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Parte A — Seleccionar apenas uma resposta
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Ovalor D

Tem unidades de temperatura podendo ser expres¥06 em°F.

Tem unidades de tempo, podendo ser expresso enosiow segundos

Representa a temperatura necessaria para reduzickantogaritmico a
concentracdo de um dado microrganismo ou factouetdade.

Representa o periodo de tempo a temperatura cemsressario para a duplicacédo
no numero de microrganismos presentes num daderaiim

Todas as opcOes estao correctas.

O Valor z representa

O tempo necessario para elevar em 10°C a tempeeurm alimento.

Um aumento de temperatura necessario para dinorugtor de D em 90%.

O intervalo de tempo, a temperatura constante ssade para destruir 99% dos
microrganismos presentes.

O declive de uma curva de penetracao de calor.

Todas as opc¢Oes anteriores estdo erradas.

Os valores f € jx:

S&o parametros de penetracdo de calor dependengeshetria do recipiente.

O valor f, € dependente da posi¢céo dentro do recipienteadoo jyindependente.
Sao ambos independentes da posicédo dentro doemeipi

Séao dependentes da temperatura inicial do prodigimeeratura de aquecimento.
Todas as opc¢Oes anteriores estao incorrectas.

O método Geral,

é utilizado para o célculo do valor D.

é utilizado para o calculo do valor z

utiliza o valor D para o célculo do valor Fo
é utilizado para o calculo do valefW

todas as opcdes estéo incorrectas

O método de Ball:

E um método que serve para calcular o valor Da&a pm dado microrganismo.
Permite-nos o céalculo do valor F, bastando para teanhecer o valor z e D para
um dado microrganismo.

Permite o célculo do tempo de processo necessanaose atingir um dado valor Fo.
Todas as opcdes anteriores estdo correctas

Nenhuma das respostas anteriores € correcta.

O Método Geral apresenta desvantagem sobre o métode Ball porque

No primeiro temos de calcular a letalidade parasaab temperaturas.

NAo Nos permite estimar o tempo de processo neepada se atingir um dado
valor de Fo.

Implica fazer um estudo de penetracdo de caloecéquuito trabalhoso.

se tem de calcular a area abaixo da curva dedatkds

Nenhuma das opc¢bes anteriores esta correcta.
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O valor F

Tem unidades de temperatura.

E um valor adimensional.

E independente do valor z.

As alineas anteriores estao todas correctas.
Nenhuma das respostas anteriores € correcta.

LSS

8. Considere dois produtos processados simultaneamentama autoclave. Tendo
sido previamente determinados os parametros de panacéo de calor foram
calculados valores deifde 20 min e 40 min para os produtos A e B,
respectivamente. Os valores,jcalculados foram muito semelhantes. Podemos
afirmar:

Os valores Fo serdo o0 mesmo para os dois produtos

O produto A tera um valor de Fo superior ao prodito

O produto B apresentara um valor Fo superior adyicoA

O valor Fo para o produto A sera de 10 min

Nenhuma das alineas anteriores esta correcta.

®oo o

As autoclaves hidréstaticas

Séao adequadas para o fabrico de pequenas quastdageoduto.
Podem ser horizontais ou verticais

Sao autoclaves continuas

Permitem processar o produto ndo embalado.

Todas as opc¢Oes anteriores estao incorrectas.

Qo To o

10. Relativamente as autoclaves com rotacéo ...

a. Foram desenvolvidas para o processamento de psoduébaguecem por condugao
b. S&o sempre autoclaves continuas

c. O meio de aquecimento € sempre a agua sobre pressao

d. No enchimento das latas é importante o controlesgpaco cabeca (headspace)

e. Todas as opg¢Oes estao correctas

11. A autoclave utilizada nas aulas préticas

a. Foi uma autoclave hidrostatica

b. Estava munida de um sistema de injec¢do de ar amndpr
Utilizava um sistema de arrefecimento a vapor

As latas eram agitadas durante o aquecimento.
Nenhuma das opc¢des anteriores esta correcta

® oo

12.Qual a ordem correcta de operacao da autoclave utthda nas aulas praticas? (apos
colocacao das latas na autoclave)

a. Fecho da autoclave, enchimento com agua, geragzapoe, esvaziamento e abertura

b. Fecho da autoclave, dessarejamewmtnt(ng), processamento, arrefecimento com contra
pressao, esvaziamento e abertura.

c. Fecho da autoclave, injec¢do de ar comprimido,gas@mento, arrefecimento com agua
e abertura

d. Fecho da autoclave, dessarejamento (venting),gégede ar comprimido e vapor,
abertura, arrefecimento a pressao atmosférica

e. Outra (indique):
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13. Na esterilizagéao

a. O meio de aquecimento utilizado € sempre o vapor.

b. Visto que as latas estdo hermeticamente fechadaslidade da agua de
arrefecimento ndo é um factor importante.

c. Os fungos e leveduras nao sdo destruidos.

d. Todas as afirmacdes anteriores estédo correctas.

e. Nenhuma das afirma¢des anteriores é correcta.

14. A pasteurizacao,

a. SO pode ser efectuada a alimentos sdlidos.

b. So pode ser efectuada a alimentos liquidos.

c. E um tratamento menos severo que a esterilizag&o.
d. E desenhada para a destruicdo de espor@slaulinum.
e. Nenhuma das afirmacdes anteriores € correcta.

15. Se dois processos de esterilizacado A e B que condem ao mesmo valor de Fo
(para o0 mesmo produto e em latas iguais) podemodratfar...
a. Que tém necessariamente efeitos equivalentes neequedere a retencao das
vitaminas presentes.
b. Que a temperatura do meio de esterilizacédo foisamae
c. Que o tempo de processamento a temperatura despooice 0 mesmo
d. Nenhuma das afirmacdes anteriores € correcta

16. A optimizacéo da retencdo de um dado factor de qudiade (e.g. concentracao
de uma dada vitamina) em processos de esterilizacéo pasteurizacao €
possivel...

a. Pelo facto de os valores z dos factores de quaidartem normalmente superiores

ao valor z do microrganismo alvo.

b. Pelo facto de os valores z dos factores de quaidatem normalmente iguais ao

valor z do microrganismo alvo.

c. Pelo facto de os valores D dos factores de quaidatem normalmente superiores

ao valor D do microrganismo alvo.

d. Nenhuma das respostas anteriores € correcta.

(Parte B no Verso)
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PARTE B

1. Um alimento liquido sofreu o seguinte process@aquecimento

160,0

4 segundos a 91,1°C

2 segundos a 140,1°C 1400 - 1201
5 segundos a 111,1°C 1200 1 "
100.0
91,1

20,0 -

60,0

40,0 +

20,0 25,0

10 5 &} 5 10 15 20 25

a) Calcule o valor Fo para o processo.
b) Modifique este processo de modo a obter um \d@dfo=3,5 min.
c) Considerando um valoriR o= 0,20 min, e sabendo que no inicio do processo a

carga microbiana era de 10 esporosCleBotulinum por ml calcule o niamero de
esporos que esperaria encontrar no final do procass litrodo alimento

o (TO-Tre) o (T-1219
Freg = Dra (09Nf —10gNg)= (f)lO z dt  Fy= {)10 10 gt
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(Para Resposta a pergunta da PARTE B)
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