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Antes de iniciar a prova, leia as instrugdes abaixo:

1. Espere a ordem do fiscal para iniciar a prova.

2. Leia, atentamente, as quest0es, € atenha-se a elas, pois nenhum esclarecimento a mais podera
ser dado, e o sucesso de um concurso esta na compreensao do que ¢é solicitado.

3. Utilize somente caneta esferografica preta ou azul.

4. A folha de respostas compde-se de quadriculas. Para assinala-las, basta preencher toda a qua-

dricula da questdo escolhida, da seguinte forma: H

5. Sera nula a prova, se forem assinaladas todas as questdes com uma unica alternativa de respos-
tas.

6. Serao nulas as respostas rasuradas ou multiplas para uma mesma questao.

7. Nao se atenha as questOes que julgar dificeis, volte a elas se lhe sobrar tempo.

8. Ao inicio da prova, o Fiscal comunicara o periodo de tempo concedido para a realizagao dela.

9. Ao término da prova, entregue TODO O MATERIAL recebido.

10. Preencha claramente os dados na folha de respostas. Coloque somente seu numero de inscri-
¢d0; ndo coloque seu nome nem na folha de respostas, nem nas provas.

11. Nao é permitido, em hipdtese alguma, o empréstimo de qualquer objeto.

12. Somente podera ausentar-se da sala da prova acompanhado do fiscal de corredor.

13. Permaneca no local da prova pelo prazo minimo de uma hora.

14. Guarde todo tipo de equipamento de comunicagao eletronico e reldgio, durante a execugdo da
prova.

15. Use o verso da ficha de comprovagdo de inscrigdao, para copiar o gabarito de sua prova.

16. O resultado do concurso ndo sera divulgado por telefone.

17. Os gabaritos estarao disponiveis no site da Uniuv: www.uniuv.edu.br, no dia 27 de maio de
2009, a partir das 17h.

18. O resultado do concurso sera publicado na Imprensa Oficial e estara disponivel no site da

Uniuv e na Funda¢do Municipal de Satude de Bituruna, no dia 5 de junho de 2009.
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1 - Avalie as afirmativas abaixo como Verdadeiras (V) ou Falsas (F):

I  Regime alimentar ¢ aquele que possibilita chegar ao organismo o material plastico, energético e regula-
dor, necessario a nutrigdo do individuo, para que este mantenha integras suas fungdes de crescimento,
desenvolvimento e manutengao.

II  Por meio do regime ou dieta, o individuo recebe a quantidade, qualidade e propor¢des dos elementos
exigidos pelo seu organismo, que variam em razao das exigéncias do desempenho de suas fungdes espe-
cificas.

III Os nutrientes, que se distribuem pelos diferentes alimentos animais e vegetais, devem ser ingeridos em
conjunto e dentro dos percentuais estabelecidos pelo regime.

IV Segundo o estado de satde do individuo, o regime pode ser normal ou dietoterapico. A quantidade e
qualidade de alimentos destinados ao regime diario sdao calculadas por unidade de calor, que sao medi-
das especificas, representadas pelas calorias ou por joules.

V  As calorias totais do regime sao obtidas pela soma das calorias parciais fornecidas pelas proteinas, lipi-
dios e glicidios e que correspondem a 4 calorias por grama.

(A) F~-V-F-V-F;
(B) V-V-V-V-F;
(C) V-F-V-V-V;
(D) F-V-V-F-V;
(E) V-F-F-F-V.

2 - O Indice de Massa Corpérea (IMC) é a relacdo do peso pela altura ao quadrado. Pode-se considerar indi-
cativo de obesidade e risco aumentado para desenvolver problemas de saude, em geral, o IMC acima do
valor:

(A) 22
(B) 20;
(C) 27,
(D) 21,
(E) 23.

3 - Utilizamos a piramide alimentar na educagao alimentar. Quanto as frutas, as por¢des a serem consumidas
diariamente sao de:

(A) 1ab5porgoes;
(B) 3ab5porgoes;
(C) 2a4porgoes;
(D) 1a3porgoes;
(E) 4 a6 porgoes.

4 - A cegueira noturna ¢ causada pela deficiéncia de:

(A) Vitamina A;
(B) Vitamina B;
(C) Vitamina D;
(D) Vitamina E;
(E) Vitamina K.
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5 - Com relagio as fibras ¢é incorreto afirmar:

(A) Asfibras dietéticas sao constituidas por uma associagdo de polimeros de alto peso molecular.

(B) A celulose, hemicelulose e a lignina sao soluveis na agua e encontradas nos graos e hortalicas, as pecti-
nas sdao encontradas em certos frutos e legumes e insoldveis em agua.

(C) Sao exemplos de fibras: celulose, hemicelulose e pectina.

(D) O termo fibra dietética foi introduzido para caracterizar todas as estruturas celulares das paredes vege-
tais que ndo sao digeridas pelos sucos digestivos humanos.

(E) As verduras e os graos de cereais sao exemplos de alimentos ricos em fibras insolaveis. Ja as frutas, a
cevada e a aveia sao exemplos de alimentos ricos em fibras solaveis.

6 - Qual dos itens listados abaixo nao se refere a um grupo de pigmentos naturais de alimentos

(A) Clorofilas;
(B) Carotenoides;
(C) Flavonoides;
(D) Tocoferois;
(E) Betalainas.

7 - Relacione as colunas:

I  Proteinas;

II Lipidios;

IIT Carboidratos;
IV Aminoacidos;
V  Vitaminas;

VI Enzimas.

( ) Polimeros de alto peso molecular, cujas unidades basicas sao os aminoacidos, ligados entre si por liga-
¢Oes peptidicas.

( ) Proteinas com uma estrutura quimica especial, contendo um centro ativo, e algumas vezes um grupo
ndo protéico.

( ) Sao todos os mono, di e polissacarideos, incluidos os polidis presentes no alimento, que sdao digeridos,
absorvidos e metabolizados pelo ser humano.

() Sao substancias de origem vegetal ou animal, insoluveis em dgua, formadas de triglicerideos e pequenas
quantidades de nao glicerideos, principalmente fosfolipideos.

( ) Derivados de acidos carboxilicos, nos quais um hidrogénio é substituido por um aminogrupo, em qual-
quer posi¢ao da cadeia carbdnica.

( ) Sao substancias organicas, presentes em pequena quantidade nos alimentos naturais, essenciais para o
metabolismo normal e cuja caréncia na dieta pode causar doencas.

(A) I-V-IV-TII-II- VL,
(B) I-VI-III-TI-IV-V;
(C) IV-V-III-1-VI-TII,
(D) IV-TII-I-V-II- VL,
(E) MI-VI-IV-TII-I-V.

8 - Assinale a alternativa correta:

(A) A atividade de agua é expressa pela relagdo entre a pressdao de vapor de agua em equilibrio sobre o ali-
mento, e a pressdao de vapor da agua pura, a mesma temperatura.

(B) Nos alimentos ricos em agua, com valores de atividade de agua acima de 0,80, poderao se formar solu-
¢Oes diluidas com componentes dos alimentos que servirao de substrato para os microrganismos pode-
rem crescer. Nessa diluicao, as reagdes quimicas e enzimaticas podem ter sua velocidade diminuida pe-
la baixa concentracao dos reagentes. Alimentos nessas condi¢des sofrem facilmente contamina¢do mi-
crobiologica.
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Em atividade de agua em torno de 0,40-0,80, existe possibilidade de rea¢des quimicas e enzimaticas
rapidas, devido ao aumento das concentracdes dos reagentes.

(D) Em atividade de agua inferiores a 0,3, as reagcdes quimicas e enzimaticas tém velocidade tendendo a

(E)

zero, com exce¢ao da oxidagao de lipidios.
Todas as alternativas estdao corretas.

9 - Assinale a alternativa incorreta:

(A)

(B)

(C)

A rancificagdo hidrolitica pode ser provocada por enzimas ou por agentes quimicos como acidos e ba-
ses, ¢ o resultado da hidrolise dos glicerideos por esses agentes.

A rancificagdo hidrolitica é importante para aqueles lipideos que contém glicerideos de acidos graxos
de baixo peso molecular, os quais tém volatilidade suficiente para serem perceptiveis pelo seu cheiro,
mesmo em pequenas quantidades, quando livres. Sd0 comumente atingidos por esse tipo de rancifica-
¢do os lipidios originados do leite e do coco.

Os antioxidantes aceleram a velocidade da oxida¢do dos lipidios mediante meios quimicos e fisicos.

(D) A rancificacao oxidativa ocorre em lipideos que contém acidos graxos instaurados e que podem sofrer

(E)

oxidacgao, degradacao e polimerizagao por um mecanismo de radicais livres.
A rancificacdo oxidativa ndo ocorre normalmente com acidos graxos saturados porque nesse caso, a
formacdo de um radical livre é energeticamente desfavoravel.

10 - Assinale a alternativa incorreta:

(A)
(B)
(C)

Gorduras saturadas sdo os triglicerideos que contém acidos graxos sem duplas ligagdes, expressos como
acidos graxos livres.

Gorduras monoinsaturadas sdao os triglicerideos que contém acidos graxos com uma dupla ligagdo cis,
expressos como acidos graxos livres.

Gorduras poliinsaturadas sao os triglicerideos que contém acidos graxos com duplas liga¢des cis-cis
separadas por grupo metileno, expressos como acidos graxos livres.

(D) Gorduras trans sdao os triglicerideos que contém acidos graxos insaturados com uma ou mais dupla

(E)

11 -
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ligacdo trans, expressos como acidos graxos livres.
NDA

Sobre a gordura trans, avalie as alternativas abaixo:

Gordura trans é um tipo especial de acido graxo, formado a partir de 4cidos graxos saturados. E um tipo
especifico de gordura formada por um processo de hidrogenac¢ao natural (ocorrido no rimen de animais)
ou industrial. Estdo presentes principalmente nos alimentos industrializados.

As gorduras trans sdo consideradas especiais, devido a sua conformagao estrutural. Nos acidos graxos
cis, que é como geralmente sdo encontrados os acidos graxos na natureza, os atomos de menor peso mo-
lecular encontram-se na forma diagonal, e nos acidos graxos trans, os atomos de menor peso molecular
estao dispostos paralelamente.

O angulo das duplas liga¢des na posigdo trans é menor que em seu isOmero cis e sua cadeia de carboidra-
tos € mais linear, resultando em uma molécula mais rigida, com propriedades fisicas diferentes, inclusive
no que se refere a sua estabilidade termodinamica.

Os acidos graxos trans nao sao sintetizados no organismo humano, e sao resultantes de um processo
chamado de hidrogenacdo. O objetivo desse processo é adicionar atomos de hidrogénio nos locais das
duplas ligagdes, eliminando-as. Mas a hidrogenacao é geralmente parcial, ou seja, ha a conservagao de
algumas duplas ligacdes da molécula original e estas podem formar isémeros, mudando da configuracdao
cis para trans.

Gordura trans age como a gordura saturada ao elevar o nivel da lipoproteina de baixa densidade no san-
gue (LDL ou "colesterol ruim"). Isso aumenta as chances do aparecimento de placa de gordura no interi-
or de veias e artérias, que pode causar infarto ou derrame cerebral.

Se o produto alimenticio contiver até 0,2g de gordura trans por por¢ao, a Anvisa permite que a embala-
gem estampe a alegacao "Nao contém...", "Livre de...", "Zero..." ou "Isento de..."
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12 - Com relagao a curva de crescimento de microrganismos é correto afirmar:

(A) Na fase de destruicdo a célula procura se adaptar ao novo meio, ndo havendo, portanto crescimento e
havendo, inclusive, algumas vezes diminui¢do do nimero de microrganismos.

(B) Na fase log o nuimero de células permanece constante.

(C) A fase log chega ao final por diversos motivos como: a utilizagdo de todos os nutrientes e a produgdo
de metabdlitos toxicos ao proprio microrganismo.

(D) Na fase estacionaria o numero de células viaveis decresce em ritmo constante, devido as condi¢bes ad-
versas do meio.

(E) Na faselag o ritmo de crescimento € maximo e constante.

13 - Relacione as colunas:

I  microrganismos psicrofilos;
II  microrganismos mesofilos;
III microrganismos termofilos;
IV microrganismos aerobios;

V  microrganismos anaerobios.

( ) Necessitam de oxigénio para se desenvolver.

( ) Vivem em temperaturas mais elevadas (45-600C).

( ) Desenvolvem-se bem em temperaturas baixas (0 — 200C).
( ) Desenvolvem-se bem em torno de 20-450c.

( ) Desenvolvem-se na auséncia de oxigénio.

(A) IV-II-1-II-V;
(B) M-I-TI-IV-V;
(C) T-I-TI-V-IV;
(D) V-II-I-TI-V;
(E) IV-I-TI-III-V.

14 - Assinale a alternativa correta:

(A) As infecgbes alimentares ocorrem quando certas toxinas, elaboradas por microrganismos, sdo ingeridas
juntamente com o alimento. Ndo ha, portanto, necessidade de ingestao de células viaveis, pois a pro-
pria toxina € responsavel pelos sintomas.

(B) As intoxicagOes alimentares sao ocasionadas por toxinas elaboradas por certos microrganismos, depois
que o alimento foi ingerido. Ha necessidade, portanto, da ingestao de células viaveis do microrganis-
mo.

(C) Sao exemplos de intoxicagdes alimentares aquelas ocasionadas por espécies dos géneros: Salmonella,
Shigella, Streptococcus, Vibrio, Proteus e Pasteurella.

(D) Sao exemplos de infecgOes alimentares aquelas ocasionadas por: Clostridium botulinum, Staphylococ-
cus aureus, Aspergillus flavus, Clostridium perfringens e Bacillus cereus.

(E) NDA

6 Nutricionista
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15 -

Sao finalidades das embalagens nos alimentos:

(A) Facilitar e assegurar o transporte dos alimentos.

(B)
(C)

Atrair a atenc¢do do consumidor.
Identificar o fabricante e o padrao de qualidade do alimento.

(D) Identificar o conteudo em qualidade e quantidade.

(E)

16 -

Todas as alternativas estao corretas.

Com relagdo ao processo de conservagao por fermentagdo, relacione o tipo de fermentagao utilizado para
a obtengao do respectivo alimento:

I  Fermentac¢do lactica;

II Fermentacdo acética;

III Fermentacao alcoolica.

( ) Vinagre;

( ) Picles;

( ) Cerveja.

(A) I-II-III;

(B) II-I-III;

(C) I-1I-1II

(D) II-I-1II

(E) II-TI-1

17 - Relacione as colunas:

I  Refrigeragao;

II  Esterilizacao;

III Concentracao;

IV Pasteurizacao;

V  Branqueamento;

VI Secagem,;

VII Apertizagdo.

() Processo térmico de curto tempo de aplicagdo, com caracteristicas de pré-tratamento, pois precede o
inicio de outros processos de elaboragao industrial.

() Processo térmico que tem por objetivo o exterminio parcial da flora banal e a eliminagao total da flora
microbiana patogénica.

( ) Processo térmico que visa a destruicao da flora normal e patogénica presente em alimentos, com a fina-
lidade de prevenir sua deterioracao e eliminar agentes nocivos a saude.

( ) Processo de aquecimento de alimentos ja elaborados, envasados em latas, vidros, plasticos autoclava-
veis e relativamente isentos de ar.

() Processo que ndo tem agdo esterilizante sobre microrganismos e, por isso, ndo pode melhorar o alimen-
to em condi¢des precarias de sanidade. E capaz de retardar o prosseguimento de atividades contami-
nantes ja instaladas e impedir o surgimento de novos agentes deteriorantes.

() Processo que visa a redugdo do conteudo de agua nos alimentos, a fim de criar condi¢es desfavoraveis
para o crescimento microrganico.

( ) Processo que remove parte da agua dos alimentos. Apds o processo o alimento apresenta teor de umi-

dade que permite atividade microbiana, por isso torna-se necessario utilizar um método adicional na
sua conservacao.

7 Nutricionista



(A) VI-II-IV-III-V-VI-I;
(B) II-I-V-VI-II-VII-IV;
(C) V-II-VI-I-II-IV-VI
(D) V-IV-II-VII-I-VI-III;
(E) VII-IV-VI-V-I-II-IIL

18 - Com relagao a penetragao de calor no tratamento térmico em alimentos embalados hermeticamente,
avalie as seguintes afirmativas:

I O ponto frio ou ponto critico ¢ o local no interior da embalagem onde a transferéncia de calor ¢ mais
lenta; portanto, nesse ponto ha baixa letalidade dos microrganismos.

II Para calcular o impacto de um dado tratamento térmico sobre uma populagdo de microrganismos, deve-
se calcular o valor do processo térmico no ponto frio.

III O ponto frio depende principalmente das caracteristicas fisicas do produto alimenticio e do formato e
material das embalagens utilizadas.

IV A penetragdo do calor em alimentos liquidos se da por condu¢ao, enquanto nos alimentos solidos se da
por convecgao.

V  Nos produtos aquecidos por convec¢ao, o ponto frio esta localizado préximo ao fundo do recipiente, no
eixo vertical, ja naqueles aquecidos por condugdo, esta no centro geométrico do recipiente, sobre o eixo
vertical.
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19 - Dos produtos listados abaixo, qual nao necessita de tratamento térmico para a sua conservagao?

(A) Salame;
(B) Mortadela;
(C) Patg

(D) Presunto;
(E) Salsicha.

20 - Os métodos de conservagao de alimentos pelo calor visam a elimina¢ao de microrganismos inconvenien-
tes e, quando isso ndo é possivel, eles procuram impedir ou retardar o seu crescimento. Dos métodos de
conservagao de alimentos citados abaixo, qual ndo se refere a um método de conservacgado pelo calor?

(A) Apertizagdo;
(B) Esterilizagao;
(C) Fermentacao;
(D) Pasteurizagdo;
(E) Tindalizag3o.

21 - De acordo com a Resolugao RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003, qual dos nutrientes abaixo nao
precisa ser obrigatoriamente declarado na rotulagem nutricional de alimentos embalados?

(A) Vitaminas;

(B) Valor energético;
(C) Carboidratos;
(D) Proteinas;

(E) Gorduras totais.

8 Nutricionista
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22 - De acordo com a Resolugdao RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003, o regulamento técnico sobre rotu-
lagem nutricional de alimentos embalados se aplica para:

(A) Bebidas alcodlicas;
(B) Especiarias;

(C) Aditivos alimentares;
(D) Chocolates;

(E) Vinagres.

23 - De acordo com a Resolucao RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003, assinale a alternativa incorreta:

(A) A quantidade do valor energético a ser declarada deve ser calculada utilizando-se os seguintes fatores
de conversdo: Proteinas 9 kcal/g, Gorduras 4 kcal/g e Acidos organicos 7 kcal/g.

(B) As unidades que devem ser utilizadas na rotulagem nutricional sdo: para proteinas, carboidratos, gor-
duras e fibra alimentar - gramas (g), para sddio e colesterol - miligramas (mg) e valor energético: quilo-
calorias( kcal ) e quilojoules( kJ).

(C) O Valor energético e o percentual de Valor Diario (% VD) devem ser declarados em numeros inteiros

(D) A informagdo nutricional deve ser expressa por por¢ao, incluindo a medida caseira correspondente,
segundo o estabelecido no Regulamento Técnico especifico e em percentual de Valor Diario (% VD).

(E) As quantidades mencionadas devem ser as correspondentes ao alimento tal como se oferece ao consu-
midor. Pode-se declarar, também, informa¢des do alimento preparado, desde que se indiquem as ins-
trugdes especificas de preparacao e que tais informagoes se refiram ao alimento pronto para 0 consumo.

24 - De acordo com a Resolugcao RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002, assinale a alternativa incorreta:

(A) Dispde sobre o Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais Padronizados, aplicados aos
estabelecimentos produtores de alimentos e a lista de verificacdo das Boas Praticas de Fabricacdo em
estabelecimentos produtores de alimentos.

(B) Tem por objetivo estabelecer Procedimentos Operacionais Padronizados que contribuam para a garan-
tia das condi¢des higiénico-sanitarias necessarias ao processamento de alimentos, complementando as
Boas Praticas de Fabricacao.

(C) Nao se aplica aos estabelecimentos de armazenamento e transporte de alimentos industrializados

(D) Os estabelecimentos produtores de alimentos devem desenvolver, implementar e manter Procedimen-
tos Operacionais Padronizados — POPs, para: Higienizacdo das instalagdes, equipamentos, moveis e
utensilios, controle da potabilidade da agua, higiene e saude dos manipuladores, manejo dos residuos,
manutengao preventiva e calibracdo de equipamentos, controle integrado de vetores e pragas urbanas,
selecao das matérias-primas, ingredientes e embalagens, e programa de recolhimento de alimentos.

(E) NDA.

25 - De acordo com a Resolu¢ao RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002, assinale a alternativa correta:

(A) Limpeza é a operagdo de redugdo, por método fisico e ou agente quimico, do numero de microrganis-
mos a um nivel que ndo comprometa a seguranga do alimento.

(B) Desinfecgao é a operagao que se divide em duas etapas, limpeza e desinfecgao.

(C) Higienizacao é a operagao destinada a reducdo de microrganismos presentes na pele, por meio de agen-
te quimico, apos lavagem, enxague e secagem das maos.

(D) Antissepsia é a operacdo de remocao de terra, residuos de alimentos, sujidades e ou outras substancias
indesejaveis.

(E) Procedimento Operacional Padronizado (POP) é o procedimento, escrito de forma objetiva, que estabe-
lece instrugdes sequenciais para a realizagdo de operagdes rotineiras e especificas na produgao, armaze-
namento e transporte de alimentos.

9 Nutricionista
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26 - Assinale a alternativa incorreta

(A) Os POPs devem ser aprovados, datados e assinados pelo responsavel técnico, responsavel pela opera-

(B)
(C)

cdo, responsavel legal e ou proprietario do estabelecimento, firmando o compromisso de implementa-
¢do, monitoramento, avaliacao, registro e manutencao deles.

Os POPs nao podem ser apresentados como anexo do Manual de Boas Praticas de Fabricagcdo do esta-
belecimento.

Os POPs referentes as operacdes de higienizacdao de instalagbes, equipamentos, moéveis e utensilios
devem conter informagdes sobre: natureza da superficie a ser higienizada, método de higienizacao,
principio ativo selecionado e sua concentragao, tempo de contato dos agentes quimicos e ou fisicos uti-
lizados na operagao de higienizagao, temperatura e outras informagdes que se fizerem necessarias.

(D) As etapas, a frequéncia e os principios ativos usados para a lavagem e antissepsia das maos dos mani-

(E)

27 -

puladores devem estar documentados em procedimentos operacionais, assim como as medidas adota-
das nos casos em que os manipuladores apresentem lesao nas maos, sintomas de enfermidade ou sus-
peita de problema de satde que possa comprometer a seguranca do alimento.

O estabelecimento deve dispor de procedimentos operacionais especificando os critérios utilizados para
a selecdo e recebimento da matéria-prima, embalagens e ingredientes, e, quando aplicavel, o tempo de
quarentena necessario. Esses procedimentos devem prever o destino dado as matérias-primas, embala-
gens e ingredientes reprovados no controle efetuado.

Qual dos itens abaixo nao faz parte dos sete principios orientadores do sistema HACCP:

(A) Identificagdo do ponto e do controle critico.

(B)
(C)

Estabelecimento do limite critico.
Reduzir perdas.

(D) Estabelecimento de ag¢des corretivas quando ocorrem desvios do limite critico.

(E)
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I

II
111

v

Manter Registros.

Sobre o sistema HACCP, avalie as alternativas abaixo:

O sistema de analise de perigos e pontos criticos de controle (APPCC ou HACCP) é um método emba-
sado na aplica¢ao de principios técnicos e cientificos de prevengao, que tém por finalidade garantir a ino-
cuidade dos processos de producdo, manipulagao, transporte, distribui¢ao e consumo dos alimentos.

As BPF sao um pré-requisito para a implementacdo de HACCP.

Um Ponto Critico de Controle (PCC) é uma etapa na qual um controle pode ser aplicado, sendo essenci-
al prevenir ou eliminar um perigo relativo a seguranca dos alimentos, reduzi-lo ou manté-lo em nivel
aceitavel.

Para assegurar que as medidas de controle operem como planejado nos PCCs e detectem qualquer perda
de controle, ¢ necessario definir um sistema de monitoramento dos PCCs. Neste deve estar definido qual
o procedimento de controle que deve estar associado a cada PCC.

Acoes corretivas especificas devem ser definidas para cada PCC identificado no sistema HACCP, a fim
de que possam manter o PCC sob controle.

(A) Asalternativas I, IT e IV estdo corretas;

(B)
(C)

As alternativas Il e V estao corretas;
As alternativas I, III e IV estdo corretas;

(D) Asalternativas II, Il e V estao corretas;

(E)

Todas as alternativas estdao corretas.
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29 - Associe as colunas:

I  Antioxidante;
II Conservante;
III Edulcorante;
IV Espessante;

V  Estabilizante.

( ) Transmite sabor doce.

() Ajuda a conservar as caracteristicas fisicas das emulsdes e suspensoes.
( ) Retarda o surgimento de processo oxidativo.

() Eleva aviscosidade de solugdes, emulsdes e suspensoes.

()

Impossibilita ou atrasa a deterioragdo microrganica ou enzimatica, dos alimentos.

(A) TI-V-I-IV-II
(B) MI-IV-TI-I-V;
(C) I-V-II-II-1V;
(D) I-MI-V-IV-T
(E) IV-V-II-I-IL

30 - Nitrato de potassio, nitrito de sdédio e propionato de calcio, sdo exemplos de:

(A) Corantes;

(B) Edulcorantes;
(C) Acidulantes;
(D) Conservantes;
(E) Aromatizantes.
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