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CONHECIMENTOS ESPECIFICOS

TECNICO DE LABORATORIO — ALIMENTOS

26. Dentre os procedimentos gerais para o tratamento dos residuos, gerados por laboratério, ¢ CORRETO:

27.

28.
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a)

b)

d)

e)

No descarte de gases ou vapor do laboratério, é obrigatéria a instalacdo de lavadores para gases
acidos ou basicos, em filtros de leito de absorcdo, para reter vapores organicos.

Os solventes organicos clorados devem ser autoclavados antes do descarte no esgoto.
Os residuos sélidos devem ser destruidos em aterros sanitarios, sem nenhuma restricdo.

As placas de Petri descartaveis, utilizadas em analises microbioldgicas, devem ser descartadas
no lixo comum, apds a retirada em agua corrente do indculo.

As solucgdes liquidas, quando utilizados na realizagdo de andlises microbioldgicas, devem ser
autoclavados ou esterilizados com solugao 1,0 a 2,5% de hipoclorito e, em seguida, despejado
no esgoto.

A inoculacdo no meio de cultura, pela técnica de Contagem Padrdo em Placas, pode ser realizada
seguindo um dos quatro procedimentos pré-estabelecidos para a técnica, EXCETO:

a)
b)
c)
d)

e)

Plagueamento em gotas.
Plagueamento em membrana.
Filtracdo em membranas.
Plagueamento em profundidade.

Plagueamento em superficie.

Os métodos abaixo sdo utilizados na analise fisico-quimica para determinacdo de acidez total
titulavel, EXCETO:

a)

b)

c)

d)

e)

A analise mais comum é a quantitativa, que determina a acidez total por titulagdo.

A acidez total tituldvel é a quantidade de acido de uma amostra que reage com uma base de
concentracdo conhecida.

Quando a amostra é colorida, a viragem pode ser verificada, através de um potenciémetro pela
medida do pH ou por diluicdo da amostra em agua, para torna-la de uma cor bastante clara.

O procedimento é feito com a titulagdo de uma aliquota de amostra com uma base de
normalidade conhecida, utilizando fenolftaleina como indicador do ponto de viragem.

A determinacdo é feita por titulacdo do destilado ou do residuo, com uma base padrdo até o
ponto final, usando fenolftaleina como indicador.
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29. Um produtor de cerveja deseja confirmar se a adi¢gdo de maior quantidade de lupulo promove maior

30.

percepc¢do do gosto amargo na bebida. Para tanto, foi aplicado um teste discriminativo que fez uso
da ficha representada na figura abaixo, para confirmar qual a formulacao preferida.

Amostra: Julgador: Marca: Data:

Instrugdo: Vocé estd recebendo duas amostras codificadas. Por favor, avalie as amostras codificadas
da esquerda para a direita e assinale a amostra que vocé prefere.

Amostras Assinale a amostra preferida Comentarios

702 []

270 []

Fonte: FARIA & YOTSUYANAGI, 2008, p. 28.

O teste aplicado na avaliacao sensorial da cerveja foi:

a) Teste duo-trio.

b) Teste de simples diferenca.

c) Teste de ordenacdo.

d) Teste de comparagdo pareada.

e) Teste triangular.

Em relagdo aos cortes oficiais do bovino, fazem parte do quarto traseiro:
a) Contrafilé, filé mignon, alcatra, coxdo mole, lagarto, patinho, musculo do traseiro, ponta-de-agulha,
fralda e picanha.

b) Alcatra, peito, filé mignon, coxdao mole, lagarto, patinho, musculo do traseiro, ponta-de-agulha,
fralda e picanha.

c) Acém, alcatra, filé mignon, coxdao mole, lagarto, patinho, musculo do traseiro, ponta-de-agulha,
fralda e picanha.

d) P4, filé mignon, alcatra, cupim (ragas indianas), coxdo mole, lagarto, patinho, musculo do
traseiro, ponta-de-agulha, fralda e picanha.

e) Contrafilé, acém, filé mignon, alcatra, coxdao mole, lagarto, patinho, musculo do traseiro, ponta-
de-agulha, fralda e picanha.
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31. Depois da captura e morte, o pescado passa por 4 (quatro) etapas pds-morte. Associe as duas
colunas, relacionando as etapas pds-morte com suas respectivas caracteristicas.

1. Pré-rigor () Inicia-se quando os valores de pH caem ao minimo e a
concentracdo de ATP cai até 2/3 da inicial. Com a queda da ATP,
actina + miosina se entrelacam.

2. Rigor mortis ( ) Os aminodcidos livres produzidos pela autdlise levam ao
desenvolvimento bacteriano.

3. Pés-rigor () Tem inicio a glicdlise anaerdbica, degradacdo do ATP, acimulo
de acido lactico e queda do pH.

4. Putrefacao () A autodigestdo é iniciada por acdo de enzimas proteoliticas que
degradam os compostos nitrogenados.

A sequéncia correta dessa associa¢do é

a) 4,1,3,2
b) 1,3,2,4
c) 3,142
d 2,1,4,3
e) 3,412

32. Sobre o processamento de leite e derivados, julgue as afirmativas, atribuindo-lhes V (Verdadeira) ou
F (Falsa).

( ) No processamento da manteiga, na etapa de desnate, o leite devera ser centrifugado ou mantido
em repouso por até 24 horas, de forma que os gldbulos de gordura venham para a superficie,
obtendo-se, assim, o creme.

( ) O queijo é um produto obtido pela separacdo (coagulacdo) da proteina, principalmente caseina,
ocasionada por enzimas (renina e pepsina) ou acido latico, seguido de separacdo do soro, liquido
sobrenadante.

( ) Nafabricacdo do leite em pg, inicialmente o leite é desidratado e, em seguida, concentrado a uma
temperatura em torno de 1002C.

( ) logurte é o produto resultante da acdo das bactérias Streptococcus salivarius spp termophilus e
Lactobacillus delbruckii spp bulgaricus, podendo conter de forma complementar outras bactérias
acido-laticas.

A sequéncia CORRETA para as afirmacdes acima é

a) V,FV,F
b) V,V,V,V
c) V,FFF
d) FV,FV
e) V,V,FV
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33. No processamento de geléia, o produto final apresentou-se com uma falta de consisténcia do gel.
Tal defeito se deve ao?

34

a)

b)

c)

d)

e)

excesso de pectina, baixo pH e teor de sélidos soluveis muito alto.

baixo teor de sdlidos soluveis, pH incorreto, tempo de cocgcdo excessivo, pectina insuficiente,
inadequada, deteriorada ou mal dissolvida.

baixo pH, alto teor de calcio (na dgua ou nos ingredientes), temperatura baixa no enchimento,
pectina insuficiente, deteriorada ou mal dissolvida.

baixo teor de sélidos soluveis, pH incorreto, tempo de cocgdo insuficiente e excesso de pectina.

teor de sélidos soluveis muito alto, pH incorreto, tempo de coc¢do excessivo, pectina
insuficiente, inadequada, deteriorada ou mal dissolvida.

Considerando-se o processamento minimo de frutas e hortalicas, ¢ INCORRETO afirmar:

a)

b)

d)

As frutas e hortalicas minimamente processadas sao produtos reduzidos a por¢des menores por
meio de corte, de modo que fiquem prontos para consumo imediato e, ao mesmo tempo,
mantenham todas as qualidades organolépticas do produto in natura.

O termo minimamente processado, quando aplicado a hortaligas, significa que estas sofreram
intervengdes minimas apds a colheita, foram preparadas e manuseadas de forma a preservar seu
frescor e estdo de acordo com os pré-requisitos relativos a qualidade, exigidos pelos consumidores.

Para a reducdo da predisposicdo a deterioracdo dos produtos submetidos ao processamento
minimo, faz-se necessdrio o emprego de praticas tecnologicamente adequadas, como
armazenamento em baixas temperaturas, modificacdo de atmosfera e sanificacao.

As etapas de descascamento e corte sdo responsaveis por provocarem injurias profundas nos
produtos, uma vez que os tecidos vegetais sdo expostos ao manuseio e ao oxigénio, implicando
no aumento da taxa respiratdria, e, por conseguinte, no retardamento da senescéncia.

A obtencdo de produtos pré-cortados é constituida das operacbes de lavagem, descascamento,
corte, sanificacdao, centrifugacdo, embalagem e armazenamento sob adequadas condi¢des de
higienizagcdo em todas as etapas e de tratamentos preservativos isolados ou combinados.
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35. Sobre os carboidratos do trigo, analise as seguintes proposic¢des:

36

16

As proporg¢des de amilose e amilopectina influem na viscosidade e no poder de gelificagdao do
amido.

O amido, em panificagdo, retém o gas carbonico produzido durante o processo fermentativo, e
faz com que o pao aumente de volume.

A amilose e amilopectina combinadas possuem a propriedade de formar, com dgua mais
energia mecanica, uma rede tridimensional viscoelastica, insoluvel em &gua, sendo
extremamente importante devido a sua capacidade de influenciar a qualidade dos produtos
finais, tais como: paes, macarrao e biscoitos.

IV. A presenca de aclcares é de grande importancia nos processos de panificagdo por servirem de

substrato para o fermento bioldgico que produz gds carbonico responsavel pelo crescimento da
massa.

E correto o que se afirma em

a)
b)
c)
d)

e)

Apenas uma afirmativa.
Apenas duas afirmativas.
Apenas trés afirmativas.
Todas as afirmativas.

Nenhuma afirmativa.

Sobre os métodos de limpeza de equipamentos e/ou superficie, na producdo de alimentos, julque as
assertivas a seguir:

O método CIP (Clean-in-Place) é o processo de limpeza e sanitizacdo dos equipamentos de
producdo de alimentos que usa aplicagdo de dgua pressurizada.

O método manual é o processo destinado a limpeza das superficies dos equipamentos e
instalacGes de esfregadura manual.

O método de limpeza por imersdo consiste na limpeza de pecas e utensilios que necessitam de
um tempo menor de contato com a solucdo de limpeza.

A limpeza por espuma consiste na aplicacdo de espuma nas superficies a serem limpas por
veiculacdo de um agente de limpeza que agira sobre a sujidade, removendo-a pelo arraste.

A limpeza pelo sistema mecanizado é mais eficiente que a limpeza manual, principalmente
guando se associa equipamento de alta pressdo e agua aquecida.

E CORRETO o que se afirmar em

a)
b)
c)
d)

e)

I, IV eV apenas.
I, lll e IV apenas.
I, IV eV apenas.
I, Il e IV apenas.

I, Il e Vapenas.
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37. A sequéncia CORRETA do procedimento de higiene e sanitizagdo de equipamento é assim definida:

38.

39.

40.

a)
b)
c)
d)

e)

Limpeza, Pré-lavagem, Sanitizacdo, Remocao de residuos, Enxague.
Remocao de residuos, Pré-lavagem, Enxaglie, Limpeza, Sanitizacdo.
Pré-lavagem, Remocdo de residuos, Limpeza, Enxague, Sanitizacdo.
Remocao de residuos, Pré-lavagem, Limpeza, Sanitizacdo, Enxague.

Pré-lavagem, Remocdo de residuos, Sanitizacdo, Limpeza, Enxague.

Em se tratando do processamento de alimentos por aplicagdo do calor, ¢ CORRETO afirmar que:

a)

b)

c)

d)

Em alimentos acidos (pH<4,5), a pasteuriza¢do é aplicada para aumentar a vida de prateleira por
varios meses pela destruicdo de microrganismos patogénicos e/ou pela inativacdo de enzimas.

O branqueamento em frutas e hortalicas pode ser considerado como um método de
preservacao de alimentos, pois tem a fungao de inativar enzimas e eliminar microrganismos.

Para determinar o tempo de processamento térmico de um determinado alimento, faz-se
necessario ter informagdes sobre a resisténcia dos microrganismos, sobretudo dos esporos
termicamente resistentes, das enzimas que podem estar presentes, além da taxa de penetragdo
do calor no alimento.

O objetivo principal da secagem é prolongar a vida de prateleira dos alimentos por meio do
aumento de sua atividade de agua, inibindo, assim, o crescimento microbiano e a atividade
enzimatica.

A fritura de um alimento objetiva principalmente conserva-lo; suas altera¢cdes causadas na
qualidade sensorial é considerado um efeito secundario.

Por ser uma andlise com pouca variabilidade, é considerada como uma prova de precisdo para se
detectar fraude por adicdo de agua ou substancias fraudulentas ao leite, ndo somente no Brasil, mas
em praticamente todos os paises no mundo. Trata-se de

a)
b)
c)
d)

e)

Acidez Dornic.
Alizarol.

Método de Gerber.
indice crioscépico.

Teste de Fosfatase.

Durante o isolamento e identificacdo de matérias estranhas, através da analise microscépica, o
analista se confronta com matérias estranhas usualmente relacionadas a sua significancia sanitaria.
Assim, é CORRETO afirmar que

a)
b)
c)
d)

e)

as lascas de metal e filetes de metal sdo oriundos da falta de praticas de limpeza.

as cascas de tintas das paredes, teto, maquindrio sdo oriundos de contaminagao deliberada.
os vidros, graxas e lubrificantes sdo oriundos da falta de praticas de limpeza.

as lascas de madeira sdo oriundos da falta de praticas de limpeza.

as sujidades em frascos retornaveis de refrigerantes ou cervejas sdo oriundos de contaminagdo
deliberada.
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