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A fermentagdo latica resulta na producdo de acido latico e bacteriocinas em homofermentagdes e,
adicionalmente, no caso de heteroferementacdes, de acido acético e peroxido de hidrogénio, criando um ambiente seletivo pela
reducdo do pH a valores menores que 4,5 e producdo de compostos antimicrobianos no alimento, inibindo o crescimento de
muitos microorganismos, principalmente os deteriorantes e patogénicos, e seus respectivos compostos toxicos. A salga de peixes
é uma etapa fundamental antes da fermentagéo, pois o ambiente hipersalino reduz a atividade enzimatica, reduz a atividade da
agua e, consequentemente, inibe o desenvolvimento de microrganismos patogénicos e deteriorantes.

Os principais passos da desidrata osmo-convectiva sdo a desidratacdo osmética e a secagem convectiva com
ar insuflado. A desidratagdo osmética leva a reducédo na atividade de 4gua e ao aumento na concentracdo de solutos. Ja a secagem
convectiva com ar insuflado leva a uma maior reducéo da atividade de agua. Desta forma, esses dois processos levam ao aumento
da vida de prateleira por métodos combinados de conservacdo de alimentos.

QUESITOS AVALIADOS

Quesito 2.1 Mecanismos de ac¢éo da fermentacao latica para preservagdo de vegetais e pescados

Conceito 0 — N&o abordou o quesito.

Conceito 1 — Mencionou, de forma precaria, mecanismos de ac¢ao da fermentacéo latica para preservacao de vegetais e pescados.
Conceito 2 — Apresentou os mecanismos de acdo da fermentacéo latica para preservacdo de vegetais e pescados, de forma
incompleta ou inconsistente.

Conceito 3 — Apresentou mecanismos de a¢do da fermentacéo ltica para preservagdo de vegetais e pescados, de forma completa
e consistente.

Quesito 2.2 Mecanismos de acdo da salga antes da fermentacao latica para preservacéo de pescados

Conceito 0 — N&o abordou o quesito.

Conceito 1 — Mencionou, de forma precaria, mecanismos de acdo da salga antes da fermentacdo latica para preservagdo de
pescados.

Conceito 2 — Apresentou mecanismos de acdo da salga antes da fermentacdo latica para preservacao de pescados, de forma
incompleta ou inconsistente.

Conceito 3 — Apresentou mecanismos de acdo da salga antes da fermentacdo latica para preservacdo de pescados, de forma
completa e consistente.

Quesito 2.3 Dois principais passos na secagem osmo-convectiva

Conceito 0 — N&o abordou o quesito.

Conceito 1 — Mencionou, de forma precaria, dois principais passos na secagem osmo-convectiva.

Conceito 2 — Apresentou dois principais passos na secagem osmo-convectiva, de forma incompleta ou inconsistente.
Conceito 3 — Apresentou dois principais passos na secagem osmo-convectiva, de forma completa e consistente.

Quesito 2.4 Mecanismos de acdo dos dois passos da secagem osmo-convectiva

Conceito 0 — N&o abordou o quesito.

Conceito 1 — Mencionou, de forma precéria, 0s mecanismos de agdo dos dois passos da secagem osmo-convectiva.

Conceito 2 — Apresentou 0s mecanismos de acdo dos dois passos da secagem osmo-convectiva, de forma incompleta ou
inconsistente.

Conceito 3 — Apresentou 0s mecanismos de acdo dos dois passos da secagem osmo-convectiva, de forma completa e consistente.
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Biopolimeros a base de carboidratos em filmes comestiveis em frutas in natura aumentam propriedades de
barreira mecanica e barreira ao oxigénio. Os revestimentos de cera de carnalba reduzem a perda de a4gua e a taxa de respiracéo,
e mantém a firmeza em frutas in natura. A aplica¢do conjunta de biopolimeros de carboidratos com cera de carnalba resulta em
combinacéo com propriedades de barreira mecénica e barreira a umidade e gases, promovendo maior nimero de barreiras frente
aos mecanismos de deterioragdo principais de frutas in natura, o que resulta em maior vida Gtil do produto em relagéo as
respectivas aplicac@es isoladas.

A quitosana possui atividade antimicrobiana em filmes comestiveis para pescados, pois possui propriedades
catibnicas, 0 que propicia sua ligacdo a parede celular de bactérias, levando a ruptura da célula, alterando sua permeabilidade,
inibindo a replicagdo do DNA e acarretando em morte celular. Oleos essenciais possuem atividade antimicrobiana em filmes
comestiveis para pescados, pois promovem destruicdo da membrana celular e perda da integridade da célula. A combinagéo de
ambos, quitosana e dleos essenciais, em um filme comestivel para aplicacdo em pescados, resulta em atividade antimicrobiana
multimecanistica, prolongando sua vida Util.

QUESITOS AVALIADOS

Quesito 2.1 Mecanismos de a¢do de biopolimeos a base de carboidratos em filmes comestiveis para preservacdo de frutas
in natura

Conceito 0 — N&o abordou o quesito.

Conceito 1 — Mencionou, de forma precéria, 0s mecanismos de ac¢ao de biopolimeros de carboidratos na conservacdo de frutas
in natura.

Conceito 2 — Apresentou 0s mecanismos de agdo de biopolimeros de carboidratos na conservacao de frutas in natura de forma
incompleta ou inconsistente.

Conceito 3 — Apresentou 0s mecanismos de agdo de biopolimeros de carboidratos na conservacao de frutas in natura de forma
completa e consistente.

Quesito 2.2 Mecanismos de acdo de cera de carnatba em filmes comestiveis para preservacao de frutas in natura
Conceito 0 — N&o abordou o quesito.

Conceito 1 — Mencionou, de forma precéria, 0s mecanismos de a¢do de cera de carnadba na conservagdo de frutas in natura.
Conceito 2 — Apresentou 0s mecanismos de acdo de cera de carnalba na conservacdo de frutas in natura de forma incompleta
ou inconsistente.

Conceito 3 — Apresentou 0s mecanismos de acdo de cera de carnalba na conservacao de frutas in natura de forma completa e
consistente.

Quesito 2.3 Acéo conjunta de biopolimeros a base de carboidratos e da cera de carnatba em filmes comestiveis para
preservacao de frutas in natura

Conceito 0 — N&o abordou o quesito.

Conceito 1 — Mencionou, de forma precaria, acdo conjunta de biopolimeros de carboidratos e da cera de carnadba na conservacéo
de frutas in natura.

Conceito 2 — Apresentou a a¢do conjunta de biopolimeros de carboidratos e da cera de carnaiba conservacédo de frutas in natura
de forma incompleta ou inconsistente.

Conceito 3 — Apresentou a acgdo conjunta de biopolimeros de carboidratos e da cera de carnalba na conservagdo de frutas
in natura de forma completa e consistente.

Quesito 2.4 Mecanismos de agdo de quitosana em filmes comestiveis para preservagado de pescados

Conceito 0 — N&o abordou o quesito.

Conceito 1 — Mencionou, de forma precaria, 0s mecanismos de acdo de filmes comestiveis de quitosana na conservacao de
pescados.




Conceito 2 — Apresentou 0s mecanismos de agdo da quitosana em filmes comestiveis na conservagdo de pescados de forma
incompleta ou inconsistente.

Conceito 3 — Apresentou 0s mecanismos de agdo da quitosana em filmes comestiveis na conservagao pescados de forma completa
e consistente.

Quesito 2.5 Mecanismos de acdo de 6leos essenciais em filmes comestiveis para preservacao de pescados

Conceito 0 — N4o abordou o quesito.

Conceito 1 — Mencionou, de forma precaria, 0s mecanismos de acdo de 6leos essenciais em filmes comestiveis na conservacao
de pescados.

Conceito 2 — Apresentou os mecanismos de agao de 6leos essenciais em filmes comestiveis na conservagao de pescados de forma
incompleta ou inconsistente.

Conceito 3 — Apresentou 0s mecanismos de agao de 6leos essenciais em filmes comestiveis na conservagao de pescados de forma
completa e consistente.

Quesito 2.6 Acao conjunta de quitosana e 6leos essenciais em filmes comestiveis para preservacao de pescados

Conceito 0 — N4o abordou o quesito.

Conceito 1 — Mencionou, de forma precaria, acdo conjunta de quitosana e 6leos essenciais na conservacdo de pescados.
Conceito 2 — Apresentou a acdo conjunta de quitosana e 6leos essenciais na conservacdo de pescados de forma incompleta ou
inconsistente.

Conceito 3 — Apresentou a agdo conjunta de quitosana e 6leos essenciais na conservagdo de pescados de forma completa e
consistente.
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Com relagéo as alteragdes quimicas em frutas minimamente processadas, podem ser abordados os seguintes
aspectos:

e tecido vivo e alteragdes decorrentes do amadurecimento de frutas;

e degradacdo enzimatica da parede celular (celulose, pectina e hemicelulose), que é a principal causa do amolecimento
dos tecidos vegetais;

e degradacdo enzimdtica (alfa-amilase) do amido em glicose e frutose (dextrinas também sdo catabolizadas — pelas
glicosidades — em glicose);

e escurecimento enzimatico pela acdo da polifenoloxidase, que também degrada polifendis (perda de cor e diminuicéo da
qualidade nutricional dos produtos);

e oxidacdo lipidica em frutas ricas em lipidios, o que acarreta altera¢des no sabor;

o fermentacdo dos agUcares, que pode levar & producdo de compostos indesejaveis, como &lcool e cidos organicos,
contribuindo para a deterioragdo das frutas.

O papel da atmosfera modificada na conservagdo pds-colheita envolve a reducdo de oxigénio, o que retarda os
processos respiratdrios e metabdlicos, como a produgdo de etileno e a respiragdo, responsaveis pelo amadurecimento e
senescéncia dos tecidos. O aumento da concentracao de didxido de carbono inibe a atividade de microrganismos aerdbicos, como
fungos e bactérias, responsaveis pela deteriora¢do dos produtos.

Como beneficios, pode-se apontar o fato de retardar o amadurecimento, prolongar vida (til e preservar a
firmeza e a cor dos alimentos, em virtude da redugdo de reagdes de oxidacdo. Ademais, hé preservagdo de compostos fendélicos.
Uma desvantagem é que podem fermentar agucares. A sele¢do inadequada da composi¢do gasosa pode resultar em danos
irreversiveis as frutas, como escurecimento, descoloragdo e sabor indesejavel.

As alteracOes benéficas decorrentes do uso da alta pressdo hidrostatica em produtos a base de frutas incluem:

e inibicdo da atividade enzimatica (polifenoloxidase e peroxidase), que causa escurecimento dos produtos pela reacao de
escurecimento enzimatico (EE). Espera-se que o(a) candidato(a) explique, brevemente, como ocorre o EE;

inativacdo de microrganismos patogénicos, que ajuda na ampliacdo da vida Util dos produtos desenvolvidos;
manutenc&o do sabor, em virtude de ndo ocasionar alteracdo nos compostos volateis;

gelatinizagdo da pectina, melhorando consisténcia de purés e geleias de frutas processadas por APH;

rompimento de parede celular, 0 que pode favorecer a extractabilidade de compostos bioativos, em especial os
compostos fendlicos, que estdo presentes na matriz alimentar ligados, ionicamente ou covalentemente, a constituintes
da parede celular.

QUESITOS AVALIADOS

Quesito 2.1

Conceito 0 — Nédo abordou nenhuma alteragdo quimica em frutas minimamente processadas.

Conceito 1 — Abordou corretamente apenas uma alteragéo quimica em frutas minimamente processadas.
Conceito 2 — Abordou corretamente apenas duas alteragdes quimicas em frutas minimamente processadas.
Conceito 3 — Abordou corretamente trés ou mais alteragdes quimicas em frutas minimamente processadas.

Quesito 2.2

Conceito 0 — Ndo abordou o quesito.

Conceito 1 — Abordou o quesito de forma precaria, sem mencionar 0s aspectos da reducdo de oxigénio e da concentragdo de
dioxido de carbono.

Conceito 2 — Abordou o quesito de forma parcialmente adequada, explicando somente a questao da reducdo de oxigénio ou da
concentragdo de dioxido de carbono.

Conceito 3 — Abordou o quesito adequadamente, explicando os aspectos da reducéo de oxigénio e da concentragdo de didxido
de carbono.




Quesito 2.3

Conceito 0 — Ndo apresentou nenhuma alteragdo quimica benéfica decorrente da alta pressdo hidrostatica (APH) em produtos a
base de frutas.

Conceito 1 — Abordou corretamente apenas uma alteragdo quimica benéfica da APH.

Conceito 2 — Abordou corretamente apenas duas alterac@es quimicas benéficas da APH.

Conceito 3 — Abordou corretamente trés ou mais alteracdes quimicas benéficas da APH.
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AlteracoOes bioquimicas post mortem que ocorrem nos pescados

Metabolismo do glicogénio: o conteido de glicogénio em pescados varia com: as espécies, partes do corpo,
condigBes de morte, atividade de locomocgéo; quando cessa o aporte de oxigénio do musculo, 0 metabolismo se torna anaerdbico,
e a principal fonte de energia ¢é a degradacdo do glicogénio muscular; geralmente o glicogénio se esgota em menos de 24h; a
gueda do pH muscular esta associada ao acumulo de acido latico procedente da glicélise e a hidrélise de ATP.

Metabolismo do ATP: quando o ATP se degrada, as principais proteinas miofibrilares, actina e miosina,
permanecem dissociadas, formando complexos de actomiosina, associado a alteragdo do estado coloidal das proteinas que
provoca a contracdo da miofibrilas com o correspondente encurtamento muscular. A queda do pH decresce de 6,9 até 6,2 em
pescados magros. Embora possa atingir pH com valores de 5,5 em pescado com carne escura. A adenosina trifosfato (ATP) é
degradada para adenosina difosfato (ADP) pela adenosina trifosfatase. Depois o ADP é degradado para adenosina monofosfato
pela enzima mioquinase, em seguida a adenosina monofosfato se degrada em inosina monofosfato pela acdo da AMPdeaminase,
e esta se degrada em inosina por acdo da IMPfosfatase, podendo esta ser degradada em hipoxantina mais ribose por a¢do da
nucleosideo hidrolase, ou também pode ser degradada em hipoxantina e ribose 1-fosfato por acdo da nucleosideo fosforilase. A
hipoxantina mais ribose est4 relacionada com o frescor do pescado, e sua presenca demostra a deterioracdo do pescado. O
acumulo de inosina monofosfato leva ao desenvolvimento do odor e sabor azedo do pescado.

Rancidez oxidativa: No musculo, a rancificacdo da gordura é causada por compostos quimicos ou espécies
reativas ao oxigénio que causam quebra das ligacdes duplas nas fragdes fosfolipidicas das membranas celulares. Isto prejudica
sua fluidez e altera sua fungdo como barreira semipermeével devido a perda de &cidos graxos poli-insaturados essenciais e a
formacdo de hidroperéxidos, aldeidos e outros produtos téxicos secundarios. A autoxidacdo pode ser dividida em trés fases:
iniciacdo, propagacdo e terminacdo. A reacdo inicial envolve a geragdo de um radical livre a partir de um &cido graxo insaturado.
Essa fase é muito lenta e depende de um iniciador, representado pelo calor, metais tracos e certas enzimas catalisadoras. Essa
primeira etapa ndo leva a formacao de nenhum sabor. A propagacdo inicia-se pela acdo de uma espécie reativa que retira um
atomo de hidrogénio do carbono central de uma estrutura pentadieno encontrada nas cadeias de &cidos graxos que contenham
mais de uma ligacéo dupla. Essa propagacao continua até que o radical perdxido seja removido por uma reagdo com outro radical,
formando produtos inativos ou ndo radicais. Na terminagdo, os ions metalicos sdo muito importantes no processo inicial da
autoxidacéo lipidica, pois catalisam a formagao de espécies reativas do oxigénio como radicais hidroxilas. Os hidroperdxidos
formados sdo rapidamente quebrados, em oxidagdes secundarias, produzindo aldeidos, cetonas, alcoois e acidos carboxilicos que
dao as carnes odores caracteristicos como de ranco.

QUESITO 2.1 Metabolismo do glicogénio

Conceito 0 — N&o abordou o tema ou o fez de forma totalmente equivocada.

Conceito 1 — Mencionou, de forma precéria, o metabolismo do glicogénio.

Conceito 2 — Mencionou 0 metabolismo do glicogénio, porém néo detalhou de forma adequada o acimulo de acido latico e a
queda de pH.

Conceito 3 — Definiu de forma parcial 0 metabolismo do glicogénio, tendo explicado de forma pouco consistente o acimulo de
acido latico procedente da glicolise, queda de pH, e esgotamento do glicogénio.

Conceito 4 — Definiu todo o metabolismo do glicogénio de forma adequada, tendo explicado de forma detalhada desde o acimulo
de écido latico procedente da glicdlise, queda de pH, e esgotamento do glicogénio.

QUESITO 2.2 Metabolismo do ATP

Conceito 0 — Nao abordou o tema ou o fez de forma totalmente equivocada.

Conceito 1 — Mencionou, de forma precaria, o metabolismo do ATP.

Conceito 2 — Mencionou o metabolismo do ATP, porém néo detalhou o ciclo de ATP até a formagdo do composto de deterioracéo
do pescado.

Conceito 3 — Descreveu de forma parcial o ciclo do ATP, tendo detalhado de forma pouco consistente o ciclo de ATP até a
formacdo do composto de deterioracdo do pescado.

Conceito 4 — Descreveu todo o ciclo do ATP, mencionou as enzimas que atuam no processo de degradacdo do ATP,
demonstrando o composto que leva a formacéo de odor e sabor ruim no pescado.




QUESITO 2.3 Rancidez oxidativa

Conceito 0 — N&o abordou o tema ou o fez de forma totalmente equivocada.

Conceito 1 — Mencionou, de forma precéria, a rancidez oxidativa.

Conceito 2 — Mencionou a rancidez oxidativa, porém ndo detalhou de forma adequada como ocorre as trés fases.

Conceito 3 — Descreveu parcialmente as etapas da rancidez oxidativa, tendo demonstrado apenas parte do caminho de formacéao
de composto que se formam no pescado e ocasionam o odor ruim do pescado.

Conceito 4 — Descreveu todas as etapas da rancidez oxidativa, tendo demonstrado todo o caminho de formagéo de composto que
se formam no pescado e ocasionam o odor ruim do pescado.
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