugdo. Que numero adimensional € esse? O
parametro, ou himero adimensional, que representa a razdo entre a transferéncia de calor de um fluido
por conveccgao e por conducao é

(A) Numero de Schimdt.

(B) Numero de Prandtl.

(C) Numero de Reynolds.

(D) Numero de Nusselt.

(E) NUmero de Fourier.

45 Modelos tedricos de secagem frequentemente consideram nao apenas as condi¢cdes externas como
temperatura, umidade e velocidade do ar, mas também os mecanismos internos de movimento da
umidade. NAO estéa entre tais mecanismos o/a

(A) difuséo liquida.

(B) difusé@o de vapor em gradientes de presséo parcial de vapor.

(C) movimento de liquido em razéo de forgas capilares.

(D) movimento de liquido ou vapor provocado por diferencas de pressao total.

(E) movimento de liquido por condugéo térmica entre 0Ss poros.

46 No processamento térmico de ervilha em lata a 120°C, é necessario atingir uma reducédo de
99,999% da concentragdo de C.botulinum. Sabendo que o valor do ciclo de reducédo decimal do
C.botulinum a 120°C € 2,5 minutos, a letalidade do processo a 120°C € de

(A) 10 minutos.

(B) 13,5 minutos.

(C) 15 minutos.

(D) 12,5 minutos.

(E) 15 minutos.

RASEUNGE
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47 Em uma industria de leite é necessario obter um valor de esterilizacdo igual a 6 para uma
determinada bactéria cujo ciclo decimal é igual a 0,1 minutos a 120 °C. No entanto, € necessario reduzir
a temperatura para 110 °C devido a problemas de formacdo de aromas indesejaveis. Sabendo que o
valor de z dessa bactéria € 10°C, a letalidade do processo a 110°C é de

(A) 5 minutos.

(B) 4 minutos.

(C) 6 minutos.

(D) 7 minutos.

(E) 8,5 minutos.

48 No tratamento térmico por esterilizacdo continua de alimentos liquidos, é utilizado um trocador de
calor tubular para a operacdo térmica. A parte da tubulacdo responsavel pela troca térmica
(esterilizacdo) se chama tubo de retencdo e a letalidade do processo € calculada a partir do tempo
médio em que o alimento permanece nesse tubo (aquecimento instantaneo). Considerando um tubo de
retencdo de 10 metros de um trocador tubular em que é necessario um processo com letalidade de 2
minutos, a velocidade média do fluido alimenticio deve ser

(A) 5m.s™.

(B) 2,5m.s™.

(C) 0,04 m.s™t.

(D) 0,08 m.s™.

(E) 2m.s™.

49 Um sistema convencional de refrigeracédo é constituido por diferentes componentes com diferentes
fungbes. O componente responsavel por eliminar para o ambiente o calor absorvido do sistema (lugar a
ser refrigerado) é o/a

(A) compressor.

(B) condensador.

(C) valvula de expansao.

(D) evaporador.

(E) serpentina de resfriamento.

50 2000 kg de leite sao filtrados para a obtencdo de uma solucéo concentrada de 30% de solidos totais
e de outra com 800 kg com 5% de sélidos totais. Apds a filtracdo, essa solugcao concentrada é
evaporada, obtendo-se um produto final com 50% de sélidos totais. A quantidade de produto obtido e a
fracdo méssica de sdlidos totais na alimentacéo do filtro sdo, respectivamente,

(A) 720 kg e 0,2.

(B) 400 kg e 0,2.

(C) 720 kg e 0,4.

(D) 400 kg e 0,4.

(E) 720 kg e 0,35.

51 Determine a alimentacdo necesséria para obter 2000 kg.h™ de destilado em uma coluna que é
alimentada com uma mistura agua-etanol (20% etanol) originando dois produtos: o destilado, rico em
etanol (90%) e o residuo com 10% de etanol.

(A) 10000 kg.h™ .

(B) 16000 kg.h™ .

(C) 8000 kg.h™.

(D) 14000 kg.h™*.

(E) 12000 kg.h™.
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52 Em um sistema de pasteurizacdo de trocador de calor tubular, 1000 kg/h de um produto alimenticio
liquido (20 °C) é aquecido até 90 °C. Agua quente (95°C) é utilizada para aquecer o alimento e sai a
25°C. Considerando-se Cp do alimento igual 3 kJ/kg.k, da agua igual a 4 kJ/kg.k e que ndo h& perdas
para o ambiente, a vazdo de agua quente é de

(A) 480 kg.h™.

(B) 950 kg.h™.

(C) 825 kg.h™.

(D) 750 kg.h™.

(E) 625 kg.h™.

53 Os fluidos ndao newtonianos considerados dependentes do tempo sao os
(A) pseudoplaticos.

(B) dilatantes.

(C) plasticos de bigham.

(D) dilatantes com tensdo inicial.

(E) reopéticos.

54 O fator de Fanning € um numero adimensional utilizado no céalculo de escoamento de fluidos em
tubulagbes. Esse fator é utilizado para calcular a/o

(A) namero de reynolds.

(B) viscosidade do fluido.

(C) perda de carga por atrito.

(D) velocidade média do fluido.

(E) vazéo do fluido.

55 Na caracterizagao de particulas solidas, a propriedade fisica que é calculada a partir da relagédo
entre a area superficial de uma esfera e de uma patrticula é o/a

(A) porosidade.

(B) densidade aparente.

(C) diametro equivalente.

(D) esfericidade.

(E) area superficial especifica.

56 No processamento térmico de alimentos foi desenvolvida uma tecnologia que é muito utilizada,
principalmente, para esterilizacdo comercial de leite. Essa tecnologia é conhecida como UHT (Ultra High
Temperature) e sua base esta

(A) na diferenca entre energia de ativacdo das bactérias e de nutrientes.

(B) na difuséo térmica acelerada em meio liquido.

(C) na velocidade de aquecimento de trocadores de calor de placas.

(D) na resisténcia térmica da parede celular bacteriana.

(E) na conveccdao térmica forcada em meio liquido.

57 A poténcia da bomba necessaria para transportar um fluido com densidade de 1200 kg.m™ a uma
vaz&o 0,01 m®.s™, em que é necessario um trabalho de 30 J.kg™, é de

(A) 4000 W.

(B) 250 W.

(C) 360 W.

(D) 400 W.

(E) 3600 W.
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58 NAO é considerada operacéo de transferéncia de massa na indUstria de alimentos a
(A) desidratacéo.

(B) cristalizacao.

(C) troca idnica.

(D) separacédo por membranas.

(E) tindalizacéo.

59 Entre as operaces de transferéncia de calor citadas abaixo, qual a Unica que nao esta relacionada
com a morte de micro-organismos?

(A) pasteurizacao.

(B) congelamento.

(C) esterilizagao.

(D) apertizacao.

(E) branqueamento.

60 Abaixo sdo citados os métodos de ampliagdo de escala utilizados para sistemas de agitadores e
misturadores, exceto:

(A) semelhanca geométrica.

(B) semelhancga dinamica.

(C) igualdade de poténcia por unidade de volume.

(D) semelhanca de material.

(E) tempo de mistura.

RASEUNGE
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