QUESTOES

1 - Mel.
A) Classificacio e descricao por sua origem. (Vale 1 ponto)

2.2. Classificagao: 2.2.1. Por sua origem: 2.2.1.1. Mel floral : é o mel obtido dos
néctares das flores. a) Mel unifloral ou monoflora : quando o produto procede
principalmente da origem de flores de uma mesma familia, género ou espécie e possua
caracteristicas sensoriais, fisico-quimicas e microscopicas proprias. b) Mel multifloral
ou poliflora : ¢ o mel obtido a partir de diferentes origens florais. 2.2.1.2. Melato ou
Mel de Melato: ¢ o mel obtido principalmente a partir de secrecdes das partes vivas das
plantas ou de excrecdes de insetos sugadores de plantas que se encontram sobre elas.

B) Na analise laboratorial do mel, o que ¢ HMF e qual o maximo aceitavel? (Vale 1
ponto)

Hidroximetilfurfural: méximo de 40 mg/kg - 60 mg/kg

2 — Maturacao da carne bovina. (Vale 2 pontos)

A maturacao da carne ¢ o fendmeno de resolucao do rigor-mortis. O processo € iniciado
pela atividade das enzimas pertencentes ao sistema denominado calpainas, também
conhecidas como CAF - enzimas fatoradas pelo céalcio. O sistema calpainas constitui-se
de duas enzimas, a p-calpaina, que necessita de 5 a 50 uM de ions calcio para sua
atividade, e a m-calpaina, que requer 300 a 1000 pM do mesmo ion para sua atividade.
Estas duas enzimas ndo atuam diretamente sobre a miosina e actina, porém degradam a
linha Z e as proteinas desmina, titina, nebulina, tropomiosina, troponina e proteina C. A
hidrdlise da tropomiosina e troponina facilitaria a desestruturagdo e a liberagdo dos
filamentos finos, resultando nos monomeros da actina, e a hidrdlise da Proteina C, em
mondmeros da miosina. A degradacdo da titina, nebulina, desmina e outras proteinas da
linha Z, também contribuem para enfraquecer a estrutura miofibrilar. O complexo do
sistema calpainas ¢é constituido também pela presenca de calpastatinas que tem
propriedade de inibir as calpainas e influir diretamente na maciez da carne. Por
exemplo, a relacdo calpastatina/calpaina ¢ 2,0 para bovinos, 1,2 para ovinos e 0,7 para
suinos. Os zebuinos, presumivelmente possuem uma relagdo maior do que os taurinos.
Outro grupo de enzimas proteoliticas que degradam a estrutura miofibrilar sdo as

catepsinas. As catepsinas B e D degradam a actina e miosina nativas, e as catepsinas B e



L degradam o colageno, porém sua atividade em pH 5,5 é baixa. A maturagdo da carne,
com o objetivo de melhorar a textura, pode ser realizada mantendo a carne apds o abate,
em embalagem a vacuo, sob temperatura de 0 a 1°C, por um periodo de 10 a 21 dias, ou
através da aplicacdo de cloreto de cdlcio na carne, imediatamente apds ao abate, por
meio de infusdo na carcaca com uma solucdo a 0,3M, na propor¢ao de 10%
(volume/peso), injecdo na propor¢dao de 5 a 10%, em cortes ou pegas de carne com
solug¢do 0,2 a 0,3M, ou ainda imersdo das pegas em solucdo de 0,15M por 48 horas.
Também pode ser realizada imersdo em solugdo 0,05M a 0,25M de acido acético ou
latico. Outra solucdo para melhorar a textura ¢ mudar a forma de suspensdo ou pendura
da carcaca, com o objetivo de obter um equilibrio entre a musculatura adutora e flexora
do traseiro. Este método consiste na introdu¢do do gancho pelo foramen oval da pélvis,
em substitui¢do a pendura tradicional através do tenddo do musculo gastrocnémio. Para
utilizacdo deste método deve ser considerado o fato de que o espaco ocupado pela
carcaga suspensa pela pélvis é maior do que o espago da carcaga suspensa pelo método

tradicional.

3 — De acordo com o RIISPOA, Art. 439, cite e descreva o pescado em natureza.
(vale 2 pontos)

1 - fresco;
2 - resfriado;
3 -congelado.

§ 1° - Entende-se por "fresco" o pescado dado ao consumo sem ter sofrido qualquer
processo de conservacao, a ndo ser a agao do gélo.

§ 2° - Entende-se por "resfriado" o pescado devidamente acondicionado em gélo e
mantido em temperatura entre -0,5 a -2°C ( menos meio grau centigrado a menos dois
graus centigrados).

§ 3° - Entende-se por "congelado" o pescado tratado por processos adequados de
congelagdo, em temperatura nao superior a -25°C (menos vinte e cinco graus
centigrados).



4 — Abate e inspeciao de animais de acougue.

A) Abate de Aves (Frangos de corte). A insensibilizacdo ndo deve promover, em
nenhuma hipoétese, a morte das aves e deve ser seguida de sangria no prazo maximo de
12 (doze) segundos. (Vale 0,5 pontos)

B) Abate e Inspe¢do de Bovinos. Cite os tipos de currais no frigorifico. (Vale 0,5
pontos)

Curral de chegada e sele¢ao
Curral de matancga

Curral de observagao

C) Abate de Suinos. Esterilizadores. A agua no interior dos esterilizadores, quando de
seu uso, devera estar a temperatura minima de 82,2°C (oitenta e dois graus centigrados e
dois décimos); (Vale 0,5 pontos)

D) Abate de Suinos. Sangria. Realizada imediatamente apds a insensibiliza¢do e
consistindo na sec¢do dos grandes vasos do pescogo na entrada do peito, com um tempo
maximo de 30s (trinta segundos) entre a insensibilizacdo e a sangria; (Vale 0,5 pontos)

5 — Leite e derivados

A) RIISPOA, Art. 517, descreve a pasteurizagao do leite. De acordo com o § 1° e §
2°, cite e descreva os processos de pasteurizacio. (Vale 1,0 pontos)

- Entende-se por pasteuriza¢do o emprego conveniente do calor, com o fim de destruir
totalmente a flora microbiana patogénica sem alteracao sensivel da constituicao fisica e
do equilibrio do leite, sem prejuizo dos seus

elementos bioquimicos, assim como de suas propriedades organolépticas normais.
§ 1° - Permitem-se os seguintes processos de pasteurizagao:

1 - Pasteurizagao lenta, que consiste no aquecimento do leite a 62 - 65 °C (sesessenta e
dois a sessenta e cinco graus centigrados) por 30 (trinta) minutos, mantendo-se o leite
em grande volume sob agitacdo mecanica, lenta, em aparelhagem propria;



2 - Pasteurizagao de curta duracdo, que consiste no aquecimento do leite em camada
laminar a 72 a 75 °C (setenta e dois a setenta e cinco graus centigrados) por 15 a 20
(quinze a vinte) segundos, em aparelhagem propria.

§ 2° - Imediatamente apds o aquecimento, o leite sera refrigerado entre 2°C e 5°C (dois e
cinco graus centigrados) e em seguida envasado.

B) Art. 682 - Entende-se por "logurte" o produto obtido pela fermentacao lactea

através da acao dos microrganismos
...................................................................................................... e
.................................................................................. sobre o leite integral, desnatado

ou padronizado.

Art. 682 - Entende-se por "logurte" o produto obtido pela fermentagdo lactea através da
acao do Lactobacillus bulgaricus e do Streptococuus thermophilus sobre o leite integral,
desnatado ou padronizado. (Vale 1,0 pontos)



