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CADERNO DE PROVA OBJETIVA
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PROFESSOR DO ENSINO BÁSICO, TÉCNICO E TECNOLÓGICO
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1.  Este caderno de prova, com páginas numeradas 
de 1 (capa) a 31 (folha de anotação do candidato), é 
constituído de 60 (sessenta) questões objetivas, assim 
distribuídas:

01 a 10 –  Língua Portuguesa;
11 a 20 –  Fundamentos da Educação e   
 Legislação;
21 a 30 –  Conhecimentos Gerais do Estado de
                       Mato Grosso;
31 a 40 –  Informatica Básica;
41 a 60 –  Conhecimentos Específi cos.

2. Caso o caderno de prova esteja incompleto ou 
tenha qualquer defeito de impressão, solicite ao fi scal 
a substituição deste.

3. Marque no cartão-resposta somente uma 
alternativa para cada questão, preenchendo 
completamente o círculo, conforme o exemplo abaixo.

 3.1  A correção da prova será feita por 
processo de leitura óptica do cartão-resposta
personalizado. Por isso, o candidato deverá 
atentar para a orientação contida nesta capa da 
prova sobre a forma correta de preenchimento 
do campo relativo a cada questão. Se o campo for 
preenchido em desacordo com essa orientação, 
o candidato arcará com o ônus de não ter 
computada a exata pontuação alcançada.

 3.2.  Não rasure nem amasse o cartão-  
resposta.

4. Todos os espaços em branco, neste caderno, podem 
ser utilizados para rascunho.

5. A duração da prova é de 4 (quatro) horas, já incluído 
o tempo destinado ao preenchimento do cartão-
resposta.

6. Somente após decorridas 2 horas e 30 minutos do 
início da prova, o candidato, depois de entregar seu 
caderno de prova e seu cartão-resposta, poderá 
retirar-se da sala de prova. O candidato que insistir em 
sair da sala de prova antes desse tempo deverá assinar 
termo de desistência, declarando sua desistência do 
concurso.

7. Será permitida a saída de candidatos levando o 
caderno de prova somente na última meia hora de 
prova.

8. Na página 31 deste caderno de prova, encontra-
se a Folha de Anotação do Candidato, a qual poderá 
ser utilizada para a transcrição das respostas das 
questões objetivas. Essa folha poderá ser levada pelo 
candidato, para posterior conferência com o gabarito, 
somente após decorridas 2 horas e 30 minutos do 
início da prova.

9.  Após o término da prova, o candidato deverá, 
obrigatoriamente, entregar ao fi scal o cartão-
resposta assinado e preenchido.

ENGENHARIA DE ALIMENTOS
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CONHECIMENTOS ESPECÍFICOS

QUESTÃO 41

Na coluna mostrada na figura a seguir, é realizada a destilação de 100 kg/h de uma mistura composta 
por 40% em massa de etanol. O destilado que sai da coluna é composto por 92% em massa de etanol, 
e o resíduo que deixa a coluna é composto por 94% em massa de água. Determine a vazão mássica do 
destilado (D) e do resíduo (R):

A partir dessas informações, assinale a opção CORRETA:

(A) D = 36,4 kg/h e R = 63,6 kg/h.

(B) D = 39,5 kg/h e R = 60,5 kg/h.

(C) D = 41,8 kg/h e R = 58,2 kg/h.

(D) D = 35,7 kg/h e R = 64,3 kg/h.

(E) D = 43,6 kg/h e R = 56,4 kg/h.

QUESTÃO 42

Considere o manômetro a seguir. Se h = 11,81 in (polegada) e o fluido do manômetro é mercúrio (ρ = 13,6 
g/cm3), calcule a pressão manométrica e a pressão absoluta, sabendo que a pressão atmosférica é 1 atm. 
Dados: g = 32,17 ft/s2; 1 ft (pé) = 30,48 cm; 1 in (polegada) = 2,54 cm; 1 atm = 1,013∙105 Pa; 1 Pa = 1 N/m2; 1 
N = 1 kg∙(m/s2).

 A partir dessas informações, assinale a opção CORRETA:

(A) Pman = 5,2 psi e Pabs = 19,9 psi.

(B) Pman = 6,3 psi e Pabs = 21,0 psi.

(C) Pman = 5,5 psi e Pabs = 20,2 psi.
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(D) Pman = 6,6 psi e Pabs = 21,3 psi.

(E) Pman = 5,8 psi e Pabs = 20,5 psi.

QUESTÃO 43

Em um processo de extração realizado em uma coluna e demonstrado pela figura abaixo, tem-se uma 
mistura aquosa contendo 19% em massa de composto A, o qual foi extraído com 70 kg de tolueno. O 
resultado dessa extração é a obtenção de 100 kg de uma solução (E) contendo 30% em massa do composto 
A, e o resíduo gerado (R) apresentou composição contendo 10% do composto A em água. Calcule a massa 
da mistura aquosa (F) e assinale a alternativa CORRETA. 

  

(A) F = 300 kg.

(B) F = 200 kg.

(C) F = 350 kg.

(D) F = 250 kg.

(E) F = 400 kg.

QUESTÃO 44

Um diagrama de fases é um gráfico utilizado para indicar as condições de temperatura e pressão necessárias 
para obter uma substância em um determinado estado físico (sólido, líquido ou gasoso). O mais simples 
diagrama de fases é o diagrama pressão-temperatura de uma substância pura. A figura a seguir apresenta 
o diagrama de fases da água pura.

Com base no gráfico acima, julgue como verdadeiras (v) ou falsas (F) as afirmativas a seguir:
(   ) No ponto A, a água na fase sólida sublima.
(   ) O ponto B representa o equilíbrio entre as fases líquida e vapor.
(   ) Acima da temperatura crítica, a pressão de vapor da água aumenta com o aumento da  temperatura.
(    ) À medida que a pressão aumenta, o ponto de fusão da água diminui.
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Assinale a alternativa que indica a sequência CORRETA.

(A) V - F - F - F.

(B) V - F - F - V.

(C) F - F - F - V.

(D) F - V - F - V.

(E) F - F - V - V.

QUESTÃO 45

A equação de Clapeyron é uma expressão matemática que relaciona grandezas como pressão, volume, 
temperatura e o número de moles (n) que compõem um gás ideal. Considere que um gás ideal a 20 °C 
e 3 atm de pressão está armazenado em um tanque de 0,6 m3, mas precisará ser transferido para um 
tanque com o triplo de volume e mesma temperatura. Nesse caso, assinale a resposta CORRETA do que 
irá acontecer:

(A) A pressão do gás no novo tanque triplicará devido ao aumento do volume.

(B) O gás no novo tanque terá a pressão reduzida pela metade.

(C) Transferir o gás para o novo tanque não afetará a pressão.

(D) Com a transferência, a pressão final do gás será reduzida a 1/3 de seu valor inicial.

(E) A pressão do gás será duplicada no novo tanque.

QUESTÃO 46

Água escoa em regime permanente através de um tubo horizontal representado pela figura abaixo e cuja 
área transversal na entrada (A1) é de 5 cm2. Na seção de saída, a área transversal (A2) é de 10 cm2 e 
a diferença de pressão entre elas é de 6000 Pa. Indique as velocidades na entrada (v1) e na saída (v2) 
conhecendo as seguintes informações:

Densidade da água = 1000 kg/m³

Equação da Continuidade: A1∙v1 = A2∙v2

Equação de Bernoulli: 

Assinale a alternativa CORRETA:

(A) v1 = 2,0 m/s e v2 = 1,0 m/s.

(B) v1 = 4,0 m/s e v2 = 2,0 m/s.

(C) v1 = 1,5 m/s e v2 = 3,0 m/s.

(D) v1 = 3,0 m/s e v2 = 1,5 m/s.

(E) v1 = 2,0 m/s e v2 = 4,0 m/s.
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QUESTÃO 47

A dissolução gasosa em líquidos é regida por uma lei conhecida como Lei de Henry. Essa lei possui uma 
constante de proporcionalidade que recebe o nome de constante de Henry. A Lei de Henry e seu estudo 
são fundamentais para a fabricação de águas minerais e outras bebidas gasosas, bem como em questões 
ambientais. As figuras abaixo ilustram o resultado do aumento da pressão parcial do gás sobre a solução 
da parte “A” para a parte “B”.

Fonte: Adaptado de https://mundoeducacao.uol.com.br/quimica/propriedades-coligativas-.htm 

Com base nisso, assinale a alternativa CORRETA sobre a lei de Henry: 

(A) Segundo a lei de Henry, a solubilidade é diretamente proporcional à pressão parcial do gás sobre a 
solução. 

(B) A constante de Henry depende da pressão e independe da temperatura.

(C) A pressão do gás será quintuplicada no tanque.

(D) A quantidade de gás que se dissolve na solução do recipiente B é inferior à que se dissolve no recipiente 
A.

(E) A lei de Henry é diretamente proporcional à pressão de vapor.

QUESTÃO 48

A transferência de calor é definida como o trânsito de energia provocado por uma diferença de temperatura, 
no sentido da temperatura mais alta para a mais baixa. Os modos de transferência de calor são: condução, 
convecção e radiação. Para o estudo da transferência de calor, é necessário definir conceitualmente as 
principais propriedades físicas relacionadas no equacionamento matemático. Duas propriedades muito 
importantes em relação a isso são a capacidade calorífica e o calor específico. Sobre essas duas propriedades, 
pode-se afirmar que:

(A) A capacidade térmica é a grandeza que resulta da razão entre a quantidade de calor recebida por um 
corpo e o seu volume.

(B) O calor específico é uma grandeza que depende da quantidade da substância e é determinada pelo 
produto da massa e da capacidade térmica.

(C) A capacidade térmica é a quantidade de calor necessária para que 1 g da substância altere a sua 
temperatura em 1 °C.

(D) A capacidade térmica e o calor específico possuem a mesma unidade, que é kJ/kg∙°C.

(E) Calor específico é a quantidade de calor necessária para que 1 g de uma substância sofra uma variação 
de temperatura correspondente a 1°C.
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QUESTÃO 49

A Lei de Newton da viscosidade prevê que a variação de tensão de um fluido é linear à sua deformação. 
Os fluidos que se comportam conforme Newton descreveu são chamados de Fluidos Newtonianos, 
enquanto que os que fogem à regra são chamados de Fluidos Não Newtonianos. Em relação aos fluidos 
não-newtonianos, observe as figuras a seguir:
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Fonte: http://epeq.ufsm.br/fluido-nao-newtoniano/ 

Analise as afirmativas a seguir:
I - Os fluidos viscoelásticos são fluidos que possuem características de líquidos viscosos com propriedades 

elásticas e de sólidos com propriedades viscosas. Estas substâncias, quando submetidas à tensão 
de cisalhamento, sofrem uma deformação e, quando esta cessa, ocorre uma certa recuperação da 
deformação sofrida (Ex.: gelatinas, queijos, goma xantana).

II - Os fluidos reopéticos e tixotrópicos são dependentes do tempo e são caracterizados como os dilatantes, 
pois aumentam sua viscosidade conforme se deformam.

III - Os pseudoplásticos são aqueles em que a viscosidade diminui conforme o fluido se deforma (Ex.: 
maionese), enquanto que, para os dilatantes, a viscosidade aumenta conforme o fluido se deforma 
(Ex.: solução de água e amido, caldas doces).

IV - Os fluidos considerados como plásticos de Bingham se comportam como sólidos até que seja exercida a 
tensão necessária para que eles comecem a fluir (Ex.: ketchup, manteiga, margarina e outros alimentos 
com alto teor de gordura).

Com base nas afirmações acima, assinale a alternativa que indica todas as afirmativas CORRETAS.

(A) Apenas I, II e III estão corretas.

(B) Apenas II e IV estão corretas.

(C) Apenas I, III e IV estão corretas.

(D) Apenas I e IV estão corretas.

(E) Todas as afirmações estão corretas.

QUESTÃO 50

A respeito de tubulações em instalações industriais, analise as afirmativas a julgue-as como verdadeiras (V) 
ou falsas (F):
(   ) Em instalações industriais, é comum a realização de operações nas tubulações para alterar a direção 

do fluido, realizar derivações e fazer ligações de tubos entre si. Dentre os diversos acessórios que 
realizam essas operações, destacam-se as curvas de raio longo, tês de 45º e luvas.
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(   ) As válvulas de segurança em tubulações hidráulicas destinam-se a controlar a temperatura, abrindo-se 
automaticamente quando esta ultrapassar um determinado valor para o qual a válvula foi calibrada.

(   ) Tubos metálicos, em especial de alumínio, são as tubulações mais usadas na indústria devido ao seu 
baixo custo e às suas propriedades mecânicas em uma ampla faixa de aplicações.

(  ) As tubulações são sistemas de tubos e acessórios que possibilitam a produção em uma instalação 
industrial porque os tubos são usados para transferir fluidos, como gases e líquidos, de um local para 
outro.

Marque a opção que corresponde à sequência CORRETA, de cima para baixo:

(A) V – F – V – V.

(B) F – V – F – F.

(C) F – F – V – V.

(D) V – F – F – V.

(E) V – V – V – V.

QUESTÃO 51

A maioria dos processos de preparação e conservação de alimentos conta com a aplicação ou a remoção 
de calor. A aplicação de calor é importante para a destruição de patógenos e microrganismos deteriorantes, 
para a desnaturação de enzimas e para o amolecimento de tecidos. Sobre esse assunto, é CORRETO afirmar 
que:

(A) O cozimento visa à destruição de todos os microorganismos patogênicos e deteriorantes que 
possam se desenvolver no alimento sob condições normais de estocagem, e tem como exigência o 
armazenamento refrigerado do produto.

(B) Alimentos de alta acidez devem sofrer tratamento térmico rigoroso para eliminar a possibilidade de 
desenvolvimento de Clostridium botulinum, não havendo, desta maneira, a produção da toxina.

(C) A esterilização de alimentos utilizando vapor d’água desfavorece a difusão de calor, pois a temperatura 
flutua.

(D) A pasteurização tem como objetivo principal inativar enzimas associadas a processos de deterioração, 
minimizando alterações sensoriais e nutricionais durante a estocagem.

(E) A velocidade de penetração do calor da periferia até o centro da embalagem é um dos vários fatores 
que afetam o processamento térmico de produtos alimentícios. Esta velocidade é influenciada pela 
forma, tamanho, condutibilidade do material do recipiente e pelo tipo de alimento a ser processado.

QUESTÃO 52

Um grande problema enfrentado pelas indústrias processadoras de alimentos são os resíduos gerados 
durante o processamento, que podem ser sólidos, líquidos ou gasosos. Todos esses resíduos devem ser 
tratados ou ter um destino adequado para não poluir o meio ambiente, garantindo a sustentabilidade da 
indústria. Por outro lado, um resíduo pode deixar de ser um problema se houver aproveitamento para 
obtenção de coprodutos. Essa é uma forma de aumentar a lucratividade, agregando valor ao resíduo que 
seria descartado. Um dos processos mais utilizados para tal finalidade é o processo de secagem na indústria 
de alimentos. Considere que uma indústria de amido gere um resíduo rico em fibras e úmido que passará 
por um processo de secagem para obter um coproduto. Nesse caso, analise as afirmativas a seguir:
I - A secagem por ar circulante em um secador de bandeja seria mais viável quando comparado com o 

custo de operação de um liofilizador.
II - A secagem do resíduo por microondas a vácuo seria uma boa alternativa do ponto de vista técnico, visto 

que as principais vantagens nesse tipo de processo são o rápido aquecimento da amostra e as elevadas 
taxas de secagem.

III - Ao utilizar a secagem por atomização (spray dryer) no resíduo, todas as características nutricionais 
seriam mantidas, pois esse processo utiliza temperaturas baixas.

IV - A secagem por leito fluidizado poderia ser empregada para prevenir a retrogradação do amido.
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Assinale a alternativa CORRETA.

(A) Apenas I, II e III estão corretas.

(B) Apenas I e II estão corretas.

(C) Apenas I e IV estão corretas.

(D) Apenas I, II e IV estão corretas.

(E) Apenas I, III e IV estão corretas.

QUESTÃO 53

Na psicometria, a utilização de diagrama psicrométrico é necessária para calcular as relações existentes 
entre ar e vapor de água. A seguir é apresentado um diagrama psicrométrico que relaciona a temperatura 
de bulbo seco, a temperatura de bulbo úmido, a umidade absoluta e a umidade relativa do ar a uma 
pressão de 101,325 kPa.

Fonte: Celestino, Sonia Maria Costa. Princípios de Secagem de Alimentos. – Planaltina, DF: Embrapa Cerrados, 
2010. Disponível em: https://ainfo.cnptia.embrapa.br/digital/bitstream/item/77765/1/doc-276.pdf 

Com base na figura, analise as afirmativas a seguir: 
I - A umidade absoluta do ar com uma temperatura de bulbo seco de 40 ºC e umidade relativa de 60% 

equivale a 28,4 g de vapor de água/kg de ar seco.
II - A temperatura de bulbo úmido para uma temperatura de bulbo seco de 30 ºC e umidade relativa de 

20% é equivalente a 5,1 ºC.
III - A umidade relativa do ar com uma temperatura de bulbo úmido de 30 ºC e bulbo seco de 45 ºC é de 

35%.

Assinale a alternativa CORRETA.

(A) Apenas I está correta.

(B) Apenas I e II estão corretas.

(C) Apenas II está correta.

(D) Apenas I e III estão corretas.

(E) Apenas II e III estão corretas.



CONCURSO PÚBLICO  - PROFESSOR EBTT - EDITAL 166/2023
ENGENHARIA DE ALIMENTOS Página 27 de 31

QUESTÃO 54

A cristalização é uma operação unitária muito importante que envolve a separação de uma fase sólida a partir 
de um sistema em fase líquida. Dentre os inúmeros processos aplicados, o conhecimento da solubilidade 
e supersaturação de soluções de sacarose é importantíssimo para o equacionamento da cristalização de 
açúcar. Considere que uma solução aquosa supersaturada de sacarose tenha pureza de 80% (em sacarose) 
e esteja a 70 °C, com índice de supersaturação (S) igual a 1,2. Note que a solução é formada por sólidos totais 
(açúcares solúveis, dentre eles a sacarose) e água. Sabendo disso, determine a concentração de sacarose na 
solução supersaturada (X̅A), em kg de sacarose/kg de água, conhecendo os seguintes dados:

X̅A = razão mássica de sacarose na condição de supersaturação (kg de sacarose/kg de água).

  = razão mássica de sacarose na solução na condição de saturação (kg de sacarose/kg de água).

A 70° C, a quantidade de sólidos totais na solução é igual a 80 g de sólidos totais/100 g de solução saturada 
de açúcares.

Assinale a alternativa CORRETA:

(A) X̅A = 3,28 kg de sacarose/kg de água.

(B) X̅A = 0,64 kg de sacarose/kg de água.

(C) X̅A = 3,84 kg de sacarose/kg de água.

(D) X̅A = 0,76 kg de sacarose/kg de água.

(E) X̅A = 2,46 kg de sacarose/kg de água.

QUESTÃO 55

O processo de troca de calor entre dois fluidos que estão em diferentes temperaturas e separados por uma 
parede sólida ocorre em muitas aplicações da engenharia. Os equipamentos usados para implementar 
esta troca são denominados trocadores de calor, e aplicações específicas podem ser encontradas em 
aquecimento e condicionamento de ambiente, recuperação de calor, processos químicos etc. A seguir é 
apresentado um trocador de calor de placas.

Fonte: Bohorquez, Washington Orlando Irrazabal. Trocadores de calor. Juiz de Fora, MG: UFJF/Departamento de Engenharia de 
Produção e Mecânica. Disponível em: https://www.ufjf.br/washington_irrazabal/files/2014/05/Aula-23_Trocadores-de-Calor.pdf 

Em relação às características deste tipo de trocador, analise as afirmativas a seguir:
(  ) Este tipo de trocador normalmente é construído com placas lisas ou com alguma forma de ondulações. 

Geralmente, este trocador pode suportar pressões muito altas, comparado ao trocador tubular 
equivalente.
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(  ) As juntas deste tipo de equipamento são chamadas de gaxetas, as quais são feitas de elastômero e 
responsáveis pela vedação entre os meios de troca e a atmosfera que equipam as placas.

(  ) O trocador de placas caracteriza-se por ser um trocador de contato direto, o qual envolve a transferência 
de massa, além da transferência de calor, sendo assim, são alcançadas taxas de transferência de calor 
muito altas em comparação a recuperadores de contato indireto.

Marque a opção que corresponde à sequência CORRETA, de cima para baixo:

(A) F – V – V.

(B) V – F – V.

(C) F – F – V.

(D) V – V – F.

(E) F – V – F.

QUESTÃO 56

A tecnologia de separação por membranas baseia-se no princípio de que componentes de misturas líquidas 
ou gasosas, de acordo com suas características moleculares, podem passar seletivamente através de uma 
determinada membrana, movidos por uma força motriz que varia segundo os diferentes processos. Sobre 
este assunto, assinale a alternativa INCORRETA:

(A) No processo de microfiltração por membrana, as características do soluto são de moléculas 
orgânicas de baixa massa molecular e íons bivalentes, e as características do permeado são os íons 
monovalentes.

(B) O processo de separação por membranas é caracterizado pela separação da corrente de alimentação 
em outras duas correntes: a de concentrado e a de permeado. Assim, uma dessas duas correntes 
será o produto de interesse no processo de separação.

(C) Sistemas de tratamento de água por osmose reversa requerem maiores pressões de operação 
quando comparados aos sistemas de ultrafiltração.

(D) Uma das principais limitações do uso de separação por membranas é a variação no fluxo do produto 
quando ocorrem mudanças na concentração de alimentação.

(E) As vantagens da separação por membranas sobre a concentração utilizando evaporação são 
inúmeras, dentre as quais o fato de que os alimentos não são aquecidos e, portanto, há perda 
insignificante de voláteis ou alterações na qualidade nutricional ou alimentar.

QUESTÃO 57

O tratamento térmico tem como principal objetivo a eliminação de microrganismos patogênicos que 
interferem na qualidade do alimento; o binômio tempo/temperatura  durante o processamento dos 
vegetais está diretamente relacionado com o tempo de vida útil destes alimentos. Uma das formas mais 
eficientes de aplicar o tratamento térmico em um alimento é por meio do uso de vapor d’água direta ou 
indiretamente. Assinale a alternativa em que todos os processos utilizam vapor d’água para o tratamento 
térmico. 

(A) Esterilização, liofilização e pasteurização.

(B) Extrusão, pasteurização e branqueamento.

(C) Pasteurização, irradiação e esterilização.

(D) Apertização, irradiação e extrusão.

(E) Branqueamento, liofilização e pasteurização.
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QUESTÃO 58

A filtração dentro da indústria de alimentos e bebidas é de suma importância para a garantir a qualidade dos 
equipamentos e dos produtos finais. A filtração é utilizada na produção de suco de frutas, óleos vegetais, 
vinho, cerveja, etc. Com relação ao processo de filtração e a parâmetros relacionados a esse processo, 
analise as afirmativas a seguir e assinale a alternativa CORRETA.

(A) A filtração que ocorre à pressão constante tem como efeito a queda de pressão constante, e a taxa de 
fluxo é mínima no início da filtração, aumentando continuamente até o final.

(B) O valor da resistência específica de tortas incompressíveis é variável e determinado experimentalmente 
para cálculos de filtração.

(C) Um coadjuvante deve ser adicionado ao meio filtrante quando se opera com material compreensível 
com risco de obturação do meio, com o objetivo de manter a porosidade elevada da torta sólida 
formada.

(D) A força motriz que rege o processo de filtração é a diferença de pressão que pode ser causada por 
ação da gravidade, força centrífuga e aplicação de pressão ou vácuo.

(E) O processo de filtração com tambor rotativo é definido como uma forma de separação de sólidos 
insolúveis do líquido, em que a corrente de uma suspensão é colocada em uma câmara rotativa com 
paredes perfuradas alinhadas com o meio filtrante.

QUESTÃO 59

No estudo inicial de um processo de destilação, é necessário conhecer ou determinar algumas propriedades 
termodinâmicas com base em dados experimentais e calculados para o sistema que pretende ser destilado. 
Uma destas propriedades é a volatilidade relativa. Considere que todos os sistemas listados a seguir estejam 
na mesma pressão e observe os valores da volatilidade relativa de cada um:
I - Acetona + Etanol: 2,7
II - Hexano + Tetracloreto de Carbono: 1,6
III - Pentano + Ciclohexano: 4,1
IV - Metanol + Acetato de Etila: 2,0
V - Benzeno + Piridina: 3,2

Com base nos dados apresentados acima, qual dessas misturas seria mais fácil de separar por destilação 
convencional?

(A) I.

(B) II.

(C) III.

(D) IV.

(E) V.

QUESTÃO 60

A extração líquido-líquido é muito útil para aplicações em extração e/ou purificação de compostos 
presentes em inúmeros processos tecnológicos. Porém, para aplicação desta técnica com vistas à obtenção 
de compostos com importância biotecnológica (proteínas, enzimas, células, vírus, organelas etc.), faz-se 
necessária a utilização de sistemas em que as duas fases guardem semelhanças, em termos das propriedades 
físico-químicas, com o meio aquoso presente. Assim, a aplicação dos clássicos sistemas bifásicos solvente 
orgânico/água para extração de uma proteína seria inviável na maioria dos casos, pois, com uma eventual 
concentração da proteína na fase orgânica, ocorreria um processo de desnaturação, com a consequente 
perda de atividade da biomolécula. Neste sentido, os sistemas denominados aquosos bifásicos (SABs ou, 
em inglês, ATPS) desempenham um papel estratégico, pois as duas fases são formadas predominantemente 
(60-95%) por água.
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Fonte: Senra, Tonimar Domiciano Arrighi. Termodinâmica e otimização da transferência de norbixina 
em sistemas aquosos bifásicos. Dissertação de mestrado. Universidade Federal de Viçosa. Viçosa – 

MG, 2010, https://www.locus.ufv.br/bitstream/123456789/2126/1/texto%20completo.pdf.

Sobre a eficiência da extração líquido-líquido, observe as afirmativas a seguir:
I - Devido à presença de água em ambas as fases, os dois líquidos devem ser completamente miscíveis 

um no outro.
II - A temperatura das fases formadas é uma variável pouco influente para a eficiência do processo.
III - Quanto maior o coeficiente de partição do soluto, maior será a concentração de soluto na fase extrato 

(ou fase superior).
IV - Utilizar uma única extração com volume grande de líquido extrator é pior do que utilizar extrações 

sequenciais com pequenos volumes de líquido extrator.

Assinale a alternativa que indica todas as afirmativas CORRETAS.

(A) Apenas I e II estão corretas.

(B) Apenas I e III estão corretas.

(C) Apenas II e III estão corretas.

(D) Apenas I e IV estão corretas.

(E) Apenas III e IV estão corretas.
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