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COMUNICADO

ESPELHO DE CORRECAO DA PROVA ESCRITA

EDITAL PROGEP N2 85/2024

A Comissao Julgadora torna publico o espelho de correcdo da Prova Escrita do Concurso Publico para
contratacdo de professor efetivo da Faculdade de Engenharia Quimica - FEQUI, area: Engenharia de
Alimentos, subarea: Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.

TEMA SORTEADO: TEMA 7 - Tecnologias Emergentes no Processamento de Alimentos

O que deveria ser abordado na dissertacdo do(a) candidato(a) para a obtengdo da nota maxima:

CRITERIO 1 - PERTINENCIA TEMATICA E ABORDAGEM TEORICO CONCEITUAL (Pontuagcdo maxima: 60
pontos)

QUESTAO 1) Em uma sociedade cada vez mais atenta ao meio ambiente, a alimentacdo sauddvel e ao
aproveitamento integral dos recursos naturais, o desenvolvimento de processos industriais mais
sustentdveis tem ganhado espaco. Disserte sobre as técnicas de uso de alta pressdo hidrostdtica e fluidos
supercriticos na industria de alimentos, abordando: (i) quais os principios e conceitos bdsicos de
funcionamento das mesmas? (ii) como tem sido seu uso no processamento de alimentos? (iii) cite
processos que utilizam essas técnicas e seus efeitos positivos e negativos na qualidade dos alimentos.

(i)

e O que é a tecnologia de alta pressdao hidrostdtica, incluindo sua definicdo, conceitos tedricos,
propriedades e principios de funcionamento;

e O que sdo fluidos supercriticos, incluindo sua definicdo, conceitos tedricos, propriedades e
caracteristicas.

(ii)

e Uso da alta pressdo hidrostatica no processamento de alimentos, incluindo a conservacao,
preservacao, aumento da seguranca microbioldgica e aumento da vida util dos produtos; indugdo
de alteracGes na conformacdo das moléculas; modificacdo de macromoléculas e modulacdo de
propriedades técnico-funcionais dos alimentos;

e Uso de fluidos supercriticos no processamento de alimentos, incluindo sua aplicagdo como
solventes, extratores e na obtencdo, quantificacdo e purificacdo de compostos com propriedades
de interesse.



(iii)

Citar e detalhar processos que utilizem a tecnologia de alta pressdao hidrostatica, incluindo
processamento de alimentos diversos, inibicdo da atividade de microorganismos; ativacao,
inativacdo e estabilizacao de enzimas; e modificagao de constituintes dos alimentos. Dissertar sobre
os efeitos positivos da técnica, incluindo preservacdo de caracteristicas sensoriais dos alimentos; e
os efeitos negativos, incluindo impactos e producdo de caracteristicas indesejadas nos alimentos;

Citar e detalhar processos que utilizam fluidos supercriticos, incluindo extracao, fracionamento,
encapsulacdo, em reacoes, adsorcdo, secagem e inativacdo microbiana e enzimatica. Dissertar
sobre os efeitos positivos dessa tecnologia, incluindo seu potencial de uso como alternativa a
solventes organicos tradicionais, separagao seletiva de compostos de interesse, operagao limpa e
com baixa geracdo de residuos; e os efeitos negativos, incluindo impactos e producdo de
caracteristicas indesejadas nos alimentos.

QUESTAO 2) A utilizacdo de tecnologias baseadas na aplicagdo de eletricidade no processamento de
alimentos tem atraido cada vez mais atengdo tanto de pesquisadores quanto da industria alimenticia.
Com base nisso, disserte sobre: (i) o historico do uso de eletricidade no processamento de alimentos; (ii)
definigdo, caracteristicas e principio de funcionamento das tecnologias de aquecimento 6hmico e pulso
elétrico; (iii) exemplos de processos que utilizem essas metodologias; (iv) efeitos positivos e negativos do
uso dessas tecnologias nos alimentos e (v) potencial uso dessas técnicas em escala industrial.

(i)

(i)

(i)

(iv)

Historico da aplicacdo direta da eletricidade no processamento de alimentos ao longo da histéria,
incluindo as primeiras aplicacdes no século XIX e seu desenvolvimento ao longo do século XX até os
dias atuais;

O que é a tecnologia de aquecimento 6hmico, incluindo sua definicdo, conceitos tedricos,
propriedades e principios de funcionamento;

O que é a tecnologia de pulso elétrico, incluindo sua definicdo, conceitos tedricos, propriedades e
principios de funcionamento.

Citar e detalhar processos que utilizem a tecnologia de aquecimento Ohmico, incluindo
processamento térmico, inativagdo microbiana e enzimdatica, concentracdo, descongelamento,
fermentacdo e extracdo de compostos bioativos;

Citar e detalhar processos que utilizem a tecnologia de pulso elétrico, incluindo destruicdao de
microorganismos, inativagado de enzimas, pré-tratamento e seu potencial em combinagao com
outras tecnologias.

Citar efeitos positivos no uso do aquecimento 6hmico, incluindo seu potencial em garantir maior
gualidade, maior seguranca alimentar, e minimas alteragdes nos alimentos; e os efeitos negativos,
incluindo a necessidade de maior conhecimento técnico sobre o seu uso e interacdao nos alimentos
e producdo de caracteristicas indesejadas;

Citar efeitos positivos no uso do pulso elétrico, incluindo sua alternativa ao processamento térmico
tradicional e maior eficiéncia quando combinado com outros métodos; e os efeitos negativos,
incluindo potencial formacdo de incrustacdes, causa de desordem estrutural das células e ineficacia
na inativagdo de algumas enzimas e microorganismos.



(v)

e Abordar e detalhar o potencial de aplicagdo dessas técnicas na industria, incluindo sua
sustentabilidade e baixa geracdo de residuos, mas também o alto custo inicial, alto custo de
operacao, complexidade de equipamentos, dificuldade em operagao em larga e escala e ainda
conhecimento tedrico limitado do efeito dessas metodologias em alguns alimentos.

CRITERIO 2 - HABILIDADE NA EXPRESSAO ESCRITA E DOMINIO AOS PADROES DA LINGUA CULTA
(Pontuacdao maxima: 15 pontos)

Para ambas as questdes, o texto deve ser elaborado seguindo uma linguagem formal e de escrita
aderentes as normas vigentes da lingua portuguesa. O texto deve ser elaborado de forma a demonstrar a
capacidade de progredir a discussdo através de cada um dos tdpicos enunciados no Critério 1, criando um
texto que apresente fluidez, ndo sendo verificados "erros" de grafia, de pontuagdo, concordancias
nominal e verbal, regéncias nominal e verbal e sintaxe de colocagao.

CRITERIO 3 - CAPACIDADE DE ORGANIZACAO E PLANEJAMENTO DAS RESPOSTAS (Pontua¢do maxima: 15
pontos)

Para ambas as questdes, espera-se com este critério que o(a) candidato(a) demonstre o entendimento e
dominio sobre os tépicos requisitados no Critério 1, o que pode ser demonstrado pela forma como o(a)
candidato(a) planeja e realiza a apresentacdo das ideias segundo o seu entendimento. O texto deve
apresentar uma introducdo, desenvolvimento de ideias e conclusdo. Ao longo do texto, o(a) candidato(a)
deve sequenciar as partes de uma forma compreensivel e que apresente um encadeamento légico de
ideias, amarrando os assuntos explorados em cada paragrafo sem o emprego de repeticOes e
redundancias de conceitos.

CRITERIO 4 - ADEQUAGCAO DO TEMA PARA A GRADUACAO (Pontuagdo méxima: 10 pontos)

Para ambas as questdes, espera-se com este critério que o(a) candidato(a) demonstre sua percepcao
sobre a adequacdo do tema para o nivel proposto, sendo avaliadas a complexidade, a abrangéncia e a
gualidade dos conceitos utilizados para a formulagao das respostas.

Observacdo: Importante ressaltar que a nota obtida em cada critério corresponderd a média das notas
obtidas pelo candidato(a) na Questdo 1 e Questdo 2.
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