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NOTA: Por decisão consensual da Comissão de avaliação do processo seletivo, a 
questão nº 24 do caderno de questões A e a questão nº 23 do caderno de questões 
B foi anulada. A pontuação referente a esta questão foi redistribuída entre as 
demais, sendo a nota recalculada considerando-se apenas o número de questões 
válidas (29 questões). O motivo da anulação da referida questão se deve ao fato de 
a mesma possuir 5 assertivas (I, II, III, IV e V), dentre as quais a assertiva “V” não 
constava em nenhuma das alternativas (A, B, C ou D), o que pode ter induzido o(s) 
candidato(s) a erro, conforme pode ser visualizado a seguir: 
 
CADERNO DE QUESTÕES A: 
 
QUESTÃO 24. (Adaptada do concurso IFPB/2013) Considerando as principais 

anomalias dos processos post-mortem e sua relação com a qualidade da carne, 

analise as proposições a seguir. 

I. Em carnes PSE, a queda brusca do pH, associada à alta temperatura do músculo, 

no momento do abate, provoca a precipitação das proteínas e, consequentemente, a 

redução da capacidade de retenção de água pela carne. 

II. Em virtude da redução na capacidade de retenção de água e da exsudação da 

água do interior para a superfície da carne, a carne PSE apresenta-se pálida, mole e 

exsudativa. 

III. O estresse dos animais antes do abate provoca uma redução das reservas de 

glicogênio dos músculos, o que resulta em carnes com pH alto, mais suscetíveis à 

deterioração microbiológica. 

IV. A carne DFD apresenta alta capacidade de retenção de água e cor escura. 



V. Fatores pré-abate como genética, nutrição e manejo podem influenciar 

significativamente na incidência da carne PSE, anomalia que ocorre exclusivamente 

em suínos. 

Está CORRETO o que se afirma apenas em: 

A. I e II.   B. II e III. 

C. II e IV.   D. I, II, III e IV. 

 
CADERNO DE QUESTÕES B: 
 
QUESTÃO 23. (Adaptada do concurso IFPB/2013) Considerando as principais 

anomalias dos processos post-mortem e sua relação com a qualidade da carne, 

analise as proposições a seguir. 

I. Em carnes PSE, a queda brusca do pH, associada à alta temperatura do músculo, 

no momento do abate, provoca a precipitação das proteínas e, consequentemente, a 

redução da capacidade de retenção de água pela carne. 

II. Em virtude da redução na capacidade de retenção de água e da exsudação da 

água do interior para a superfície da carne, a carne PSE apresenta-se pálida, mole e 

exsudativa. 

III. O estresse dos animais antes do abate provoca uma redução das reservas de 

glicogênio dos músculos, o que resulta em carnes com pH alto, mais suscetíveis à 

deterioração microbiológica. 

IV. A carne DFD apresenta alta capacidade de retenção de água e cor escura. 

V. Fatores pré-abate como genética, nutrição e manejo podem influenciar 

significativamente na incidência da carne PSE, anomalia que ocorre exclusivamente 

em suínos. 

Está CORRETO o que se afirma apenas em: 

A. I e II.   B. II e III. 

C. II e IV.   D. I, II, III e IV. 
 
Coordenação do PPGCTA. 
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