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Sistema Nacional de Avaliacao da Educacao Superior

Prova de

TECNOLOGIA EM AGROINDUSTRIA

LEIA COM ATENGCAO AS INSTRUGCOES ABAIXO.

1 - Verifique se, além deste caderno, vocé recebeu o Caderno de Respostas, destinado a transcrigao
das respostas das questdes de multipla escolha (objetivas), das questdes discursivas e das
respostas do questionario de percepgao da prova.

2 - Confira se este caderno contém as questdes de multipla escolha (objetivas) e discursivas de
formacgao geral e do componente especifico da area, e as questdes relativas a sua percepcao da
prova, assim distribuidas:

Numero das Peso das Peso dos
Partes ~ ~
questoes questoes componentes

Formagéao Geral/Mdultipla Escolha 1 a8 60%
25%

Formacéo Geral/Discursivas 9e10 40%
Componente Especifico/Multipla Escolha 11 a37 85% 759
(o]

Componente Especifico/Discursivas 38a40 15%
Questionario de percepcéo da Prova 1a9 — —

3 - Verifique se a prova esta completa e se o0 seu nome esta correto no Caderno de Respostas. Caso
contrario, avise imediatamente um dos responsaveis pela aplicagao da prova. Vocé deve assinar
o Caderno de Respostas no espaco préprio, com caneta esferografica de tinta preta.

4 - Observe as instrugdes expressas no Caderno de Respostas sobre a marcagao das respostas as
questdes de multipla escolha (apenas uma resposta por questao).

5 - Use caneta esferografica de tinta preta tanto para marcar as respostas das questdes objetivas
quanto para escrever as respostas das questdes discursivas.

6 - Nao use calculadora; ndo se comunique com os demais estudantes nem troque de material com
eles; ndo consulte material bibliografico, cadernos ou anotag¢des de qualquer espécie.

7-Vocé tera quatro horas para responder as questdes de multipla escolha e discursivas e ao
questionario de percepgao da prova.

8 - Quando terminar, entregue ao Aplicador ou Fiscal o seu Caderno de Respostas.

9-Atencao! Vocé sé podera levar este Caderno de Prova apés decorridas trés horas do inicio
do Exame.
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EXAME NACIONAL DE DESEMPENHO DOS ESTUDANTES

FORMAGCAO GERAL

Painel da série Retirantes, de Candido Portinari.
Disponivel em: <http://3.bp.blogspot.com>. Acesso em: 24 ago. 2010.

Morte e Vida Severina

(trecho)

Al ficaras para sempre,

livre do sol e da chuva,

criando tuas sauvas.

— Agora trabalharas

s6 para ti, ndo a meias,

como antes em terra alheia.

— Trabalharas uma terra

da qual, além de senhor,

seras homem de eito e trator.
— Trabalhando nessa terra,

tu sozinho tudo empreitas:
seras semente, adubo, colheita.
— Trabalharas numa terra

que também te abriga e te veste:

embora com o brim do Nordeste.

— Sera de terra
tua derradeira camisa:

te veste, como nunca em vida.

— Sera de terra

e tua melhor camisa:

te veste e ninguém cobiga.

— Teras de terra

completo agora o teu fato:

e pela primeira vez, sapato.

— Como és homem,

a terra te dara chapéu:

fosses mulher, xale ou véu.

— Tua roupa melhor

sera de terra e ndo de fazenda:
ndo se rasga nem se remenda.
— Tua roupa melhor

e te ficara bem cingida:

como roupa feita a medida.

Jo&o Cabral de Melo Neto. Morte e Vida Severina. Rio de Janeiro: Objetiva, 2008.

Analisando o painel de Portinari apresentado e o trecho
destacado de Morte e Vida Severina, conclui-se que

A

(B

@

ambos revelam o trabalho dos homens na terra,
com destaque para os produtos que nela podem
ser cultivados.

ambos mostram as possibilidades de desenvolvi-
mento do homem que trabalha a terra, com desta-
que para um dos personagens.

ambos mostram, figurativamente, o destino do sujeito
sucumbido pela seca, com a diferenca de que a cena
de Portinari destaca o sofrimento dos que ficam.

0 poema revela a esperanga, por meio de versos
livres, assim como a cena de Portinari traz uma
perspectiva prospera de futuro, por meio do gesto.
0 poema mostra um cenario préospero com elemen-
tos da natureza, como sol, chuva, insetos, e, por
isso, mantém uma relagcéo de oposicédo com a cena
de Portinari.
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QUESTAO 2

Dom Walmor Oliveira de Azevedo.
Disponivel em:<http://etica-bioetica.zip.net>. Acesso em: 30 ago. 2010.

A charge acima representa um grupo de cidadéos
pensando e agindo de modo diferenciado, frente a
uma decisdo cujo caminho exige um percurso ético.
Considerando a imagem e as ideias que ela transmite,
avalie as afirmativas que se seguem.

I. A ética ndo se impbe imperativamente nem
universalmente a cada cidad&do; cada um tera
que escolher por si mesmo os seus valores e
ideias, isto &, praticar a autoética.

[1. A ética politica supde o sujeito responsavel
por suas ac¢bes e pelo seu modo de agir na
sociedade.

[ll. A ética pode se reduzir ao politico, do mesmo
modo que o politico pode se reduzir a ética, em
um processo a servigco do sujeito responsavel.

IV. A ética prescinde de condigbes histéricas e
sociais, pois € no homem que se situa a deciséo
ética, quando ele escolhe os seus valores e as
suas finalidades.

V. A ética se da de fora para dentro, como
compreensdo do mundo, na perspectiva do
fortalecimento dos valores pessoais.

E correto apenas o que se afirma em

@ el

0O leV.

® llelV.
® lllelV.
O lleV.

EXAME NACIONAL DE DESEMPENHO DOS ESTUDANTES

QUESTAO 3

De agosto de 2008 a janeiro de 2009, o
desmatamento na Amazonia Legal concentrou-se em
regides especificas. Do ponto de vista fundiario, a maior
parte do desmatamento (cerca de 80%) aconteceu em
areas privadas ou em diversos estagios de posse. O
restante do desmatamento ocorreu em assentamentos
promovidos pelo INCRA, conforme a politica de Reforma
Agraria (8%), unidades de conservacéo (5%) e em terras
indigenas (7%).

Disponivel em: <www.imazon.org.br>. Acesso em: 26 ago. 2010.
(com adaptacdes).

Infere-se do texto que, sob o ponto de vista fundiario,

o problema do desmatamento na Amazénia Legal
esta centrado

® nos grupos engajados na politica de protecédo
ambiental, pois eles ndo aprofundaram o debate
acerca da questéao fundiaria.

® nos povos indigenas, pois eles desmataram a area
que ocupavam mais do que a comunidade dos
assentados pelo INCRA.

@ nos posseirosirregulares e proprietarios regularizados,
que desmataram mais, pois muitos ainda nao estéao
integrados aos planos de manejo sustentavel da terra.

® nas unidades de conservagdo, que costumam burlar
leis fundiarias; nelas, o desmatamento foi maior que o
realizado pelos assentados pelo INCRA.

@ nos assentamentos regulamentados pelo INCRA,
nos quais o desmatamento foi maior que o realizado
pelos donos de areas privadas da Amazonia Legal.

AREA LIVRE

TECNOLOGIA EM AGROINDUSTRIA 3
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QUESTAO 4

Conquistar um diploma de curso superior nao
garante as mulheres a equiparagédo salarial com os
homens, como mostra o estudo “Mulher no mercado
de trabalho: perguntas e respostas”, divulgado pelo
Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE),
nesta segunda-feira, quando se comemora o Dia
Internacional da Mulher.

Segundo o trabalho, embasado na Pesquisa Mensal
de Emprego de 2009, nos diversos grupamentos de
atividade econdmica, a escolaridade de nivel superior
nao aproxima os rendimentos recebidos por homens
e mulheres. Pelo contrario, a diferenca acentua-se.
No caso do comércio, por exemplo, a diferengca de
rendimento para profissionais com escolaridade de onze
anos ou mais de estudo é de R$ 616,80 a mais para
os homens. Quando a comparacgéo € feita para o nivel
superior, a diferenca é de R$ 1.653,70 para eles.

Disponivel em: <http://oglobo.globo.com/economia/boachance/
mat/2010/03/08>. Acesso em: 19 out. 2010 (com adaptagdes).

Considerando o tema abordado acima, analise as
afirmagdes seguintes.

I. Quanto maior o nivel de analise dos indicadores
de géneros, maior sera a possibilidade de
identificacdo da realidade vivida pelas mulheres
no mundo do trabalho e da busca por uma
politica igualitaria capaz de superar os desafios
das representacgbes de género.

Il. Conhecer direitos e deveres, no local de trabalho
e na vida cotidiana, é suficiente para garantir a
alteracao dos padrdes de insercdo das mulheres
no mercado de trabalho.

lll. No Brasil, a desigualdade social das minorias
étnicas, de género e de idade nio esta apenas
circunscrita pelas relagbes econdmicas, mas
abrange fatores de carater historico-cultural.

IV. Desde a aprovagao da Constituicdo de 1988, tem
havido incremento dos movimentos gerados no
ambito da sociedade para diminuir ou minimizar
a violéncia e o preconceito contra a mulher, a
crianga, o idoso e o negro.

E correto apenas o que se afirma em

0O lell
O llelV.
® lllelV.

I, 11elll.

(D)
@ elv.

QUESTAO 5

O mapa abaixo representa as areas populacionais sem
acesso ao saneamento basico.

r » »
-
I mais de 50%
As dreas populacionais sem acesso ao saneamento, 0 de 31 a 50%
em porcentagem do total da populagéo em 2004, = de 5.2 30% i munclal
estao representadas no mapa, conforme a legenda: @ menos de 5%

= dados néo disponivels

Philippe Rekacewicz (Le Monde Diplomatique). Organizagdo Mundial da
Saude, 2006. Disponivel em: <http://www.google.com.br/mapas>.
Acesso em: 28 ago. 2010.

Considerando o mapa apresentado, analise as
afirmacdes que se seguem.

I. A globalizagdo é fendmeno que ocorre de
maneira desigual entre os paises, e 0 progresso
social independe dos avangos econdmicos.

Il. Existe relacdo direta entre o crescimento
da ocupacdo humana e o maior acesso ao
saneamento basico.

l1I. Brasil, Russia, india e China, paises pertencentes
ao bloco dos emergentes, possuem percentual
da populagdo com acesso ao saneamento
basico abaixo da média mundial.

IV. O maior acesso ao saneamento basico ocorre,
em geral, em paises desenvolvidos.

V. Para se analisar o indice de desenvolvimento
humano (IDH) de um pais, deve-se diagnosticar
suas condicdes basicas de infraestrutura, seu
PIB per capita, a saude e a educacgéo.

E correto apenas o que se afirma em

0O lell
O lelll.
@ lleV.

e IV.

o
@ IveV.
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QUESTAO 6

Levantamento feito pelo jornal Folha de S. Paulo e publicado em 11 de abril de 2009, com base em dados de 2008,
revela que o indice de homicidios por 100 mil habitantes no Brasil varia de 10,6 a 66,2. O levantamento inclui dados
de 23 estados e do Distrito Federal. De acordo com a Organizagdo Mundial da Saude (OMS), areas com indices
superiores a 10 assassinatos por 100 mil habitantes sdo consideradas zonas epidémicas de homicidios.

HOMICIDIOS NO PAIS

RR AP TAXA DE HOMICIDIOS POR
100 MIL HABITANTES EM 2008

AM PA M4 AL 66,2
CE RN ES 56,6
: FE hl6
Pl .
AC 10 FNLE |, 51
¥ BA 238
RO 303
MT 300
GO OF 280
PR 211
£ a taxa média LS ; SE 269
aproximada de MS 252
homiddios por 100 mil > ‘9 AL 243
habitantes do Brasil CE 242
G0 209
sC Al 207
RS . de 552 70 EM 18,7
o 803 55 T0 18,0
B ce 022 RS 159
o 35240 MA 154
de 10a 25 PE 14}
Estados quenio 5P 132
:ivul_;%_r_alm tial Sr 130
eus dag0s RR 104

Analise da mortalidade por homicidios no Brasil.
Disponivel em: <http://www1.folha.uol.com.br/folha/cotidiano/ult95u549196.shtml>.
Acesso em: 22 ago. 2010.

A partir das informacdes do texto e do grafico acima, conclui-se que

@ o numero total de homicidios em 2008 no estado da Paraiba ¢é inferior ao do estado de Sdo Paulo.

® os estados que nao divulgaram os seus dados de homicidios encontram-se na regido Centro-Oeste.

® amédia aritmética das taxas de homicidios por 100 mil habitantes da regido Sul é superior a taxa média aproximada
do Brasil.

® a taxa de homicidios por 100 mil habitantes do estado da Bahia, em 2008, supera a do Rio Grande do Norte em
mais de 100%.

@ Roraima é o estado com menor taxa de homicidios por 100 mil habitantes, ndo se caracterizando como zona

epidémica de homicidios.

TECNOLOGIA EM AGROINDUSTRIA 5
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QUESTAO 7

Para preservar a lingua, € preciso o cuidado de falar
de acordo com a norma padrdo. Uma dica para o bom
desempenho linguistico é seguir o modelo de escrita dos
classicos. Isso nao significa negar o papel da graméatica
normativa; trata-se apenas de ilustrar o modelo dado
por ela. A escola é um lugar privilegiado de limpeza
dos vicios de fala, pois oferece inUmeros recursos para
o dominio da norma padrdo e consequente distancia
da ndo padréo. Esse dominio € o que levara o sujeito
a desempenhar competentemente as praticas sociais;
trata-se do legado mais importante da humanidade.

PORQUE

A linguagem da ao homem uma possibilidade de criar
mundos, de criar realidades, de evocar realidades néo
presentes. E a lingua é uma forma particular dessa
faculdade [a linguagem] de criar mundos. A lingua,
nesse sentido, é a concretizagdo de uma experiéncia
histérica. Ela esta radicalmente presa a sociedade.
XAVIER, A. C. & CORTEZ, S. (orgs.). Conversas com Linguistas:

virtudes e controvérsias da Linguistica. Rio de Janeiro:
Parabola Editorial, p.72-73, 2005 (com adaptagées).

Analisando a relag&o proposta entre as duas assercgdes
acima, assinale a opgao correta.

0 As duas assergdes s&o proposigdes verdadeiras, e a
segunda é uma justificativa correta da primeira.

® Asduas assergdes sdo proposicées verdadeiras, mas
a segunda nado é uma justificativa correta da primeira.

® A primeira assergdo é uma proposi¢ao verdadeira, e
a segunda é uma proposicao falsa.

A primeira assercdo € uma proposicédo falsa, e a

segunda é uma proposigao verdadeira.

@ As duas assergbes sdo proposigoes falsas.

AREA LIVRE

QUESTAO 8

Is6topos radioativos estéo ajudando a diagnosticar
as causas da poluicdo atmosférica. Podemos, com
essa tecnologia, por exemplo, analisar o ar de uma
regido e determinar se um poluente vem da queima do
petroleo ou da vegetacgéo.

Outra utilizagdo dos isétopos radioativos que
pode, no futuro, diminuir a area de desmatamento
para uso da agricultura é a irradiagédo nos alimentos. A
técnica consiste em irradiar com isétopos radioativos
para combater os micro-organismos que causam o
apodrecimento dos vegetais e aumentar a longevidade
dos alimentos, diminuindo o desperdicio. A irradiagao
de produtos alimenticios ja € uma realidade, pois
grandes industrias que vendem frutas ou suco utilizam
essa técnica.

Na area médica, as solugbes nucleares estio
em ferramentas de diagnoéstico, como a tomografia
e a ressonancia magnética, que conseguem apontar,
sem intervencao cirurgica, mudangas metabdlicas em
areas do corpo. Os exames conseguem, inclusive,
detectar tumores que ainda ndo causam sintomas,
possibilitando um tratamento precoce do cancer e
maior possibilidade de cura.

Correio Popular de Campinas, 22 ago. 2010, p.B9 (com adaptacdes).

A noticia acima

0 comentaos maleficios do uso de isétopos radioativos,
relacionando-os as causas da poluicdo atmosférica.

elenca possibilidades de uso de is6topos radioativos,
evidenciando, assim, beneficios do avancgo
tecnologico.

® destaca os perigos da radiagdo para a saude,
alertando sobre os cuidados que devem ter a
medicina e a agroindustria.

® propde solugdes nucleares como ferramentas de
diagnéstico em doengas de animais, alertando para
os maleficios que podem causar ao ser humano.

@ explica cientificamente as varias técnicas de
tratamento em que se utilizam isétopos radioativos
para matar os micro-organismos que causam O
apodrecimento dos vegetais.

6 TECNOLOGIA EM AGROINDUSTRIA
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QUESTAO 9

As seguintes acepg¢des dos termos democracia e ética foram extraidas do Dicionario Houaiss da Lingua Portuguesa.

democracia. POL. 1 governo do povo; governo em que 0 povo exerce a soberania 2 sistema politico cujas acdes
atendem aos interesses populares 3 governo no qual o povo toma as decisdes importantes a respeito das politicas
publicas, ndo de forma ocasional ou circunstancial, mas segundo principios permanentes de legalidade 4 sistema
politico comprometido com a igualdade ou com a distribuicdo equitativa de poder entre todos os cidadados 5 governo
que acata a vontade da maioria da populagcéo, embora respeitando os direitos e a livre expressédo das minorias

ética. 1 parte da filosofia responsavel pela investigagéo dos principios que motivam, distorcem, disciplinam ou orientam
o comportamento humano, refletindo esp. a respeito da esséncia das normas, valores, prescrigdes e exortacdes
presentes em qualquer realidade social 2 p.ext. conjunto de regras e preceitos de ordem valorativa e moral de um
individuo, de um grupo social ou de uma sociedade

Dicionario Houaiss da Lingua Portuguesa. Rio de Janeiro: Objetiva, 2001.

Considerando as acepgbes acima, elabore um texto dissertativo, com até 15 linhas, acerca do seguinte tema:

Comportamento ético nas sociedades democraticas.
Em seu texto, aborde os seguintes aspectos:
a) conceito de sociedade democratica; (valor: 4,0 pontos)

b) evidéncias de um comportamento ndo ético de um individuo; (valor: 3,0 pontos)
c) exemplo de um comportamento ético de um futuro profissional comprometido com a cidadania. (valor: 3,0 pontos)

RASCUNHO - QUESTAO 9

1

2

12

13

14

15

TECNOLOGIA EM AGROINDUSTRIA 7



ENADE 2010

EXAME NACIONAL DE DESEMPENHO DOS ESTUDANTES

QUESTAO 10

Para a verséo atual do Plano Nacional de Educagéo (PNE), em vigor desde 2001 e com encerramento previsto
para 2010, a esmagadora maioria dos municipios e estados ndo aprovou uma legislacéo que garantisse recursos para
cumprir suas metas. A seguir, apresentam-se alguns indicativos do PNE 2001.

Matriculas no Ensino Oferta de EJA entre Entre 2001 e 2007, 10,9 milhdes de pessoas fizeram
Fundamental de 9 anos 2001 e 2007 parte de turmas de Educacdo de Jovens e Adultos
1000/ 2 minoes (EJA). Parece muito, mas representa apenas um terco

\ s mm '~ de pessoas dos mais de 29 milhGes de pessoas que n&do chegaram
aioscojestaco a 42 série e seriam o publico-alvo dessa faixa de

milhGes ensino. A incluséo da EJA no Fundo de Manutencéo e

14,50 pessoas Desenvolvimento da Educacéo Basica e de Valorizagao
dos Profissionais da Educagéo (FUNDEB) representou

uma fonte de recursos para ampliar a oferta, mas nao
10,9 mihoes atacou a evaséo, hoje em alarmantes 43%.

59%

X de pessoas
Resultado em 2009

Disponivel em: <http://revistaescola.abril.com.br/politicas-publicas>.
Fenta: Canso EscalanMECnep Acesso em: 31 ago. 2010 (com adaptagdes).

Com base nos dados do texto acima e tendo em vista que novas diretrizes daréo origem ao PNE de 2011 — documento
que organiza prioridades e propbe metas a serem alcangadas nos dez anos seguintes —, redija um Unico texto
argumentativo em, no maximo, 15 linhas, acerca da seguinte assertiva:

O desafio, hoje, ndo é sé matricular, mas manter os alunos da Educagao de Jovens e Adultos na escola,
diminuindo a repeténcia e o abandono.

Em seu texto, contemple os seguintes aspectos:

a) a associagéo entre escola e trabalho na vida dos estudantes da EJA; (valor: 5,0 pontos)
b) uma proposta de agdo que garanta a qualidade do ensino e da aprendizagem e diminua a repeténcia e a evaséo.
(valor: 5,0 pontos)

RASCUNHO - QUESTAO 10

1

2

w

S

10

12

13

14

15
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COMPONENTE ESPECIFICO

< oxidacao lipidica
S
N atividade/enzimatica >
g
o
% ©
T 2 < bolores
S0
83
)
> escurecimento nio enzimatico > < leveduras
isoterma - e bactéri
actérias
|
0,0 0,2 0,4 0,6 0,8 1,0

Atividade de agua

OLIVEIRA, L. M. A. Processos basicos de conservacao de alimentos.
Campinas-SP, 2006 (com adaptacdes).

A atividade de agua é um dos fatores que afeta a
velocidade das principais reagdes responsaveis pela
alteragdo dos alimentos. Observando a figura acima,
julgue os itens a seguir.

[. Alimentos com atividade de &gua inferior
a 0,6, como doces, chocolate, leite em pé,
bolachas e batatas fritas, sdo considerados

microbiologicamente estaveis.

Il. As reacdes de escurecimento enzimatico e n&o
enzimatico sado favorecidas em atividades de

agua acima de 0,8.

[ll. A oxidagao lipidica é inibida em atividade de

agua acima de 0,4.
E correto o que se afirma em

0 |, apenas.
® I, apenas.
® lll, apenas.

l e Ill, apenas.
O lLllell

QUESTAO 12

Apesar de o Brasil estar entre os primeiros paises
na produgdo mundial de café, o status do produto
brasileiro ndo é tdo grande quanto o seu volume
de exportagdes. O consumo de café é fortemente
ligado ao prazer do consumo, as suas qualidades

nutricionais e a associagdo da bebida a cultura, a
classe e ao requinte. Nesse sentido, as ag¢des que
podem agregar valor ao café brasileiro incluem

I. rastreabilidade e incorporagéo de servigos, pois
os cafés especiais no Brasil sdo vendidos no
mercado interno e externo em embalagens que
trazem um selo de qualidade com informacgdes
que garantem ao comprador conhecer a origem

do gréao.

II. investimento em produtos especiais, como ca-
fés gourmet. Para obter um café especial, sdo
necessarios cuidados diferenciados na colheita,

secagem e torrefacéo dos gréos.

[ll. melhoramento da qualidade do café por meio
do acompanhamento e separagdo dos gréos.
Para formar lotes segregados, é preciso separar
os frutos cereja dos verdes e secos, que dao
diferentes caracteristicas a bebida.

IV. aplicacdo de melhorias na colheita seletiva e
na pos-colheita, para produgdo de um café de
qualidade, conseguindo, assim, remuneracao
melhor para o produto, pois a qualidade é

diferencial de prego.

E correto o que se afirma em

0O lell apenas.
O lelll, apenas.
® llelV, apenas.
® lllelV, apenas.

@1, lelV.
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QUESTAO 13

Por meio do processamento adequado do tomate
podem ser originados inumeros produtos, alguns dos
quais sao de elevado consumo no Brasil. Assim, a
partir do tomate quebrado pode-se obter tomate seco,
suco, puré, polpa concentrada, extrato, catchup, molhos
culinarios diversos e tomate em p6. No caso do processo
produtivo do tomate seco, a qualidade final do produto
e a vida util podem ser melhoradas com a utilizagdo da
desidratacdo osmotica e uso de antioxidantes.

CAMARGO, G. A. Processo produtivo de tomate seco: novas tecnologias.
Manual técnico, 2003 (com adaptacdes).

Considerando o texto acima, a desidratagdo osmética
do tomate refere-se a alteracédo no(a)

O pH.
@ barreira biologica.
@ atividade de agua.
® atmosfera gasosa.
@ potencial de oxirredugao.

QUESTAO 14

A introducdo de 6leo vegetal na cadeia produtiva
do biocombustivel no Brasil permite prever o aumento
da oferta de fibras vegetais resultantes da extragao
do ¢6leo. Considerando a alimentagao animal como elo
entre a producédo de biodiesel e a pecuéria, pode-se
pensar em utilizar os subprodutos, visando aumentar a
produtividade e diminuir a emissado de gases de efeito
estufa pelos animais, gerando créditos de carbono.
Resultados mostraram que a substituigéo total do farelo
de soja por tortas de algodao, dendé, mamona e pinhao
manso ocasionou menor producgéo total de gases.

ABDALA et al. Rev. Bras. Zootec., 2008, v. 37, supl. esp., p. 260-268

(com adaptacgdes).

Considerando as informagdes do texto, conclui-se que
o biodiesel

@ pode serproduzido de matéria-prima vegetal ouanimal.
Essa € arazao pela qual os autores mencionam o “elo
entre a produgéo de biodiesel e a pecuaria”.

® produzido por meio de processo quimico de
transformacgéo do 6leo gerara acidos graxos como
subprodutos.
proveniente somente da fragao oleosa da matéria-prima
gerara residuos que podem integrar a alimentacao
de animais.

® produzido de soja gera menos efeito estufa do que
se produzido de algod&o, dendé, mamona e pinhao.

@ poderia sofrer rancificagéo hidrolitica, pois os 6leos
que podem ser usados na produgdo, como os de
soja ou mamona, possuem insaturagoes.

QUESTAO 15

O aumento da demanda por carne suina para atender
o mercado faz com que as industrias alimenticias
invistam em tecnologias capazes de agregar valor aos
produtos para aproveitamento maximo da matéria-prima.
A industrializacdo torna-se uma alternativa para o
escoamento dos produtos, além de proporcionar um
aumento da vida util dos mesmos, como no caso dos
processados carneos, em que se destacam as carnes
curadas, as linguigas, as salsichas, os apresuntados e
os presuntos. Na obteng&o desses produtos,

€ usado o cloreto de sbdio para dar sabor, melhorar
a textura e aumentar a pressdo osmoética.
® sdo usados os polifosfatos para diminuirem a
capacidade de reten¢do de agua (CRA) pelas proteinas.
® s&o usados os aglcares para promoverem sabor e
cor aos produtos pela reacdo de caramelizagéo.
® s&o usados os nitratos e nitritos para reduzirem a
atividade de agua, evitando a contaminag¢&o microbiana.
@ ¢é usada a proteina texturizada de soja, de baixo teor de
gordura, para aumentar o valor nutricional do produto.

QUESTAO 16

Avalie as asser¢des a seguir.

Aaplicacao do calor é um dos métodos mais empregados
para aproveitamento do tomate ao longo do ano na forma
de polpas, purés e extratos, sendo suficiente o emprego
de pasteurizagdo para conservagdo e seguranga
microbiolégica do produto.

PORQUE

A tolerancia dos microrganismos ao tratamento térmico
decresce com a diminuicdo do pH, além de a alta
acidez do tomate impedir tanto o desenvolvimento de
Clostridium botulinum, como a produgcdo da toxina
botulinica elaborada por ele.

Em relacao a essas assergdes, assinale a opgéo correta.

@ As duas assergdes sao proposicdes verdadeiras, e a

segunda & uma justificativa correta da primeira.

® Asduas assergdes sdo proposicoes verdadeiras, mas
a segunda ndo é uma justificativa correta da primeira.

® A primeira assergdo é uma proposic¢éo verdadeira, e
a segunda é uma proposicgéo falsa.

® A primeira assergdo é uma proposicdo falsa, e a
segunda & uma proposi¢ao verdadeira.

@ As duas assergées sdo proposigoes falsas.
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QUESTAO 17

Uma agroindustria processa frutas e hortalicas para
producéo de geleias, frutas desidratadas e conservas de
pepinos e picles. Joaquim, tecnolégo em agroindustria,
€ consultado para implantar o laboratério de controle
de qualidade com o objetivo de realizar analises que
assegurem a estabilidade microbiologica dos produtos.

Considerando a situagédo hipotética apresentada, as
analises fisico-quimicas que Joaquim deve realizar para
a geleia, as frutas desidratadas e as conservas vegetais
sao, respectivamente,

0O umidade e °Brix; umidade e pH; acidez titulavel e
vacuo no headspace da embalagem.

® concentragdo de aglcar e pH; cor e atividade de
agua; °Brix e acidez titulavel.

® cor e umidade em base seca; textura e atividade de
agua; acidez titulavel e pH.

@ pH e °Brix; umidade e atividade de agua; pH e vacuo
no headspace da embalagem.

@ textura e umidade em base seca; umidade e °Brix;
acidez titulavel e pH.

QUESTAO 18

O Brasil € o maior produtor e o maior consumidor
mundial de palmito. Segundo dados do IBGE, desde
0 ano de 2000 a producgdo de conservas com matéria-
prima proveniente de areas cultivadas vem superando
a de origem extrativista. Além desse fator fundamental
relacionado ao aspecto ambiental, para garantir a
inocuidade e seguranga microbiologica da conserva de
palmito, € recomendavel

® manter o vacuo na embalagem para impedir o
desenvolvimento do Clostridium botulinum.

(@) manter o pH da conserva inferior a 4,5 para
evitar multiplicagdo de Clostridium botulinum e
producéo de toxina.

® orientar o consumidor a ferver a conserva pouco
antes do consumo para destruigdo do esporo do
Clostridium botulinum.

® submeter o palmito a branqueamento para eliminagéo
dos esporos de Clostridium botulinum.

@ adicionar carbonato de calcio para corregéo do pH e
destruigdo da toxina botulinica.

EXAME NACIONAL DE DESEMPENHO DOS ESTUDANTES

QUESTAO 19

Nos ultimos anos, varios pesquisadores brasileiros
vém estudando o aproveitamento de residuos, como
as cascas de frutas, gerados pelas agroindustrias
para a producao de alimentos ou ingredientes. Uma
das alternativas é a elaboragdo de produtos obtidos
a partir do pedunculo de caju. Lima (2008) mostrou o
comparativo entre os parémetros fisico-quimicos dos
hamburgueres feitos com carne bovina e os feitos com
pedunculo do caju.

parametros hamburgueres hamburgueres
fisico-quimicos feitos com feitos com
analisados pedunculo do caju carne bovina
proteina (%) 5,75 12,57
gordura (%) 7,90 10,96
carboidratos (%) 33,99 16,35
pH (%) 4,75 6,61

LIMA, J.R. Caracterizagéo fisico-quimica e sensorial de hamburguer vegetal
elaborado a base de caju. Ciénc. agrotec., Lavras, v. 32, n. 1, p. 191-195,
jan./fev., 2008.

Considerando os dados da tabela apresentada, avalie
as afirmacgdes que se seguem.

I. O hamburguer feito com carne bovina possui acidez
maior do que o feito com o pedunculo de caju.

II. Os hamburgueres elaborados a base do
pedunculo de caju apresentaram valores cal6ricos
inferiores aos produzidos com carne bovina.

lll. O baixo teor de proteina ja era esperado no
hamburguer feito com pedunculo de caju quando
comparado ao de carne, pois frutos nao sao
tipicamente fontes desse nutriente.

IV. O baixo teor de proteina do hamburguer feito a
base do pedunculo de caju sugere que outras
formulagbes, talvez com a adigdo de produtos
derivados de soja, sejam uma opg¢ao quando
o objetivo for a sua utilizagdo por grupos com
deficiéncia desse nutriente.

E correto apenas o que se afirma em

0O lell
O lelV.
® llelll.
® llelV.

@ melv.
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QUESTAO 20

Os produtores extrativistas de agai tém enfrentado problemas em relagdo ao controle adequado da qualidade da
matéria-prima por meio das boas praticas de fabricagao (BPF), fato que se reflete diretamente no produto industrializado,
causando perdas e gastos com o ajuste da qualidade. Nesse sentido, a atuagéo dos tecndlogos na implantacdo e
adocéo das boas praticas é fundamental.

A partir do texto acima, assinale a opgéo correta em relagcéo a adogao das boas praticas de fabricagao (BPF).

0O A legislacgao sanitaria federal, que regulamenta o conjunto de medidas estabelecidas pelas BPF ¢ Unica, de carater
generalista, aplicavel a todos os tipos de agroindustria, independentemente de se tratar de produtos de origem
vegetal ou animal, ndo apresentando norma especifica para determinadas categorias de alimentos. Toda e qualquer
particularidade relacionada a matéria-prima e ao processo de industrializacdo é tratada em ambito regional.

® As BPF abrangem um conjunto de medidas que devem ser adotadas e seguidas pelas agroindustrias de alimentos,
para garantir a qualidade do produto com vistas ao controle das condi¢des higiénico-sanitarias e a plena conformidade
dos produtos alimenticios com os regulamentos técnicos estabelecidos por lei, salvo as exce¢des amparadas por
instrugbes normativas, como € o caso de alimentos tipicamente regionais, coloniais e artesanais.

® Recomenda-se, sem quaisquer critérios restritivos, que a agroindustria ndo receba matéria-prima ou insumo que
contenha parasitas, microorganismos e(ou) substancias toxicas, independentemente dos niveis de contaminagéo e
dos possiveis métodos de tratamento e conservagdo empregados. Contudo, visando a estratificacdo da produgao
em varias categorias de qualidade, a agroindustria pode aceita-la pactuando com o fornecedor uma redugéo no
prego pago pela matéria-prima.

Quando adquiridos pela agroindustria, as embalagens utilizadas para o acondicionamento dos alimentos devem ser
mantidas em condi¢des higiénico-sanitarias, em areas previamente estabelecidas e, preferencialmente, proximas
as areas de processamento. Independentemente do alimento a ser embalado, o material da embalagem deve ser
apropriado para o produto, seguro do ponto de vista fisico e ndo promover qualquer interatividade quimica com o
alimento que exceda os limites aceitaveis pelo 6rgdo competente.

@ O segmento agroindustrial de alimentos poucas vezes produz suas proprias matérias-primas, optando, com
frequéncia, por realizar contratos de terceirizagdo com os setores produtivos primarios. Isso, de certa forma, pode ser
considerado fator de preocupag¢édo com relacdo ao controle de qualidade da matéria-prima e a implementacéo das
BPF. Entretanto, nesses casos, a agroindustria tem maior flexibilidade para n&o aplicar critérios rigidos de qualidade
na selegéo da matéria-prima, podendo aceita-las em situagdes que nao estdo em conformidade com as BPF.

QUESTAO 21

Avalie as asser¢des a seguir.

O pescado pode ser proveniente de captura e de cultivo. No pescado proveniente de captura, os peixes sdo apanhados
pelos pescadores com redes, anzol e linha, ou armadilhas em massas de agua mais ou menos afastadas das usinas
processadoras. Por causa dos métodos de apanhamento, que podem se prolongar por varias horas, e pelas condi¢des
de trabalhos instaveis e dificeis no mar, muitas vezes ha pouco controle sobre o estado dos animais ao morrer ou sobre
o tempo de morte. Sendo assim, o peixe capturado deve ser rapidamente resfriado.

PORQUE
No controle de qualidade dos pescados, a principal consideragdo microbioldgica esta relacionada a deterioragéo e, em
alguns casos, a preocupagéo direta com as enfermidades transmitidas pelos alimentos, dado que, eventualmente, o
pescado capturado alberga microrganismos patdgenos.
Acerca dessas assergdes, assinale a opgao correta.

@ As duas asserc¢des sdo proposi¢des verdadeiras, e a segunda € justificativa correta da primeira.
® As duas assergdes sdo proposicdes verdadeiras, mas a segunda nao é justificativa correta da primeira.
® A primeira assercao € uma proposicdo verdadeira, e a segunda é uma proposigao falsa.
® A primeira assercdo € uma proposicdo falsa, e a segunda é uma proposicao verdadeira.

@ As duas assergdes sdo proposigoes falsas.

12 TECNOLOGIA EM AGROINDUSTRIA



ENADE 2010

QUESTAO 22

Considere que uma amostra de massa alimenticia
fresca tenha sido submetida a analises microbioldgicas
para verificagdo de suas condi¢des higiénico-sanitarias,
e que uma das anadlises tenha sido uma contagem
de Bacillus cereus pelo método de plagueamento
em superficie (inoculagdo de 0,1 mL de amostra na
placa, com multiplicagdo dos resultados pelo fator de
correcao = 10) com diluicées subsequentes. Suponha,
também, que a anélise tenha sido feita em duplicata
(placas A e B), e que os resultados das contagens
sejam os apresentados na tabela abaixo.

Placa/diluigao 10" 107 103
Placa A 100 13 ausente
Placa B 80 9 ausente

Considere ainda que, segundo a RDC 12/2001, a
tolerancia para uma amostra significativa € de 5 X 10° UFC

(unidades formadoras de col6nia)/g para Bacillus cereus.

Com base na situagao hipotética apresentada, o tecnélogo
em agroindustria deve assinar laudo que informa que a

amostra de massa fresca com ovos esta

@ adequada para consumo, uma vez que a
contagem de Bacillus cereus na amostra foi de
1,8 X 10° UFC/g.

® adequada para consumo, uma vez que a
contagem de Bacillus cereus na amostra foi de
13 X 102 UFC/g.

® adequada para consumo, uma vez que a
contagem de Bacillus cereus na amostra foi de
4,5 X 10 UFC/g.

® inadequada para consumo, uma vez que a
contagem de Bacillus cereus na amostra foi de
8 X 10® UFC/g.

@inadequada para consumo, uma vez que a
contagem de Bacillus cereus na amostra foi de
9 X 10° UFC/g.

EXAME NACIONAL DE DESEMPENHO DOS ESTUDANTES

QUESTAO 23

Arefrigeracéo e o congelamento sdo métodos de con-
servacao amplamente utilizados para o prolongamen-
to da vida util de alimentos in natura e agroindustriali-
zados. Acerca do uso correto do frio na conservagao
de alimentos, avalie as afirmativas a seguir.

I.As baixas temperaturas empregadas no
congelamento de alimentos determinam
a formacdo de cristais de gelo. Quando o
congelamento é realizado de maneira lenta,
formam-se poucos e grandes cristais nos tecidos
celulares e, quando realizado de maneira rapida,

formam-se inUmeros cristais de tamanho reduzido.

II. Uma das vantagens do congelamento lento é que
ndo ha perdas no valor nutritivo dos alimentos,
uma vez que o metabolismo relativo as reagbes
quimicas é completamente paralisado, pois o
processo acontece de maneira gradativa.

Ill. Para o frigoarmazenamento de frutas e hortalicas
em temperaturas de refrigeragdo, deve-se
respeitar a procedéncia; ou seja, para espécies
oriundas de regides tropicais deve-se usar
temperaturas néo inferiores a 10 °C, enquanto
para as espécies produzidas em regides de
clima temperado recomenda-se a utilizagdo de
temperaturas que variam entre 10 °C a -1,5 °C.

IV. O congelamento €& importante método de
conservagdo de carnes, uma vez que nao
afeta caracteristicas sensoriais, como a cor, e
quimicas, como a oxidacado das gorduras e a
desnaturacao de proteinas.

V. Entre as vantagens do congelamento, estdo a
inibicdo da deterioracéo microbiana e a reducéo
da velocidade das reag¢des quimicas.

E correto apenas o que se afirma em

O lell.

® I el
@ ! leV.
® I,IVeV.
@ llIVeV.
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QUESTAO 24

Alguns estudos apontam para importantes
caracteristicas funcionais do 6leo de abacate. Sua
extragdo pode ser demonstrada de acordo com o
fluxograma a seguir.

Fluxograma da extragéo do 6leo de abacate

Descarogamento |—>| Carogo |
| Descascamento |—>| Casca |

Corte em pedago

Nitrogénio |

| Secagem a 55 °C |_>|

| Moagem I(—l Solvente |
¥ N

| Residuo seco |

| Oleo + solvente |

v

Evaporizacéo
solvente

Oleo bruto

SALGADO, J. M. et al. O 6leo de abacate (Persea americana Mill)
como matéria-prima para a industria alimenticia. Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos [online], 2008, v. 28, supl., p. 20-26.

Com base no fluxograma,avalie as afirmacgdes que se
seguem.

I. As entradas no processo sdo: abacate, solven-
te e nitrogénio.
II. O solvente & adicionado durante a moagem
visando separar o 6leo bruto do residuo sélido.
[ll. No fluxograma apresentado, ha indicagéo de que
o solvente é recuperado e reutilizado no processo.

E correto apenas o que se afirma em

(AJE
® .
O lell
® lell
0 lell

QUESTAO 25

O processo de selegdo de equipamentos utilizados
para escoar fluidos, medir a vazao e a velocidade do
escoamento em processos agroindustriais apresenta
diferentes caracteristicas.

Acerca das caracteristicas desses equipamentos, avalie
os itens a seguir.

I. Bombas alternativas e rotativas, também
conhecidas como bombas de deslocamento
positivo, sao utilizadas para escoar alimentos
com baixa viscosidade e apresentam vazdes
descontinuas ao longo do tempo.

Il. Rotdmetros sdo usados para determinar a vazao

de escoamento pela posigéo de equilibrio de um

dispositivo conhecido como flutuador, a qual sera

definida por forgas exercidas pelo fluido sobre o

flutuador, que se opdem a forga da gravidade.

Os ventiladores sao utilizados parao escoamentode

gases, que deve ser precisamente controlado, pois

a alta pressdo exercida por esses equipamentos

comprimem significativamente o fluido.

IV. Nas bombas centrifugas, a energia é fornecida
continuamente pela bomba para o fluido na
forma de energia cinética e, posteriormente,
convertida em energia de presséo.

V. Bombas centrifugas apropriadas para desenvolver
altas vazbes também desenvolvem altas pressdes.

E correto apenas o que se afirma nos itens

[, 11ell.

I, 1lelV.

[, IVeV.
® I llleV.
GO llIVeV.

QUESTAO 26

A industria de alimentos gera uma grande quantidade
de residuos organicos, como cascas, residuos de
agucares e bagagos. Acerca desses residuos, avalie as
afirmativas a seguir.

I. A reutilizacdo desses residuos em industrias
como a do agucar tem um significado econémico
muito grande nas receitas dessas empresas.

Il. Esses residuos ndo tém impacto no meio
ambiente, pois sdo compostos organicos naturais
e serdo degradados pela natureza.

[ll. Esses residuos devem ser aproveitados como
subprodutos para se agregar valor a producéo.

IV. Em grandes industrias, esses residuos sé&o
separados por cooperativas de recicladores.

E correto apenas o que se afirma em

0O lell
| e lll.
Il e lll.
® llelv.
O lllelVv.
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QUESTAO 27

O mel é dotado de inUmeras propriedades terapéuticas, sendo utilizado pela medicina popular como fitoterapico, sob
diversas formas e associagdes. De maneira geral, atribuem-se ao mel inumeros efeitos benéficos em varias condi¢des
patolégicas. As substancias bactericidas sao originarias das plantas. Por esse motivo, causam capacidade inibitoria nos
diferentes méis uniflorais, como apresentado no grafico a seguir, relativo a atividade antimicrobiana de diferentes méis
contra Staphylococcus aureus.

Inibicdo do crescimento bacteriano por méis uniflorais
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BOGDANOV, S. Antibacterial substances in honey. Net, Bern, Switzerland, 1997.

A partir das informacgdes apresentadas, é correto concluir que a agéo antimicrobiana do mel é atribuida apenas

0 a alta atividade de agua.

@ a capacidade de oxidacéo.

® ao fato de ser um produto natural.

® a auséncia de compostos fenolicos.
@ a acidez e concentragéo de agucares.

QUESTAO 28

Avalie as asser¢des a seguir.

A utilizacao de farinha de arroz na formulacao de produtos alimentares com baixo teor de gordura e isentos de gluten
apresenta resultados favoraveis para as caracteristicas fisicas, quimicas e sensoriais. Os paes de forma, feitos com
farinha de arroz, foram muito bem avaliados sensorialmente, o que lhes da grande potencial de comercializagdo, como
produto destinado as pessoas com restricdo ao gluten.

PORQUE

Afarinha de arroz representa uma oportunidade de negécios para as empresas que trabalham com esse grao, uma vez
que o arroz quebrado tem pouca utilizag&o industrial. A possibilidade do uso para produgéo de farinha de arroz e como
ingrediente em produtos de panificagdo aumentaria o valor agregado dessa matéria-prima, ja que € um subproduto do
beneficiamento, atendendo a demanda crescente por produtos isentos de gluten para pessoas celiacas.

Acerca dessas assergdes, assinale a opgao correta.

0 As duas assergdes sdo proposi¢des verdadeiras, e a segunda € justificativa correta da primeira.

As duas asserc¢des séo proposi¢des verdadeiras, mas a segunda nao é justificativa correta da primeira.
® A primeira assercio € uma proposigdo verdadeira, e a segunda é uma proposicao falsa.

® A primeira assercdo € uma proposicdo falsa, e a segunda é uma proposigao verdadeira.

@ As duas assergbes sdo proposigoes falsas.
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QUESTAO 29

A figura abaixo ilustra o fluxograma de captacdo e uso de agua no processo convencional de produgao
industrial do agucar e do etanol, no qual os pontos mais importantes sdo: a etapa de lavagem; as etapas de
evaporagao/condensacgdo nos processos de producédo de acgucar e etanol, a destilagdo, o resfriamento de
mancais e as caldeiras.

Tecnologia tradicional e processo de
producao de etanol e energia excedente

Fluxograma de produgao - etanol e bagago excedente
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Avalie as asser¢des que se seguem acerca de solugdes para a redugao de consumo industrial de agua na cadeia
produtiva de agucar e de alcool.

O desenvolvimento de novas tecnologias para redugado do consumo de agua na cadeia produtiva de agucar e etanol
esta associado a reducéo da perda de agua por evaporagéo, ao emprego da concentracdo da vinhaga, a lavagem a
seco da cana e a purga do vapor nos multiplos efeitos.

PORQUE

A reducgdo no consumo de agua permitira que somente a 4gua que entra com a cana-de-agucar, aproximadamente 700
litros por tonelada de cana, seja utilizada em uma usina de agucar e alcool.

Acerca dessas assergdes, assinale a opgao correta.

As duas assergdes sdo proposigdes verdadeiras, e a segunda é a justificativa correta da primeira.

® As duas assergdes sdo proposi¢des verdadeiras, mas a segunda ndo € uma justificativa correta da primeira.
® A primeira assercio € uma proposicdo verdadeira, e a segunda é uma proposicao falsa.

® A primeira assercio € uma proposigdo falsa, e a segunda é uma proposicao verdadeira.

@ As duas assergbes sdo proposigoes falsas.
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QUESTAO 30

Alimentos acondicionados em embalagens
hermeticamente fechadas s&o submetidos a um
tratamento térmico destinado a redugdo da carga
microbiana, o que Ihes permite um aumento do tempo
de vida. Nesse sentido, o objetivo dos processos
de esterilizagdo por calor uUmido é eliminar os
microrganismos contaminantes em um determinado
meio independente do processo industrial no qual
possa ser aplicado. A esterilizacdo por calor umido
descontinua caracteriza-se por ter nitidamente trés

fases: aquecimento; esterilizagao; resfriamento.

Considerando as informagdes apresentadas, avalie as

assergdes a seguir.

Para determinagdo do tempo de esterilizacdo de um
material qualquer, é necessario conhecer a concentragao
inicial de microrganismos vivos no meio, as curvas de
aquecimento e resfriamento, a temperatura minima letal, a
temperatura de esterilizagdo, a probabilidade de falha (P)

e a constante de destruigéo térmica do microrganismo (k).

PORQUE

A destruicdo térmica de microrganismos ocorre tanto
na fase chamada de esterilizacdo, quanto nas fases
de aquecimento e resfriamento do meio, uma vez que
a cinética de destruicdo térmica de microrganismos
depende do tipo de microrganismo, das caracteristicas

reoloégicas do meio e da temperatura.
Acerca dessas assergdes, assinale a opgao correta.

@ As duas asserc¢des sao proposicdes verdadeiras, e a

segunda é a justificativa correta da primeira.

® Asduas assercgdes sdo proposicoes verdadeiras, mas
a segunda nado é uma justificativa correta da primeira.

® A primeira assergdo é uma proposi¢ao verdadeira, e
a segunda é uma proposigao falsa.

® A primeira assergdo é uma proposicdo falsa, e a
segunda € uma proposi¢ao verdadeira.

@ As duas assercdes sdo proposigdes falsas.

EXAME NACIONAL DE DESEMPENHO DOS ESTUDANTES

QUESTAO 31

O consumo de erva-mate para chimarrdo apresenta
mercado limitado as regides onde é produzida,
e 0 uso dessa matéria-prima se da apenas na
forma de produtos tradicionais. Os processos de
beneficiamento e industrializagdo evoluiram pouco e
os atributos de qualidade precisam ser avaliados. O
desenvolvimento de novos produtos e a melhoria da
qualidade podem levar a um crescimento na demanda
pela erva-mate e, também, a um aumento no valor

agregado do produto.

A partir do texto acima, avalie se as afirmativas a seguir
apresentam sugestdo de acgédo associada a um modelo
de desenvolvimento sustentavel.

I. Melhorar o cuidado com a qualidade da
matéria-prima e do produto final, valorizar
a mao de obra local, a boa localizacdo, as
instalacbes adequadas e o uso adequado
destas instalagdes.

Il. Informatizar e utilizar o comércio eletrénico como
alternativa de tecnologia que pode ser adotada
pela empresa, pois mediante essa iniciativa &
possivel vender, comprar ou obter informacdes
sobre produtos e servigos, melhorando as
formas de distribuicdo e entrega dos produtos.

[ll. Assegurar a aplicagao efetiva das boas praticas
de fabricagdo (BPF), nas quais se incluem os
cuidados com a higiene tanto das instalagbes
quanto dos maquinarios e funcionarios.

IV. Realizar pesquisa mercadolégica, identificando
pontos estratégicos e oportunidades para a
abertura de novos mercados.

E correto o que se afirma em

0O lell, apenas.
® lelV, apenas.
® Il elll, apenas.
® lllelV, apenas.

@1 1elv.
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QUESTAO 32

Os elos mais comuns de uma cadeia produtiva agricola sdo: o mercado consumidor, composto pelos individuos
que consomem o produto final (e pagam por ele); a rede de atacadistas e varejistas; a agroindustria; as propriedades
agricolas, com seus diversos sistemas produtivos agropecuarios ou agroflorestais; e os fornecedores de insumos
(adubos, defensivos, maquinas, implementos e outros servigos).

Modelo geral de uma cadeia produtiva

| AMBIENTE ORGANIZACIONAL |

v

v

FORNECEDORES PROPRIEDADE AGRO- COMERCIO COMERCIO CONSUMIDOR

DE INSUMOS AGRICOLA INDUSTRIA ATACADISTA VAREJISTA FINAL
SISy E> E> E> E>

PROD, 1, h h h h

23.N

T5 T4 T3 T2 T1

l

I AMBIENTE INSTITUCIONAL

1

Fluxo de material |:> Fluxo de informagéo-’ Fluxo de capitalh Elos|:| T = Transagbes

CASTRO, A. M. G. de; LIMA, S. M. V.; LOPES, M. A. & MARTINS, M. A. G.
Estratégias de P&D para melhoramento genético em uma época de turbuléncia.
In: XXII Simpésio de Gestdo de Tecnologia — Anais, FEA/USP, Salvador, 2002.

Considerando os elos que comp&em a cadeia produtiva agricola, avalie as afirmativas que se seguem.

I. Ao se definir a estrutura de uma cadeia produtiva, a l6gica de encadeamento das operagbes deve situar-se
sempre de jusante a montante, ou seja, com sentido do mercado final em dire¢do a matéria-prima.

II. A utilizagdo de ferramentas da qualidade do tipo produg&o mais limpa (P+L) e eficiéncia energética, aplicadas
aos elos da cadeia produtiva, fara com que se estabele¢ca uma cadeia com sustentabilidade ambiental.

I1l. Uma cadeia produtiva completa se da quando todos os elos estdo presentes, o que indica que a cadeia possui
grau alto de maturidade e que o negécio esta plenamente desenvolvido. Sdo exemplos de cadeia produtiva
completa as cadeias brasileiras da soja, da carne e da laranja.

IV. Cadeias incompletas se ddo quando estad ausente um ou mais elos. Na sua forma mais simples, pode ser
uma cadeia produtiva composta pelos elos de produgéo agricola e pelos consumidores, quando o produto é
adquirido diretamente dos produtores.

V. Os componentes que fazem parte da cadeia produtiva estdo relacionados a um ambiente institucional (leis,
normas, instituicdes normativas) e a um ambiente organizacional (instituigbes de governo, de crédito etc.), que,
em conjunto, exercem influéncia sobre os componentes da cadeia.

E correto o que se afirma em

0O |, llelll apenas.
O |, lleV apenas.
® |, IV eV apenas.
® I, lll eIV apenas.
@111 1vVe V.

18 TECNOLOGIA EM AGROINDUSTRIA



ENADE 2010

QUESTAO 33

Em relagdo a resolugdes, regulamentos técnicos ou
padrdes de qualidade e identidade de alimentos, um
tecn6logo em agroindustria deve considerar que
I. sdo recomendacdes que devem ser seguidas
sempre observando as questbes regionais e
que secretarias municipais de saude tém auto-
nomia para altera-las conforme as necessida-
des regionais.

Il. os padrées de qualidade e de identidade legais
sdo requisitos minimos e podem ser completados
por especificacdes de matérias-primas no
relacionamento entre industria e fornecedor.

Ill. o descumprimento aos termos das resoluc¢des da
ANVISA constitui infragdo sanitaria, sujeitando
os infratores as penalidades previstas em lei.

IV. os regulamentos técnicos tratam de aspectos
nutricionais e microbiolégicos dos alimentos, e
nao se aplicam a outras caracteristicas como
as sensoriais.

E correto apenas o que se afirma em

O lell
O lelV.
@ lell
® llelV.
O lLllelv.

QUESTAO 34

A producéo artesanal de queijos representa uma forma
de melhorar a renda de produtores de leite. Sabe-se
que a ocorréncia de pequenas bolhas ou espagos
aerados indesejaveis nos queijos coloniais indicam
deficiéncias nas condig¢des higiénico-sanitarias as quais
o produto foi submetido, desde a obtengao do leite até
o processamento do queijo. Esse defeito € resultante da
multiplicacdo microbiana com producao de gas, a partir
da fermentacao da lactose por bactérias

0 esporogénicas.
® acidoacéticas.
® acidolacticas.

@ coliformes.

@ psicrofilas.

EXAME NACIONAL DE DESEMPENHO DOS ESTUDANTES

QUESTAO 35

Considere que em uma empresa de médio porte de
processamento de palmitos, a preocupagao com o meio
ambiente ja esteja ocorrendo desde a sua fundacéo,
em 2002, visto que toda a matéria-prima utilizada é de
plantagdes especificas para esse fim. Recentemente, um
dos sécios da empresa entrou em contato com uma empresa
de certificagdo para buscar a Certificagéo 1ISO 14001.

Em relacao a situagéo hipotética apresentada, avalie as
afirmativas a seguir.

I. Se certificada pelalSO 14001, aempresa sera
dispensada da fiscalizagdo pela Secretaria
do Meio Ambiente.

Il. A adogao da norma pela empresa € voluntaria,
mas na implementagdo pode causar impacto
positivo no mercado e na sociedade.

lll. A certificacdo ISO 14001 € uma garantia de
que os produtos fabricados pela empresa nao
causam impacto ao meio ambiente.

IV.A ISO 14001 requer da empresa o
estabelecimento de metas e objetivos
mensuraveis para as operagdes que afetam
0 meio ambiente.

E correto o que se afirma em

0O lell, apenas.
® lelll, apenas.
® llelll, apenas.

Il e IV, apenas.
G LiLlelV

AREA LIVRE
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QUESTAO 36

Ao elaborar um grafico de custos de producédo de um frigorifico, um tecndlogo agroindustrial identificou linhas que se
cruzavam (vendas, custo total, custo variavel e custo fixo), conforme apresentado no grafico a seguir.

7]
E vendas
w
[
w
[
o
o custo total
7]
e
(7] B
o
o ,
custo variavel
D c A
custo fixo
E
PRODUGAO

Com base no grafico apresentado, o ponto de equilibrio financeiro € identificado no cruzamento

0 do custo fixo com o custo variavel — ponto A.
@ do custo total com as vendas — ponto B.

® das vendas com o custo fixo — ponto C.

® do custo total com o custo variavel — ponto D.

@ do custo variavel com o custo total — ponto E.

QUESTAO 37

Um tecnologo agroindustrial esta elaborando um projeto de implantagéo de uma industria de snacks de milho na regiao
Sul do Brasil. Ao pesquisar a produgéo de milho nos estados da regido, deparou-se com os seguintes dados referentes
ao Parana:

Produgéo de milho - estado do Parana
20000
15000 -
10000

5000 - —

O @ I 4 I A | b
1980 1990 2000 2008 ano
—e—area colhida (mil ha) quantidade produzida (mil ton)

Ipardes — <http://www.ipardes.pr.gov.br>. Acesso em: 30 ago. 2010.
Considerando esses dados, o tecnélogo concluiu corretamente que
0 a area de milho plantada no estado cresceu mais de 100% de 1980 a 2008.
® a quantidade de milho produzida manteve-se constante de 1980 a 2000.
@ a produtividade do milho plantado no estado aumentou mais de 150% de 1980 a 2008.
® a quantidade de milho plantada no estado inviabiliza a implantagdo da industria de snacks.
@ a produtividade de milho no estado do Parana em 2008 foi menor que 3 ton/ha.
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QUESTAO 38

A alface é cultivada para consumo em todas as regides temperadas e tropicais. Ela apresenta muitos perigos potenciais,
como presencga de agrotoxicos, bactérias, parasitos e virus, que podem chegar ao produto a partir do solo, dos
fertilizantes, da agua de irrigacéo, da poeira, de manipuladores, entre outros. Na produgéo de alface, h4 basicamente
as seguintes etapas:

PRE - LAVAGEM

CULTIVO [—| COLHEITA |—»|LIMPEZA/TOALETE |—b| —»| EMBALAGEM |—»| TRANSPORTE [—»| ARMAZENAMENTO
ILAVAGEM/SANIFICACAO

A partir da analise dos pontos criticos de controle (APPCC) no fluxograma de produgao da alface apresentado, resolva
os itens a seguir.

a) Nas etapas do processo, identifique os perigos e os respectivos pontos de controle (PCs) e(ou) pontos criticos
de controle (PCCs). (valor: 6,0 pontos)

b) De acordo com as boas praticas de fabricagdo (BPF) e com a APPCC, para cada um dos PCs ou PCCs
identificado, cite duas medidas preventivas a fim de que esses perigos sejam controlados. (valor: 4,0 pontos)

RASCUNHO - QUESTAO 38

10

12

13

14

15
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QUESTAO 39

O acai e a jugara sdo palmeiras nativas da Amazénia e da Mata Atlantica,
respectivamente, usadas na alimentacdo humana por meio de exploragao
extrativista. Ambas dao frutos de aparéncia como a mostrada na imagem.
Os frutos do agaizeiro (Euterpe oleracea Martius) sdo muito procurados para
a producédo de polpa denominada “vinho de acai”, utilizada na elaboracéo
de sucos, picolés e sorvetes. E uma espécie de grande importancia
socioeconOmica para a Amazonia, pois além da polpa, a planta fornece ainda
o palmito. J& a jugara (Euterpe edulis Martius) ocorre desde a Bahia até o
Rio Grande do Sul, no litoral, em locais umidos e sombreados, com excegéo
do mangue, e com menor intensidade nas formacgdes florestais interioranas.
Recebe também os nomes de jigara, palmito-doce e icara. Edulis significa
comestivel, e nesse caso, se refere ao palmito.

Disponivel em: <http://sistemasdeproducao.cnptia.embrapa.br>.
Acesso em 30 ago. 2010. (com adaptagoes).

A partir dessas informacgdes, resolva os itens a seguir.

a) Por que a jugara corre risco de extingdo e o agai ndo? (valor: 2,0 pontos)

Elcio Ramalho. Disponivel em: <http://www.rfi.fr/>.
Acesso em: 30 ago. 2010.

b) Sugira uma alternativa tecnologica para que a jugara possa ser sustentavelmente explorada. (valor: 2,5 pontos)

¢) Quanto ao produto processado e pronto, considerando a segurang¢a do consumidor, cite dois dos parametros
mais importantes de controle de qualidade do produto. Justifique. (valor: 3,0 pontos)

d) Sugira uma solugao tecnoldgica para o aproveitamento dos residuos da extracdo de palmito (exemplos:

folhas, estirpes, bainhas). (valor: 2,5 pontos)

RASCUNHO - QUESTAO 39

1

2

10

12

13

14
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QUESTAO 40

Suponha que uma cooperativa de pequenos produtores

de frutas (abacaxi, morango, banana e figo) comercialize

seus produtos basicamente para consumo in natura.

Para aproveitar as frutas sem valor comercial in natura,

a cooperativa contratou um tecndélogo em agroindustria

para elaborar um projeto de uma planta industrial para

processamento de geleias de morango e figo, compotas de Lavasem

abacaxi e figo e frutas desidratadas (banana e abacaxi),
a ser submetido a um érgao de fomento para financiar a
implantagéo da fabrica.

Descascamento
Trituragdo/Despolpamento

'

Evaporagdo/Concentragdo

Considerando essa situagado e com base no fluxograma de
processamento de geleia, compota e frutas desidratadas
apresentado ao lado, responda as questdes a seguir.

a) Quais dados de processo sdo necessarios para o Secador Cozimento l

correto dimensionamento da capacidade de produgao i ¢ Geleia

. o i
anual da planta industrial? (valor: 5,0 pontos) Frutas Compota v
desidratadas
. - . - ¥ ¥ Embalagem em

b) Quais sdo os equipamentos essenciais comuns a A

tod D) i i 5 Embalagem em | | Embalagem em P

odos os produtos? Justifique a utilizagdo de cada um.

filmes plasticos latas de metal

(valor: 5,0 pontos)

RASCUNHO - QUESTAO 40

1
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QUESTIONARIO DE PERCEPGAO DA PROVA

As questdes abaixo visam levantar sua opinido sobre a qualidade e a adequagéo da prova
que vocé acabou de realizar. Assinale as alternativas correspondentes a sua opinido nos
espacos apropriados do Caderno de Respostas.

Agradecemos sua colaboragao.

QUESTAO 1

Qual o grau de dificuldade desta prova na parte de
Formacao Geral?

Muito facil.
Facil.
Médio.
Dificil.
Muito dificil.
UESTAO 2

Qual o grau de dificuldade desta prova na parte de
Componente Especifico?

O Muito facil.

PO

I

® Muito dificil.

QUESTAO 3

Considerando a extensdo da prova, em relagdo ao
tempo total, vocé considera que a prova foi

muito longa.
longa.
adequada.
curta.

muito curta.

UESTAO 4

Os enunciados das questbes da prova na parte de
Formacgao Geral estavam claros e objetivos?

I PO

@0 @® 0O

Sim, todos.

Sim, a maioria.

Apenas cerca da metade.
Poucos.

Nao, nenhum.

UESTAO 5

Os enunciados das questbes da prova na parte de
Componente Especifico estavam claros e objetivos?

PO

I

QUESTAO 6

As informacgdes/instrugcbdes fornecidas para a resolucéo
das questdes foram suficientes para resolvé-las?

Sim, até excessivas.

Sim, em todas elas.

Sim, na maioria delas.
Sim, somente em algumas.
Nao, em nenhuma delas.

QOO

l

UESTAO 7

Vocé se deparou com alguma dificuldade ao responder
a prova. Qual?

Desconhecimento do contetdo.

Forma diferente de abordagem do contetdo.
Espaco insuficiente para responder as questdes.
Falta de motivagao para fazer a prova.

N&o tive qualquer tipo de dificuldade para responder
a prova.

UESTAO 8

Considerando apenas as questdes objetivas da prova,
vocé percebeu que

mECNON )

i

nao estudou ainda a maioria desses conteudos.
estudou alguns desses conteudos, mas nao os
aprendeu.

estudou a maioria desses conteldos, mas ndo os
aprendeu.

estudou e aprendeu muitos desses conteudos.
estudou e aprendeu todos esses conteudos.

I

UESTAO 9

Qual foi o tempo gasto por vocé para concluir a prova?

_ O Menos de uma hora.
g 2:2 :aogwoasi6ria_ ® Entre uma e duas horas.
® Ape,nas cerca da metade. ® Entre duas e trés horas.
® Poucos. ® Entre trés e quatro horas.
@ Nao, nenhum. @ Quatro horas, e ndo consegui terminar.
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