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LINGUA PORTUGUESA

COMPREENSAO E INTERPRETACAO DE TEXTOS DE GE-
NEROS VARIADOS

Defini¢do Geral

Embora correlacionados, esses conceitos se distinguem,
pois sempre que compreendemos adequadamente um texto e
0 objetivo de sua mensagem, chegamos a interpretacdo, que
nada mais é do que as conclusdes especificas. Exemplificando,
sempre que nos é exigida a compreensdo de uma questdo em
uma avaliacdo, a resposta sera localizada no préprio no texto,
posteriormente, ocorre a interpretagdo, que é a leitura e a
conclusdo fundamentada em nossos conhecimentos prévios.

Compreensao de Textos

Resumidamente, a compreensdo textual consiste na analise
do que estd explicito no texto, ou seja, na identificacdo da
mensagem. E assimilar (uma devida coisa) intelectualmente,
fazendo uso da capacidade de entender, atinar, perceber,
compreender. Compreender um texto é apreender de
forma objetiva a mensagem transmitida por ele. Portanto, a
compreensdo textual envolve a decodificagdo da mensagem
que é feita pelo leitor. Por exemplo, ao ouvirmos uma noticia,
automaticamente compreendemos a mensagem transmitida por
ela, assim como o seu propdsito comunicativo, que é informar o
ouvinte sobre um determinado evento.

Interpretagao de Textos

E o entendimento relacionado ao contetdo, ou melhor,
os resultados aos quais chegamos por meio da associagdo das
ideias e, em razdo disso, sobressai ao texto. Resumidamente,
interpretar é decodificar o sentido de um texto por indugao.

A interpretacdo de textos compreende a habilidade de se
chegar a conclusGes especificas apos a leitura de algum tipo de
texto, seja ele escrito, oral ou visual.

Grande parte da bagagem interpretativa do leitor é
resultado da leitura, integrando um conhecimento que foi sendo
assimilado ao longo da vida. Dessa forma, a interpretagdo de
texto é subjetiva, podendo ser diferente entre leitores.

Exemplo de compreensao e interpretagdo de textos
Para compreender melhor a compreensdo e interpretagdo
de textos, analise a questdo abaixo, que aborda os dois conceitos
em um texto misto (verbal e visual):
FGV > SEDUC/PE > Agente de Apoio ao Desenvolvimento Escolar
Especial > 2015
Portugués > Compreensdo e interpretagdo de textos

Editora o

‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘ x S"l?

u

A imagem a seguir ilustra uma campanha pela inclusdo
social.

“A Constituigcdo garante o direito a educagéo para todos e a
inclus@o surge para garantir esse direito também aos alunos com
deficiéncias de toda ordem, permanentes ou tempordrias, mais
ou menos severas.”

A partir do fragmento acima, assinale a afirmativa incorreta.
(A) A inclusdo social é garantida pela Constituicdo Federal
de 1988.

(B) As leis que garantem direitos podem ser mais ou menos
severas.

(C) O direito a educac¢do abrange todas as pessoas, deficien-
tes ou ndo.

(D) Os deficientes temporarios ou permanentes devem ser
incluidos socialmente.

(E) “Educagdio para todos” inclui também os deficientes.

Comentdrio da questdo:

Em “A” — Errado: o texto é sobre direito a educagao, incluindo
as pessoas com deficiéncia, ou seja, inclusdo de pessoas na
sociedade.

Em “B” — Certo: o complemento “mais ou menos severas” se
refere a “deficiéncias de toda ordem”, ndo as leis.

Em “C” — Errado: o advérbio “também”, nesse caso, indica a
inclusdo/adicdo das pessoas portadoras de deficiéncia ao direito
a educacgdo, além das que nao apresentam essas condigdes.

Em “D” — Errado: além de mencionar “deficiéncias de
toda ordem”, o texto destaca que podem ser “permanentes ou
temporarias”.

Em “E” — Errado: este é o tema do texto, a inclusdo dos
deficientes.

Resposta: Letra B.

a ,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,



LINGUA PORTUGUESA

IDENTIFICANDO O TEMA DE UM TEXTO

O tema é a ideia principal do texto. E com base nessa ideia
principal que o texto sera desenvolvido. Para que vocé consiga
identificar o tema de um texto, é necessario relacionar as dife-
rentes informagdes de forma a construir o seu sentido global, ou
seja, vocé precisa relacionar as multiplas partes que compdem
um todo significativo, que é o texto.

Em muitas situagdes, por exemplo, vocé foi estimulado a ler
um texto por sentir-se atraido pela tematica resumida no titulo.
Pois o titulo cumpre uma fun¢do importante: antecipar informa-
¢Oes sobre o assunto que serd tratado no texto.

Em outras situagdes, vocé pode ter abandonado a leitura
porque achou o titulo pouco atraente ou, ao contrario, sentiu-se
atraido pelo titulo de um livro ou de um filme, por exemplo. E
muito comum as pessoas se interessarem por tematicas diferen-
tes, dependendo do sexo, da idade, escolaridade, profissdo, pre-
feréncias pessoais e experiéncia de mundo, entre outros fatores.

Mas, sobre que tema vocé gosta de ler? Esportes, namoro,
sexualidade, tecnologia, ciéncias, jogos, novelas, moda, cuidados
com o corpo? Perceba, portanto, que as tematicas sdo pratica-
mente infinitas e saber reconhecer o tema de um texto é condi-
¢do essencial para se tornar um leitor habil. Vamos, entdo, come-
¢ar nossos estudos?

Propomos, inicialmente, que vocé acompanhe um exercicio
bem simples, que, intuitivamente, todo leitor faz ao ler um texto:
reconhecer o seu tema. Vamos ler o texto a seguir?

CACHORROS

Os zodlogos acreditam que o cachorro se originou de uma
espécie de lobo que vivia na Asia. Depois os cdes se juntaram
aos seres humanos e se espalharam por quase todo o mundo.
Essa amizade comecgou ha uns 12 mil anos, no tempo em que as
pessoas precisavam cagar para se alimentar. Os cachorros perce-
beram que, se ndo atacassem os humanos, podiam ficar perto
deles e comer a comida que sobrava. J& os homens descobriram
que os cachorros podiam ajudar a cagar, a cuidar de rebanhos e
a tomar conta da casa, além de serem 6timos companheiros. Um
colaborava com o outro e a parceria deu certo.

Ao ler apenas o titulo “Cachorros”, vocé deduziu sobre o
possivel assunto abordado no texto. Embora vocé imagine que
o texto vai falar sobre cdes, vocé ainda ndo sabia exatamente o
que ele falaria sobre cdes. Repare que temos varias informagoes
ao longo do texto: a hipdtese dos zodlogos sobre a origem dos
cdes, a associagdo entre eles e os seres humanos, a disseminagdo
dos cdes pelo mundo, as vantagens da convivéncia entre cdes e
homens.

As informagdes que se relacionam com o tema chamamos
de subtemas (ou ideias secundarias). Essas informacgGes se inte-
gram, ou seja, todas elas caminham no sentido de estabelecer
uma unidade de sentido. Portanto, pense: sobre o que exata-
mente esse texto fala? Qual seu assunto, qual seu tema? Certa-
mente vocé chegou a conclusdo de que o texto fala sobre a rela-
¢do entre homens e cdes. Se foi isso que vocé pensou, parabéns!
Isso significa que vocé foi capaz de identificar o tema do texto!
Fonte: https://portuguesrapido.com/tema-ideia-central-e-ideias-se-

cundarias/

- ol

ANALISE E A INTERPRETAGAO DO TEXTO SEGUNDO O
GENERO EM QUE SE INSCREVE

Compreender um texto trata da analise e decodificagdo do
que de fato esta escrito, seja das frases ou das ideias presentes.
Interpretar um texto, estd ligado as conclusdes que se pode che-
gar ao conectar as ideias do texto com a realidade. Interpretacao
trabalha com a subjetividade, com o que se entendeu sobre o
texto.

Interpretar um texto permite a compreensao de todo e qual-
quer texto ou discurso e se amplia no entendimento da sua ideia
principal. Compreender relagdes semanticas é uma competéncia
imprescindivel no mercado de trabalho e nos estudos.

Quando nao se sabe interpretar corretamente um texto po-
de-se criar vérios problemas, afetando ndo sé o desenvolvimento
profissional, mas também o desenvolvimento pessoal.

Busca de sentidos

Para a busca de sentidos do texto, pode-se retirar do mesmo
os topicos frasais presentes em cada paragrafo. Isso auxiliara na
apreensdo do conteudo exposto.

Isso porque é ali que se fazem necessdrios, estabelecem
uma relagdo hierdrquica do pensamento defendido, retomando
ideias ja citadas ou apresentando novos conceitos.

Por fim, concentre-se nas ideias que realmente foram expli-
citadas pelo autor. Textos argumentativos ndo costumam conce-
der espago para divaga¢des ou hipoteses, supostamente conti-
das nas entrelinhas. Deve-se ater as ideias do autor, o que ndo
quer dizer que o leitor precise ficar preso na superficie do texto,
mas é fundamental que ndo sejam criadas suposi¢Oes vagas e
inespecificas.

Importancia da interpretagdo

A pratica da leitura, seja por prazer, para estudar ou para
se informar, aprimora o vocabuldrio e dinamiza o raciocinio e a
interpretacdo. A leitura, além de favorecer o aprendizado de con-
teudos especificos, aprimora a escrita.

Uma interpreta¢do de texto assertiva depende de inUmeros
fatores. Muitas vezes, apressados, descuidamo-nos dos detalhes
presentes em um texto, achamos que apenas uma leitura ja se
faz suficiente. Interpretar exige paciéncia e, por isso, sempre
releia o texto, pois a segunda leitura pode apresentar aspectos
surpreendentes que ndo foram observados previamente. Para
auxiliar na busca de sentidos do texto, pode-se também retirar
dele os topicos frasais presentes em cada pardgrafo, isso certa-
mente auxiliard na apreensdo do conteldo exposto. Lembre-se
de que os paragrafos ndo estdao organizados, pelo menos em um
bom texto, de maneira aleatdria, se estdao no lugar que estao, é
porque ali se fazem necessarios, estabelecendo uma relagdo hie-
rarquica do pensamento defendido, retomando ideias ja citadas
ou apresentando novos conceitos.

Concentre-se nas ideias que de fato foram explicitadas pelo
autor: os textos argumentativos ndo costumam conceder espa-
¢o para divagagdes ou hipdteses, supostamente contidas nas
entrelinhas. Devemos nos ater as ideias do autor, isso ndo quer
dizer que vocé precise ficar preso na superficie do texto, mas é
fundamental que ndo criemos, a revelia do autor, suposi¢des va-
gas e inespecificas. Ler com atengdo é um exercicio que deve ser
praticado a exaustdo, assim como uma técnica, que fara de nds
leitores proficientes.

Editora o
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Diferenga entre compreensao e interpretacdo

A compreensdo de um texto é fazer uma analise objetiva do
texto e verificar o que realmente esta escrito nele. Ja a interpre-
tagdo imagina o que as ideias do texto tém a ver com a realidade.
O leitor tira conclusdes subjetivas do texto.

RECONHECIMENTO DE TIPOS E GENEROS TEXTUAIS M

Defini¢des e diferenciagao: tipos textuais e géneros textuais
sdo dois conceitos distintos, cada um com sua prépria linguagem
e estrutura. Os tipos textuais se classificam em razdo da estrutura
linguistica, enquanto os géneros textuais tém sua classificacdo
baseada na forma de comunicagdo.

Dessa forma, os géneros sdo variedades existentes no
interior dos modelos pré-estabelecidos dos tipos textuais. A
definicdo de um género textual é feita a partir dos conteudos
tematicos que apresentam sua estrutura especifica. Logo, para
cada tipo de texto, existem géneros caracteristicos.

Como se classificam os tipos e os géneros textuais

As classificagdes conforme o género podem sofrer mudangas
e sdo amplamente flexiveis. Os principais géneros sdo: romance,
conto, fabula, lenda, noticia, carta, bula de medicamento,
cardapio de restaurante, lista de compras, receita de bolo, etc.

Quanto aos tipos, as classificagdes sdo fixas, definem
e distinguem o texto com base na estrutura e nos aspectos
linguisticos.

Os tipos textuais sdo: narrativo, descritivo, dissertativo,
expositivo e injuntivo. Resumindo, os géneros textuais sdo a
parte concreta, enquanto as tipologias integram o campo das
formas, ou seja, da teoria. Acompanhe abaixo os principais
géneros textuais e como eles se inserem em cada tipo textual:

Texto narrativo: esse tipo textual se estrutura em
apresentacao, desenvolvimento, climax e desfecho. Esses textos
se caracterizam pela apresenta¢do das agdes de personagens em
um tempo e espago determinado. Os principais géneros textuais
que pertencem ao tipo textual narrativo sdo: romances, novelas,
contos, cronicas e fabulas.

Texto descritivo: esse tipo compreende textos que descrevem
lugares, seres ou relatam acontecimentos. Em geral, esse tipo de
texto contém adjetivos que exprimem as emogdes do narrador, e,
em termos de géneros, abrange diarios, classificados, cardapios
de restaurantes, folhetos turisticos, relatos de viagens, etc.

Texto expositivo: corresponde ao texto cuja fungdo é
transmitir ideias utilizando recursos de definigdo, comparacao,
descrigdo, conceituagdo e informagdo. Verbetes de dicionario,
enciclopédias, jornais, resumos escolares, entre outros, fazem
parte dos textos expositivos.

Texto argumentativo: os textos argumentativos tém o
objetivo de apresentar um assunto recorrendo a argumentagoes,
isto é, caracteriza-se por defender um ponto de vista. Sua
estrutura é composta por introdugdo, desenvolvimento e
conclusdo. Os textos argumentativos compreendem os géneros
textuais manifesto e abaixo-assinado.

Texto injuntivo: esse tipo de texto tem como finalidade
orientar o leitor, ou seja, expor instru¢Ges, de forma que o
emissor procure persuadir seu interlocutor. Em razdo disso,
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o emprego de verbos no modo imperativo é sua caracteristica
principal. Pertencem a este tipo os géneros bula de remédio,
receitas culindrias, manuais de instrugdes, entre outros.

Texto prescritivo: essa tipologia textual tem a fun¢do de
instruir o leitor em relagdo ao procedimento. Esses textos,
de certa forma, impedem a liberdade de atuagdo do leitor,
pois decretam que ele siga o que diz o texto. Os géneros que
pertencem a esse tipo de texto sdo: leis, clausulas contratuais,
editais de concursos publicos.

GENEROS TEXTUAIS

— Introdugdo

Os géneros textuais sdo estruturas essenciais para a comuni-
cacdo eficaz. Eles organizam a linguagem de forma que atenda as
necessidades especificas de diferentes contextos comunicativos.
Desde a antiguidade, a humanidade tem desenvolvido e adap-
tado diversas formas de expressdo escrita e oral para facilitar a
troca de informacgGes, ideias e emocgGes.

Na pratica cotidiana, utilizamos géneros textuais diversos
para finalidades variadas. Quando seguimos uma receita, por
exemplo, utilizamos um género textual especifico para a ins-
trugdo culindria. Ao ler um jornal, nos deparamos com géneros
como a noticia, o editorial e a reportagem, cada um com sua fun-
¢do e caracteristicas distintas.

Esses géneros refletem a diversidade e a complexidade das
interagGes humanas e sdo moldados pelas necessidades sociais,
culturais e histdricas.

Compreender os géneros textuais é fundamental para a pro-
ducdo e interpretagdo adequadas de textos. Eles fornecem uma
moldura que orienta o produtor e o receptor na construgdo e na
compreensdo do discurso. A familiaridade com as caracteristicas
de cada género facilita a adequagdo do texto ao seu propdsito
comunicativo, tornando a mensagem mais clara e eficaz.

— Defini¢do e Importancia

Géneros textuais sdo formas especificas de estruturacdo da
linguagem que se adequam a diferentes situagdes comunicativas.
Eles emergem das praticas sociais e culturais, variando conforme
o contexto, o propdsito e os interlocutores envolvidos. Cada gé-
nero textual possui caracteristicas préprias que determinam sua
forma, contetdo e fungdo, facilitando a interagdo entre o autor e
o leitor ou ouvinte.

Os géneros textuais sdo fundamentais para a organizagdo e
a eficdcia da comunicacgdo. Eles ajudam a moldar a expectativa
do leitor, orientando-o sobre como interpretar e interagir com o
texto. Além disso, fornecem ao autor uma estrutura clara para a
construgdao de sua mensagem, garantindo que esta seja adequa-
da ao seu propdsito e publico-alvo.

Exemplos:

Receita de Culinaria:

- Estrutura: Lista de ingredientes seguida de um passo a pas-
so.

- Finalidade: Instruir o leitor sobre como preparar um prato.

- Caracteristicas: Linguagem clara e objetiva, uso de impera-
tivos (misture, asse, sirva).
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Artigo de Opinido:

- Estrutura: Introducgdo, desenvolvimento de argumentos,
conclusao.

- Finalidade: Persuadir o leitor sobre um ponto de vista.

- Caracteristicas: Linguagem formal, argumentos bem funda-
mentados, presenca de evidéncias.

Noticia:

- Estrutura: Titulo, lead (resumo inicial), corpo do texto.

- Finalidade: Informar sobre um fato recente de interesse
publico.

- Caracteristicas: Linguagem objetiva e clara, uso de verbos
no passado, presenca de dados e citagoes.

Importancia dos Géneros Textuais:

Facilitam a Comunicagao:

Ao seguirem estruturas padronizadas, os géneros textuais
tornam a comunica¢do mais previsivel e compreensivel. Isso é
particularmente importante em contextos formais, como o aca-
démico e o profissional, onde a clareza e a precisdo sdo essen-
ciais.

Ajudam na Organiza¢dao do Pensamento:

A familiaridade com diferentes géneros textuais auxilia na
organizagdo das ideias e na construgdo ldgica do discurso. Isso
é crucial tanto para a produgdo quanto para a interpretagdo de
textos.

Promovem a Eficacia Comunicativa:

Cada género textual é adaptado a uma finalidade especifi-
ca, o que aumenta a eficacia da comunicagdo. Por exemplo, uma
bula de remédio deve ser clara e detalhada para garantir a corre-
ta utilizagdo do medicamento, enquanto uma cronica pode usar
uma linguagem mais poética e subjetiva para entreter e provocar
reflexGes.

Refletem e Moldam Praticas Sociais:

Os géneros textuais ndo apenas refletem as praticas sociais e
culturais, mas também ajudam a molda-las. Eles evoluem confor-
me as necessidades e contextos sociais mudam, adaptando-se a
novas formas de comunicagdo, como as midias digitais.

Compreender os géneros textuais é essencial para uma co-
municac¢do eficiente e eficaz. Eles fornecem estruturas que aju-
dam a moldar a produgdo e a interpretagdo de textos, facilitando
a interagdo entre autor e leitor. A familiaridade com diferentes
géneros permite que se adapte a linguagem as diversas situagdes
comunicativas, promovendo clareza e eficacia na transmissdo de
mensagens.

— Tipos de Géneros Textuais

Os géneros textuais podem ser classificados de diversas for-
mas, considerando suas caracteristicas e finalidades especificas.
Abaixo, apresentamos uma visdo detalhada dos principais tipos
de géneros textuais, organizados conforme suas fungdes predo-
minantes.

- ol

Géneros Narrativos

Os géneros narrativos sdo caracterizados por contar uma his-
toria, real ou ficticia, através de uma sequéncia de eventos que
envolvem personagens, cenarios e enredos. Eles sdo amplamen-
te utilizados tanto na literatura quanto em outras formas de co-
municagdo, como o jornalismo e o cinema. A seguir, exploramos
alguns dos principais géneros narrativos, destacando suas carac-
teristicas, estruturas e finalidades.

® Romance

Estrutura e Caracteristicas:

e Extensao: Longa, permitindo um desenvolvimento deta-
lhado dos personagens e das tramas.

e Personagens: Complexos e multifacetados, frequentemen-
te com um desenvolvimento psicolégico profundo.

e Enredo: Pode incluir multiplas subtramas e reviravoltas.

e Cenario: Detalhado e bem desenvolvido, proporcionando
um pano de fundo rico para a narrativa.

e Linguagem: Variada, podendo ser mais formal ou informal
dependendo do publico-alvo e do estilo do autor.

Finalidade:

- Entreter e envolver o leitor em uma histdria extensa e com-
plexa.

- Explorar temas profundos e variados, como questdes so-
ciais, histdricas, psicoldgicas e filosoficas.

Exemplo:

- “Dom Casmurro” de Machado de Assis, que explora a du-
vida e o ciime através da narrativa do protagonista Bento San-
tiago.

e Conto

Estrutura e Caracteristicas:

e Extensdo: Curta e concisa.

® Personagens: Menos desenvolvidos que no romance, mas
ainda significativos para a trama.

e Enredo: Focado em um Unico evento ou situagado.

e Cendrio: Geralmente limitado a poucos locais.

e Linguagem: Direta e impactante, visando causar um efeito
imediato no leitor.

Finalidade:
- Causar impacto rapido e duradouro.
- Explorar uma ideia ou emogdo de maneira direta e eficaz.

Exemplo:
- “0 Alienista” de Machado de Assis, que narra a histdria do
Dr. Simdo Bacamarte e sua obsessdo pela cura da loucura.

e Fabula

Estrutura e Caracteristicas:

e Extensao: Curta.

e Personagens: Animais ou objetos inanimados que agem
como seres humanos.

e Enredo: Simples e direto, culminando em uma ligdo de mo-
ral.

e Cenario: Geralmente genérico, servindo apenas de pano
de fundo para a narrativa.
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COMPREENSAO DE TEXTOS ESCRITOS EM LINGUA IN- ‘
GLESA

No contexto do aprendizado de inglés como lingua
estrangeira, a leitura desempenha um papel vital na aquisi¢do
de novas informagdes, no desenvolvimento de vocabulario e
na compreensdo geral da lingua. O uso eficaz de estratégias de
leitura pode melhorar significativamente a compreensdo e a
fluéncia em inglés.

— Leitura Predominante (Previewing)

Previewing envolve a exploragdo preliminar de um texto
antes de uma leitura detalhada. Esta estratégia permite ao leitor
obter uma ideia geral sobre o conteldo e a estrutura do texto.

Vantagens

* Ajuda a ativar o conhecimento prévio.

* Facilita a identificagdo de topicos principais.

* Reduz a ansiedade sobre a compreensdo do texto completo.

— Inferéncia

Inferir é a habilidade de ler nas entrelinhas, ou seja, entender
informagdes que ndo sdo explicitamente mencionadas no texto.
Esta estratégia exige que o leitor use pistas contextuais e seu
conhecimento prévio.

Vantagens

* Melhora a compreensdo profunda do texto.

» Desenvolve habilidades criticas de pensamento.

= Aumenta a capacidade de interpretacdo e analise.

— Previsao (Predicting)

A previsdo envolve adivinhar o que vira a seguir no texto
com base nas informagdes ja fornecidas. Esta estratégia mantém
o leitor engajado e concentrado.

Vantagens

* Mantém o leitor envolvido ativamente com o texto.
* Melhora a capacidade de fazer conexdes ldgicas.

= Auxilia na retengdo de informagdes.
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— Releitura (Rereading)

Releitura é a pratica de ler um texto mais de uma vez para
uma compreensao mais profunda. Pode ser focada em partes
especificas do texto que foram dificeis de entender na primeira
leitura.

Vantagens

= Aprofunda a compreensao.

= Ajuda na retenc¢do de detalhes especificos.

= Facilita a memorizagdo de novas palavras e expressoes.

— Sumario (Summarizing)

Resumir envolve condensar as principais ideias e informagdes
de um texto em uma forma mais curta e simplificada. Esta
estratégia ajuda os leitores a focarem nas partes maisimportantes
do texto.

Vantagens

= Melhora a capacidade de identificar ideias principais.
= Auxilia na retenc¢do de informagdes essenciais.

= Facilita a compreensdo geral do texto.

— Metodologias de ensino para estratégias de leitura

Instrugao Explicita

A instrucdo explicita envolve o ensino direto das estratégias
de leitura, com o professor demonstrando e explicando cada
estratégia antes que os alunos a pratiquem.

— Praticas Recomendadas

= Demonstragdes claras de como aplicar cada estratégia.
= Exemplos praticos e exercicios guiados.

= Feedback continuo e individualizado.

Aprendizagem Colaborativa

A aprendizagem colaborativa permite que os alunos
trabalhem juntos para praticar e discutir estratégias de leitura.
Esta abordagem pode incluir discussGes em grupo, leituras
compartilhadas e atividades de pares.

— Praticas Recomendadas

= Atividades de leitura em grupo com discussdes guiadas.
= Troca de ideias e métodos entre os alunos.

= Feedback coletivo e discussdo das melhores praticas.

Abordagem Baseada em Projetos

Nesta abordagem, os alunos aplicam estratégias de leitura
em projetos praticos que envolvem pesquisa e apresentagao de
informacgdes coletadas de textos variados.
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— Praticas Recomendadas

* Projetos de pesquisa que requerem leitura extensiva.

= Apresentagdes de resultados que envolvem a sintese de
informagdes.

» AvaliagBes baseadas em processos e resultados.

Uso de Tecnologia

A tecnologia pode ser uma ferramenta poderosa para
ensinar e praticar estratégias de leitura. Plataformas online,
aplicativos de leitura e ferramentas de anotagao digital oferecem
novas maneiras de envolver os alunos.

— Praticas Recomendadas

= Utilizagdo de aplicativos de leitura interativa.

* Ferramentas de anotac¢do digital para destacar e fazer
notas em textos.

* Plataformas de leitura online que oferecem feedback
imediato.

— Praticas recomendadas para dominio das estratégias de
leitura

Pratica Regular

A pratica regular é essencial para o dominio das estratégias
de leitura. Os alunos devem ser incentivados a ler diariamente e
a aplicar as diferentes estratégias em suas leituras.

— Praticas Recomendadas

= SessOes de leitura diaria com objetivos especificos.

= Diversificagdo dos tipos de textos lidos.

= Reflexdo sobre a aplicagdo das estratégias apos cada leitura.

Reflexdo e Autoavaliacdo
Refletir sobre a prépria pratica de leitura e avaliar o uso das
estratégias pode ajudar os alunos a melhorar continuamente.

— Praticas Recomendadas

= Didrios de leitura onde os alunos anotam suas reflexdes.

= AutoavaliagBes regulares sobre o uso de estratégias.

* Discussdes sobre desafios e sucessos na aplicagdao das
estratégias.

Feedback Continuo
O feedback continuo do professor é crucial para ajudar os
alunos a ajustarem e melhorarem suas estratégias de leitura.

— Praticas Recomendadas

= SessOes de feedback individualizadas.

= Discussdes de feedback em grupo.

= Utilizagdo de rubricas para avaliar a aplicacdo de estratégias.

O uso e o dominio de estratégias de leitura sdo fundamentais
para a compreensdo eficaz de textos em inglés. Ao ensinar
e praticar estratégias como previewing, inferéncia, previsdo,
releitura e resumo, os alunos podem desenvolver habilidades
criticas que melhoram sua fluéncia e compreensdo geral da
lingua.

Metodologias como a instrugdo explicita, a aprendizagem
colaborativa, a abordagem baseada em projetos e o uso de
tecnologia sdo essenciais para apoiar esse desenvolvimento.
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Com pratica regular, reflexdo continua e feedback consistente,
os alunos podem se tornar leitores proficientes e confiantes em
inglés.

ITENS GRAMATICAIS RELEVANTES PARA COMPREEN-
SAO DOS CONTEUDOS SEMANTICOS

O reconhecimento de organizagdo semantica e discursiva
é uma habilidade essencial no dominio da lingua inglesa,
fundamental para a compreensdo profunda e eficaz de textos
e discursos. Essa habilidade envolve a capacidade de identificar
como as ideias e informagdes sdo estruturadas e conectadas em
um texto ou discurso, permitindo ao leitor ou ouvinte entender
ndo apenas o conteudo, mas também as intengdes, nuances e
significados implicitos.

Organizagao Semantica

A organizagdo semantica refere-se a maneira como o
significado é construido e transmitido em um texto ou discurso.
Isso inclui a escolha das palavras, a relagdo entre os termos,
e como esses elementos se combinam para formar um todo
coerente. No contexto da lingua inglesa, o reconhecimento
da organizagdo semantica envolve identificar como diferentes
palavras e frases contribuem para o significado geral, incluindo
a interpretagdo de metdforas, conotagdes, e o uso de linguagem
figurativa.

Por exemplo, em uma narrativa, a organiza¢do semantica
pode envolver a analise de como as descri¢des dos personagens
e cendrios contribuem para o desenvolvimento do enredo e o
clima da histéria. Em textos argumentativos, o foco pode estar
em como os autores utilizam termos especificos para influenciar
a percepcdo do leitor, escolhendo palavras que evocam emogdes
ou que estdo carregadas de valores culturais.

Texto em inglés:

“The storm raged on, its fury unmatched by anything
they had seen before. The sky, once calm and clear, was now a
tapestry of swirling darkness, pierced only by the occasional flash
of lightning. Fear gripped their hearts as they huddled together,
hoping the night would pass quickly.”

Tradugao:

“A tempestade continuava furiosa, sua furia incompardvel
a qualquer coisa que eles ja tinham visto antes. O céu, outrora
calmo e claro, agora era uma tapegaria de escuriddo turbulenta,
perfurada apenas pelos ocasionais lampejos de reldmpagos. O
medo apertou seus coragdes enquanto eles se encolhiam juntos,
esperando que a noite passasse rapidamente.”

Nesse exemplo, a organizacdo semantica é evidente na
escolha das palavras que evocam uma sensagdo de medo e caos:
“storm raged” (tempestade continuava furiosa), “fury” (fdria),
“swirling darkness” (escuriddo turbulenta), “fear” (medo).
Essas palavras, combinadas, criam uma imagem vivida e uma
atmosfera tensa.
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NOCOES DE LOGICA

E ESTATISTICA

RACIOCINIO LOGICO. ESTRUTURAS LOGICAS. LOGICA
SENTENCIAL (OU PROPOSICIONAL). PROPOSICOES SIM-
PLES E COMPOSTAS. TABELAS-VERDADE. EQUIVALEN-
CIAS. LEIS DE MORGAN; PROBLEMAS

Uma proposi¢do é um conjunto de palavras ou simbolos que
expressa um pensamento ou uma ideia completa, transmitindo
um juizo sobre algo. Uma proposigdo afirma fatos ou ideias que
podemos classificar como verdadeiros ou falsos. Esse é o ponto
central do estudo légico, onde analisamos e manipulamos propo-
si¢Oes para extrair conclusdes.

Valores Légicos

Os valores ldgicos possiveis para uma proposi¢do sdo:
- Verdadeiro (V), caso a proposigdo seja verdadeira.
- Falso (F), caso a proposicdo seja falsa.

Os valores légicos seguem trés axiomas fundamentais:

- Principio da Identidade: uma proposicdao é idéntica a si
mesma. Em termos simples: p=p

Exemplo: “Hoje é segunda-feira” é a mesma proposigdo em
qualquer contexto légico.

- Principio da Ndo Contradigao: uma proposi¢do ndo pode
ser verdadeira e falsa ao mesmo tempo.

Exemplo: “O céu é azul e ndo azul” é uma contradigao.

- Principio do Terceiro Excluido: toda proposigdo é ou ver-
dadeira ou falsa, ndo existindo um terceiro caso possivel. Ou seja:
“Toda proposi¢do tem um, e somente um, dos valores ldgicos: V
ouF”

Exemplo: “Estd chovendo ou ndo esta chovendo” é sempre
verdadeiro, sem meio-termo.

Classificacdo das Proposicoes
Para entender melhor as proposicGes, é Util classifica-las em
dois tipos principais:

e  Sentengas Abertas

S3o sentengas para as quais ndo se pode atribuir um valor
Iégico verdadeiro ou falso, pois elas ndo exprimem um fato com-
pleto ou especifico. Sdo exemplos de sentencas abertas:

- Frases interrogativas: “Quando sera a prova?”

- Frases exclamativas: “Que maravilhoso!”

- Frases imperativas: “Desligue a televisao.”

- Frases sem sentido ldgico: “Esta frase é falsa.”

e  Sentencgas Fechadas

Quando a proposi¢cdo admite um unico valor légico, verda-
deiro ou falso, ela é chamada de sentencga fechada. Exemplos:

- Sentenca fechada e verdadeira: “2 +2 = 4”
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- Sentenca fechada e falsa: “O Brasil é uma ilha”

ProposigGes Simples e Compostas

As proposi¢des podem ainda ser classificadas em simples e
compostas, dependendo da estrutura e do nimero de ideias que
expressam:

®  Proposigbes Simples (ou Atdmicas)

Sao proposi¢cdes que ndao contém outras proposicdes como
parte integrante de si mesmas. Sao representadas por letras mi-
nusculas, como p, q, 1, etc.

Exemplos:

p: “Jodo é engenheiro.”

g: “Maria é professora.”

*  Proposigoes Compostas (ou Moleculares)

Formadas pela combinag¢do de duas ou mais proposi¢cdes
simples. S3o representadas por letras maiusculas, como P, Q, R,
etc., e usam conectivos ldgicos para relacionar as proposicdes
simples.

Exemplo:

P: “Jodo é engenheiro e Maria é professora.”

Classifica¢do de Frases

Ao classificarmos frases pela possibilidade de atribuir-lhes
um valor légico (verdadeiro ou falso), conseguimos distinguir en-
tre aquelas que podem ser usadas em raciocinios légicos e as que
nao podem. Vamos ver alguns exemplos e suas classificagbes.

“O céu é azul.” — Proposicdo légica (podemos dizer se é ver-
dadeiro ou falso).

“Quantos anos vocé tem?” — Sentencga aberta (é uma per-
gunta, sem valor légico).

“Jodo é alto.” — Proposicgdo ldgica (podemos afirmar ou ne-
gar).

“Seja bem-vindo!” — N3o é proposigdo logica (é uma sauda-
¢do, sem valor ldgico).

“2+2=4"-Sentenca fechada (podemos atribuir valor 16gi-
co, é uma afirmacgdo objetiva).

“Ele é muito bom.” — Sentencga aberta (ndo se sabe quem é
“ele” e o que significa “bom”).

“Choveu ontem.” — Proposi¢do ldgica (podemos dizer se é
verdadeiro ou falso).

“Esta frase é falsa.” — N3do é proposic¢do ldgica (é um parado-
X0, sem valor légico).

“Abra a janela, por favor.” — Ndo é proposicdo légica (é uma
instrugdo, sem valor ldgico).

“O nimero x é maior que 10.” — Sentenga aberta (ndo se
sabe o valor de x)

Agora veremos um exemplo retirado de uma prova:
1. (CESPE/UNB) Na lista de frases apresentadas a seguir:
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— “A frase dentro destas aspas é uma mentira.”
— A expressdo x + y é positiva.
—OvalordevV4+3=7.

— Pelé marcou dez gols para a selegao brasileira.
-0 que éisto?

Ha exatamente:

(A) uma proposicdo;

(B) duas proposicoes;

(C) trés proposicoes;

(D) quatro proposicdes;

(E) todas sdo proposigoes.

Resolugao:

Analisemos cada alternativa:

(A) A frase é um paradoxo, entdo ndo podemos dizer se é verdadeira ou falsa. Ndo é uma proposi¢do légica.

(B) N3o sabemos os valores de x e y, entdo ndo podemos dizer se é verdadeira ou falsa. E uma sentenca aberta e ndo é uma
proposi¢do légica.

(C) Podemos verificar se é verdadeira ou falsa. E uma proposi¢do légica.

(D) Podemos verificar se é verdadeira ou falsa, independente do niimero exato. E uma proposigdo légica.

(E) E uma pergunta, entdo ndo podemos dizer se é verdadeira ou falsa. N3o é uma proposicio légica.

Resposta: B.

Conectivos Légicos

Para formar proposigdes compostas a partir de proposicGes simples, utilizamos conectivos ldgicos. Esses conectivos estabelecem
relagdes entre as proposicGes, criando novas sentengas com significados mais complexos. Sao eles:

~ . Estrutura Exemplos
Operagao Conectivo s
Logica p q Resultado
Negacdo ~ou- Nao p "Hoje é domingo" - ~p: "Hoje ndo é domingo"

H ~ n H "P i " H H n
Conjungao A peq Estudei ;:ss;,?a p * g: "Estudei e passei na prova
?:cjll::fj: v pouq "Vou ao cinema" | "Vou ao teatro" p v g: "Vou ao cinema ou vou ao teatro"
Disjuncdo ® Ou b ou "Ganhei na "Recebi uma p ® g: "Ou ganhei na loteria ou recebi uma
Exclusiva pouq loteria" heranga" heranga"

Condicional N Se pentdoq | "Esta chovendo” Levarei o gL:ar- p = g: "Se estd chovendo, Entao levarei o
da-chuva guarda-chuva
Bicondicional o p se e so- "O ntimero é par" "O nimero é p € g: "O numero é par se e somente se é
mente se q divisivel por 2" divisivel por 2"
Exemplo:

2. (VUNESP) Os conectivos ou operadores légicos sdo palavras (da linguagem comum) ou simbolos (da linguagem formal) utili-
zados para conectar proposi¢coes de acordo com regras formais preestabelecidas. Assinale a alternativa que apresenta exemplos de

conjuncdo, negagao e implicacdo, respectivamente.

(A)-p,pva,phq
B)p*rag,-p,p>q
(Qp->a9,pva,-p
(D)pvp,p>a,-q
(E)pvag,-qg,pvq

Resolugao:
Precisamos identificar cada conectivo solicitado na ordem correta. A conjungdo é o conectivo *, como em p * g. A negagdo é

representada pelo simbolo -, como em -p. A implicagdo é representada pelo simbolo -, como em p = q.
Resposta: B.

Proposig¢es Condicionais e suas RelagGes
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- CondigOes Necessarias e Suficientes: As proposi¢cdes con-
dicionais podem ser interpretadas com base nos conceitos de
condicdo necessaria e suficiente. p = q significa que:

— p é uma condigdo suficiente para g: se p ocorre, q deve
ocorrer.

— g é uma condigcdo necessaria para p: q deve ocorrer para
que p ocorra.

Exemplo:

“Se uma planta é uma rosa, entdo ela é uma flor”

—Ser uma rosa é suficiente para ser uma flor

— Ser uma flor é necessario para ser uma rosa.

- Negacdo: Negar uma proposic¢ao significa trocar seu valor
légico.

Exemplo:

p: “Hoje é domingo.” - -p: “Hoje ndo é domingo.”

- Contra-positiva: A contra-positiva de uma proposigdo p—>q
é -q->-p.

Exemplo:

“Se esta chovendo, entdo levarei o guarda-chuva.” - Con-
tra-positiva: “Se nao levo o guarda-chuva, entdo nao estd cho-
vendo.”

- Reciproca: A reciproca de uma proposi¢do p—>q € g—=>p.

Exemplo:

“Se esta chovendo, entdo levarei o guarda-chuva.” - Reci-
proca: “Se levo o guarda-chuva, entao esta chovendo.”

Tabela Verdade

A tabela verdade é uma ferramenta para analisar o valor
légico de proposi¢des compostas. O numero de linhas em uma
tabela depende da quantidade de proposi¢oes simples (n):

Numero de Linhas = 2"

Vamos agora ver as tabelas verdade para cada conectivo [6-
gico:

NOCOES DE LOGICA E ESTATISTICA
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Exemplo:

3. (CESPE/UNB) Se “A”, “B”, “C” e “D” forem proposi¢des
simples e distintas, entdo o nimero de linhas da tabela-verdade
da proposi¢do (A - B) <> (C - D) sera igual a:

(A) 2;

(B) 4;

(C) 8;

(D) 16;

(E) 32.

Resolugao:
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Temos 4 proposicGes simples (A, B, C e D), entdo aplicamos
na férmula 2", onde n é o nimero de proposi¢des. Assim, 2*= 16
linhas.

Resposta D.

Tautologia, Contradicdo e Contingéncia

As proposi¢des compostas podem ser classificadas de acor-
do com o seu valor légico final, considerando todas as possiveis
combinagbes de valores ldgicos das proposi¢gdes simples que as
compdem. Essa classificagdo é fundamental para entender a vali-
dade de argumentos légicos:

- Tautologia

Uma tautologia é uma proposi¢do composta cujo valor 16-
gico final é sempre verdadeiro, independentemente dos valores
das proposi¢Ges simples que a compdem. Em outras palavras,
nao importa se as proposi¢cdes simples sao verdadeiras ou falsas;
a proposigcdo composta serd sempre verdadeira. Tautologias aju-
dam a validar raciocinios. Se uma proposi¢cdo complexa é tautolo-
gica, entdo o argumento que a utiliza é logicamente consistente
e sempre vdlido.

Exemplo: A proposigdo “p ou ndo-p” (ou p v ~p) é uma tau-
tologia porque, seja qual for o valor de p (verdadeiro ou falso), a
proposicdo composta sempre terd um resultado verdadeiro. Isso
reflete o Principio do Terceiro Excluido, onde algo deve ser verda-
deiro ou falso, sem meio-termo.

- Contradicao

Uma contradi¢cdo é uma proposicao composta que tem seu
valor légico final sempre falso, independentemente dos valores
légicos das proposicbes que a compdem. Assim, qualquer que
seja o valor das proposicoes simples, o resultado serd falso.
Identificar contradigbes em um argumento é essencial para de-
terminar inconsisténcias légicas. Quando uma proposicao leva a
uma contradi¢do, isso significa que o argumento em questdo nao
pode ser verdadeiro.

Exemplo: A proposicdo “p e ndo-p” (ou p A ~p) é uma con-
tradigdo, pois uma proposi¢do ndo pode ser verdadeira e falsa ao
mesmo tempo. Esse exemplo reflete o Principio da Ndo Contradi-
¢do, que diz que uma proposi¢cdo ndo pode ser simultaneamente
verdadeira e falsa.

- Contingéncia

Uma contingéncia é uma proposi¢cdo composta cujo valor 16-
gico final pode ser tanto verdadeiro quanto falso, dependendo
dos valores das proposi¢des simples que a compdem. Diferente-
mente das tautologias e contradi¢des, que sdo invariavelmente
verdadeiras ou falsas, as contingéncias refletem casos em que o
valor légico ndo é absoluto e depende das circunstancias. Identi-
ficar contradi¢cGes em um argumento é essencial para determinar
inconsisténcias logicas. Quando uma proposi¢do leva a uma con-
tradigdo, isso significa que o argumento em questdo ndo pode
ser verdadeiro.

Exemplo: A proposicdo “se p entdo g” (ou p = q) € uma con-
tingéncia, pois pode ser verdadeira ou falsa dependendo dos va-
lores de p e g. Caso p seja verdadeiro e q seja falso, a proposi¢do
composta sera falsa. Em qualquer outra combinagao, a proposi-
¢do sera verdadeira.

Exemplo:
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ETICA E LEGISLACAO

CODIGO DE CONDUTA, ETICA E INTEGRIDADE DA EM- ‘
BRAPA

Prezado (a),

A fim de atender na integra o conteudo do edital, este topico
serd disponibilizado na Area do Aluno em nosso site. Essa drea
é reservada para a inclusGo de materiais que complementam a
apostila, sejam esses, legislagdes, documentos oficiais ou textos
relacionados a este material, e que, devido a seu formato ou
tamanho, ndo cabem na estrutura de nossas apostilas.

Por isso, para atender vocé da melhor forma, os materiais
sdo organizados de acordo com o titulo do tdpico a que se
referem e podem ser acessados seguindo os passos indicados na
pdgina 2 deste material, ou por meio de seu login e senha na
Area do Aluno.

Visto a importdncia das leis indicadas, Ié vocé acompanha
melhor quaisquer atualizagdes que surgirem depois da publicagdo

da apostila.
Se preferir, indicamos também acesso direto ao
arquivo pelo link a seguir: https://www.embrapa.br/

documents/10180/56556577/C%C3%B3digo_Conduta_Etica_
Integridade_daEmbrapa.pdfRC207.pdf/caad4d33e-7a5a-d048-
0da7-12583d0eaf64

Bons estudos!

ESTATUTO JURIDICO DA EMPRESA PUBLICA, DA SOCIE-
DADE DE ECONOMIA MISTA E DE SUAS SUBSIDIARIAS,
NO AMBITO DA UNIAO, DOS ESTADOS, DO DISTRITO
FEDERAL E DOS MUNICiPIOS: LEI N2 13.303/2016 E DE-
CRETO N2 8.945/2016 E ALTERACOES

LEI N2 13.303, DE 30 DE JUNHO DE 2016.

Dispée sobre o estatuto juridico da empresa publica, da so-
ciedade de economia mista e de suas subsididrias, no Gmbito da
Unido, dos Estados, do Distrito Federal e dos Municipios.

O VICE-PRESIDENTE DA REPUBLICA, no exercicio do cargo
de PRESIDENTE DA REPUBLICA Faco saber que o Congresso Na-
cional decreta e eu sanciono a seguinte Lei:

TiTULO |
DISPOSICOES APLICAVEIS AS EMPRESAS PUBLICAS E AS
SOCIEDADES DE ECONOMIA MISTA

CAPITULO I
DISPOSICOES PRELIMINARES

Art. 12 Esta Lei dispde sobre o estatuto juridico da empresa
publica, da sociedade de economia mista e de suas subsidiarias,
abrangendo toda e qualquer empresa publica e sociedade de
economia mista da Unido, dos Estados, do Distrito Federal e dos
Municipios que explore atividade econémica de produgéo ou co-
mercializacdo de bens ou de prestacdo de servigos, ainda que a
atividade econdmica esteja sujeita ao regime de monopdlio da
Unido ou seja de prestagdo de servigos publicos.

§ 12 O Titulo | desta Lei, exceto o disposto nos arts. 292, 39,
49, 59 69, 79,89, 11, 12 e 27, ndo se aplica a empresa publica
e a sociedade de economia mista que tiver, em conjunto com
suas respectivas subsidiarias, no exercicio social anterior, receita
operacional bruta inferior a RS 90.000.000,00 (noventa milhdes
de reais).

§ 22 O disposto nos Capitulos | e Il do Titulo Il desta Lei apli-
ca-se inclusive a empresa publica dependente, definida nos ter-
mos do inciso Il do art. 22 da Lei Complementar n2 101, de 4 de
maio de 2000 , que explore atividade econbmica, ainda que a
atividade econdmica esteja sujeita ao regime de monopdlio da
Unido ou seja de prestagdo de servigos publicos.

§ 32 Os Poderes Executivos poderao editar atos que estabe-
lecam regras de governanga destinadas as suas respectivas em-
presas publicas e sociedades de economia mista que se enqua-
drem na hipotese do § 19, observadas as diretrizes gerais desta
Lei.

§ 42 A ndo edigdo dos atos de que trata o § 32 no prazo de
180 (cento e oitenta) dias a partir da publicagdo desta Lei subme-
te as respectivas empresas publicas e sociedades de economia
mista as regras de governanca previstas no Titulo | desta Lei.

§ 52 Submetem-se ao regime previsto nesta Lei a empresa
publica e a sociedade de economia mista que participem de con-
sércio, conforme disposto no art. 279 da Lei n? 6.404, de 15 de
dezembro de 1976, na condigao de operadora.

§ 62 Submete-se ao regime previsto nesta Lei a sociedade,
inclusive a de propdsito especifico, que seja controlada por em-
presa publica ou sociedade de economia mista abrangidas no
caput.

§ 72 Na participagdo em sociedade empresarial em que a
empresa publica, a sociedade de economia mista e suas subsidi-
arias ndo detenham o controle acionario, essas deverdo adotar,
no dever de fiscalizar, praticas de governanga e controle propor-
cionais a relevancia, a materialidade e aos riscos do negdcio do
qual sdo participes, considerando, para esse fim:
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| - documentos e informag0es estratégicos do negdcio e de-
mais relatorios e informagdes produzidos por forga de acordo de
acionistas e de Lei considerados essenciais para a defesa de seus
interesses na sociedade empresarial investida;

Il - relatério de execugdo do orgamento e de realizagdo de
investimentos programados pela sociedade, inclusive quanto ao
alinhamento dos custos or¢ados e dos realizados com os custos
de mercado;

Il - informe sobre execugdao da politica de transagGes com
partes relacionadas;

IV - analise das condigdes de alavancagem financeira da so-
ciedade;

V - avaliagdo de inversdes financeiras e de processos relevan-
tes de alienagdo de bens moveis e imdveis da sociedade;

VI - relatério de risco das contratagdes para execugdo de
obras, fornecimento de bens e prestacdo de servigos relevantes
para os interesses da investidora;

VII - informe sobre execugdo de projetos relevantes para os
interesses da investidora;

VIII - relatério de cumprimento, nos negdcios da sociedade,
de condicionantes socioambientais estabelecidas pelos érgaos
ambientais;

IX - avaliagdo das necessidades de novos aportes na socieda-
de e dos possiveis riscos de redugdo da rentabilidade esperada
do negécio;

X - qualquer outro relatério, documento ou informacdo pro-
duzido pela sociedade empresarial investida considerado rele-
vante para o cumprimento do comando constante do caput .

Art. 22 A exploragdo de atividade econ6mica pelo Estado
sera exercida por meio de empresa publica, de sociedade de eco-
nomia mista e de suas subsididrias.

§ 12 A constituicdo de empresa publica ou de sociedade de
economia mista dependera de prévia autorizagao legal que indi-
que, de forma clara, relevante interesse coletivo ou imperativo
de seguranga nacional, nos termos do caput do art. 173 da Cons-
tituigdo Federal .

§ 22 Depende de autorizacgdo legislativa a criagdo de subsidi-
arias de empresa publica e de sociedade de economia mista, as-
sim como a participagdo de qualquer delas em empresa privada,
cujo objeto social deve estar relacionado ao da investidora, nos
termos do inciso XX do art. 37 da Constituicdo Federal .

§ 32 A autorizagdo para participacdo em empresa privada
prevista no § 22 ndo se aplica a operagdes de tesouraria, adju-
dicacdo de acGes em garantia e participagGes autorizadas pelo
Conselho de Administragdo em linha com o plano de negdcios
da empresa publica, da sociedade de economia mista e de suas
respectivas subsididrias.

Art. 32 Empresa publica é a entidade dotada de personali-
dade juridica de direito privado, com criag¢do autorizada por lei
e com patrimbnio préprio, cujo capital social é integralmente
detido pela Unido, pelos Estados, pelo Distrito Federal ou pelos
Municipios.

Paragrafo Unico. Desde que a maioria do capital votante per-
maneca em propriedade da Unido, do Estado, do Distrito Federal
ou do Municipio, sera admitida, no capital da empresa publica, a
participacdo de outras pessoas juridicas de direito publico inter-
no, bem como de entidades da administragdo indireta da Unido,
dos Estados, do Distrito Federal e dos Municipios.

u

Art. 42 Sociedade de economia mista é a entidade dotada de
personalidade juridica de direito privado, com cria¢do autorizada
por lei, sob a forma de sociedade anOGnima, cujas a¢ées com di-
reito a voto pertengam em sua maioria a Unido, aos Estados, ao
Distrito Federal, aos Municipios ou a entidade da administragao
indireta.

§ 12 A pessoa juridica que controla a sociedade de economia
mista tem os deveres e as responsabilidades do acionista contro-
lador, estabelecidos na Lei n? 6.404, de 15 de dezembro de 1976,
e devera exercer o poder de controle no interesse da companhia,
respeitado o interesse publico que justificou sua criagao.

§ 22 Além das normas previstas nesta Lei, a sociedade de
economia mista com registro na Comissao de Valores Mobilidrios
sujeita-se as disposi¢cdes da Lei n? 6.385, de 7 de dezembro de
1976.

CAPITULO II
DO REGIME SOCIETARIO DA EMPRESA PUBLICA E DA
SOCIEDADE DE ECONOMIA MISTA

SECAO |
DAS NORMAS GERAIS

Art. 52 A sociedade de economia mista serd constituida sob
a forma de sociedade an6nima e, ressalvado o disposto nesta Lei,
estara sujeita ao regime previsto na Lei n? 6.404, de 15 de de-
zembro de 1976 .

Art. 62 O estatuto da empresa publica, da sociedade de eco-
nomia mista e de suas subsididrias deverd observar regras de go-
vernanga corporativa, de transparéncia e de estruturas, praticas
de gestdo de riscos e de controle interno, composi¢do da admi-
nistracdo e, havendo acionistas, mecanismos para sua protecdo,
todos constantes desta Lei.

Art. 72 Aplicam-se a todas as empresas publicas, as socieda-
des de economia mista de capital fechado e as suas subsidiarias
as disposicdes da Lei n2 6.404, de 15 de dezembro de 1976, e as
normas da Comissdo de Valores Mobilidrios sobre escrituragdo e
elaboragdo de demonstragdes financeiras, inclusive a obrigato-
riedade de auditoria independente por auditor registrado nesse
érgdo.

Art. 82 As empresas publicas e as sociedades de economia
mista deverdo observar, no minimo, os seguintes requisitos de
transparéncia:

| - elaboragdo de carta anual, subscrita pelos membros do
Conselho de Administragdo, com a explicitagdo dos compromis-
sos de consecugao de objetivos de politicas publicas pela empre-
sa publica, pela sociedade de economia mista e por suas subsi-
didrias, em atendimento ao interesse coletivo ou ao imperativo
de seguranca nacional que justificou a autorizagdo para suas
respectivas criagdes, com definicdo clara dos recursos a serem
empregados para esse fim, bem como dos impactos econdmi-
co-financeiros da consecuc¢do desses objetivos, mensuraveis por
meio de indicadores objetivos;

Il - adequagdo de seu estatuto social a autorizagdo legislativa
de sua criagdo;

Il - divulgagdo tempestiva e atualizada de informacGes rele-
vantes, em especial as relativas a atividades desenvolvidas, estru-
tura de controle, fatores de risco, dados econdmico-financeiros,
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comentarios dos administradores sobre o desempenho, politicas
e praticas de governanca corporativa e descrigdo da composi¢do
e da remunerag¢do da administragdo;

IV - elaboragdo e divulgagdo de politica de divulgagdo de in-
formagdes, em conformidade com a legislagdo em vigor e com as
melhores praticas;

V - elaboragdo de politica de distribui¢do de dividendos, a luz
do interesse publico que justificou a criagdo da empresa publica
ou da sociedade de economia mista;

VI - divulga¢do, em nota explicativa as demonstragdes fi-
nanceiras, dos dados operacionais e financeiros das atividades
relacionadas a consecugdo dos fins de interesse coletivo ou de
seguranca nacional;

VIl - elaboragdo e divulgacdo da politica de transa¢des com
partes relacionadas, em conformidade com os requisitos de com-
petitividade, conformidade, transparéncia, equidade e comutati-
vidade, que devera ser revista, no minimo, anualmente e aprova-
da pelo Conselho de Administracao;

VIII - ampla divulgacdo, ao publico em geral, de carta anual
de governanga corporativa, que consolide em um Unico docu-
mento escrito, em linguagem clara e direta, as informagdes de
que trata o inciso Ill;

IX - divulgacdo anual de relatdrio integrado ou de sustenta-
bilidade.

§ 12 O interesse publico da empresa publica e da sociedade
de economia mista, respeitadas as razdes que motivaram a auto-
rizacdo legislativa, manifesta-se por meio do alinhamento entre
seus objetivos e aqueles de politicas publicas, na forma explicita-
da na carta anual a que se refere o inciso | do caput .

§ 22 Quaisquer obrigacdes e responsabilidades que a empre-
sa publica e a sociedade de economia mista que explorem ativi-
dade econémica assumam em condig¢des distintas as de qualquer
outra empresa do setor privado em que atuam deverdo:

| - estar claramente definidas em lei ou regulamento, bem
como previstas em contrato, convénio ou ajuste celebrado com o
ente publico competente para estabelecé-las, observada a ampla
publicidade desses instrumentos;

Il - ter seu custo e suas receitas discriminados e divulgados
de forma transparente, inclusive no plano contabil.

§ 32 Além das obrigagOes contidas neste artigo, as socieda-
des de economia mista com registro na Comissdo de Valores Mo-
bilidrios sujeitam-se ao regime informacional estabelecido por
essa autarquia e devem divulgar as informacGes previstas neste
artigo na forma fixada em suas normas.

§ 42 Os documentos resultantes do cumprimento dos re-
quisitos de transparéncia constantes dos incisos | a IX do caput
deverdo ser publicamente divulgados na internet de forma per-
manente e cumulativa.

Art. 92 A empresa publica e a sociedade de economia mista
adotardo regras de estruturas e praticas de gestdo de riscos e
controle interno que abranjam:

| - agdo dos administradores e empregados, por meio da im-
plementacgdo cotidiana de praticas de controle interno;

Il - drea responsavel pela verificagdo de cumprimento de
obrigac¢0es e de gestdo de riscos;

Il - auditoria interna e Comité de Auditoria Estatutario.

§ 12 Devera ser elaborado e divulgado Cédigo de Conduta e
Integridade, que disponha sobre:
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| - principios, valores e missdo da empresa publica e da so-
ciedade de economia mista, bem como orientagcGes sobre a pre-
vengdo de conflito de interesses e vedac¢do de atos de corrupgao
e fraude;

Il - instancias internas responsaveis pela atualizagdo e aplica-
¢do do Cddigo de Conduta e Integridade;

lll - canal de denuncias que possibilite o recebimento de
denduncias internas e externas relativas ao descumprimento do
Cddigo de Conduta e Integridade e das demais normas internas
de ética e obrigacionais;

IV - mecanismos de prote¢do que impegam qualquer espécie
de retaliagdo a pessoa que utilize o canal de denuncias;

V - sangGes aplicaveis em caso de violagdo as regras do Cédi-
go de Conduta e Integridade;

VI - previsdo de treinamento periddico, no minimo anual,
sobre Cédigo de Conduta e Integridade, a empregados e admi-
nistradores, e sobre a politica de gestao de riscos, a administra-
dores.

§ 22 A area responsavel pela verificacdo de cumprimento de
obrigac¢des e de gestdo de riscos devera ser vinculada ao diretor-
-presidente e liderada por diretor estatutario, devendo o esta-
tuto social prever as atribui¢cdes da area, bem como estabelecer
mecanismos que assegurem atuac¢do independente.

§ 32 A auditoria interna devera:

| - ser vinculada ao Conselho de Administragdo, diretamente
ou por meio do Comité de Auditoria Estatutario;

Il - ser responsavel por aferir a adequagdo do controle inter-
no, a efetividade do gerenciamento dos riscos e dos processos de
governanga e a confiabilidade do processo de coleta, mensura-
¢do, classificagdo, acumulagdo, registro e divulgagdo de eventos
e transagodes, visando ao preparo de demonstragdes financeiras.

§ 42 O estatuto social devera prever, ainda, a possibilidade
de que a drea de compliance se reporte diretamente ao Conselho
de Administragdo em situagdes em que se suspeite do envolvi-
mento do diretor-presidente em irregularidades ou quando este
se furtar a obrigacdo de adotar medidas necessdrias em relagdo
a situacdo a ele relatada.

Art. 10. A empresa publica e a sociedade de economia mista
deverdo criar comité estatutario para verificar a conformidade do
processo de indicagao e de avaliagdo de membros para o Conse-
Iho de Administragdo e para o Conselho Fiscal, com competéncia
para auxiliar o acionista controlador na indicagdo desses mem-
bros.

Paragrafo uUnico. Devem ser divulgadas as atas das reunides
do comité estatutario referido no caput realizadas com o fim de
verificar o cumprimento, pelos membros indicados, dos requisi-
tos definidos na politica de indicagdo, devendo ser registradas as
eventuais manifestagdes divergentes de conselheiros.

Art. 11. A empresa publica ndo podera:

I - langar debéntures ou outros titulos ou valores mobiliarios,
conversiveis em agdes;

Il - emitir partes beneficiarias.

Art. 12. A empresa publica e a sociedade de economia mista
deverdo:

| - divulgar toda e qualquer forma de remuneragéo dos ad-
ministradores;

Il - adequar constantemente suas praticas ao Cédigo de Con-
duta e Integridade e a outras regras de boa pratica de governanca
corporativa, na forma estabelecida na regulamentagdo desta Lei.
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PLANO DIRETOR DA

EMBRAPA

PLANO DIRETOR DA EMBRAPA 2024-2030

O Plano Diretor da Embrapa 2024-2030 é um documento
estratégico que orienta as a¢oes da Empresa Brasileira de Pesqui-
sa Agropecudria nos proximos anos. Elaborado em consonancia
com as principais demandas do setor agropecuario e das mudan-
¢as globais, o Plano reflete o compromisso da Embrapa com a
inovagdo, a sustentabilidade e o desenvolvimento do Brasil.

Desde sua fundagdo em 1973, a Embrapa desempenha um
papel protagonista no fortalecimento da agricultura nacional,
contribuindo significativamente para transformar o pais em um
dos maiores produtores de alimentos do mundo. Este novo Plano
Diretor reafirma essa vocagdo ao incorporar diretrizes que res-
pondem as exigéncias de um cendrio mais complexo, marcado
por questdes como a crise climatica, a transformagao digital e a
necessidade de inclusdo socioprodutiva.

O documento define objetivos estratégicos que visam po-
tencializar a gera¢do de conhecimento e tecnologia, promoven-
do uma agricultura sustentavel, resiliente e alinhada as metas de
seguranga alimentar e aos Objetivos de Desenvolvimento Sus-
tentavel (ODS). Além disso, busca fortalecer a articulagdo com
produtores rurais, universidades, governos, startups e outros
parceiros, consolidando a lideranga da Embrapa no ecossistema
de inovagdo.

Com essa visdo, o Plano Diretor da Embrapa 2024-2030 nao
apenas guia a atuagdo institucional, mas também se apresenta
como uma contribuicdo fundamental para o desenvolvimento
sustentavel do Brasil e para a competitividade global da sua agri-
cultura.

OBIJETIVO DO PLANO DIRETOR DA EMBRAPA 2024-2030

O principal objetivo do Plano Diretor da Embrapa 2024—
2030 é consolidar a Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecudria
como protagonista na geragao de inovacgdes cientificas e tecnold-
gicas que impulsionem o desenvolvimento sustentavel da agro-
pecudria brasileira. Para isso, o documento estabelece diretrizes
estratégicas que visam:

* Promover Sustentabilidade e Inovagao: Desenvolver tec-
nologias e solugdes que contribuam para a sustentabilidade am-
biental, a reducdo de impactos climaticos e a eficiéncia dos siste-
mas agroalimentares.

= Fortalecer a Seguranga Alimentar e a Bioeconomia: Apoiar
a produgdo de alimentos nutritivos, saudaveis e acessiveis, en-
quanto fomenta a bioeconomia como pilar estratégico para a
transicdo energética e o aproveitamento de recursos naturais.

* Ampliar a Inclusdo Socioprodutiva: Incentivar a inclusdo
de pequenos e médios produtores, promovendo justi¢a social e
geracdo de renda no meio rural.

= Fomentar Parcerias e Integragdo: Estimular a colaboragao
entre instituigdes publicas e privadas, universidades, startups,
produtores e governos, criando um ecossistema integrado de
inovagdo tecnoldgica.

* Aumentar a Competitividade do Setor: Apoiar o agrone-
gbcio brasileiro a se manter competitivo em mercados globais,
garantindo inovagdo continua e valor agregado aos produtos
agropecuarios.

O Plano serve como um guia estratégico que alinha as agdes
da Embrapa as demandas nacionais e internacionais, contribuin-
do para a evolugdo da ciéncia, tecnologia e inovacdo em benefi-
cio do desenvolvimento econémico e social do Brasil.

Prezado (a),

A fim de atender na integra o conteudo do edital, este tépico
sera disponibilizado na Area do Aluno em nosso site. Essa area
é reservada para a inclusdo de materiais que complementam a
apostila, sejam esses, legislagdes, documentos oficiais ou textos
relacionados a este material, e que, devido a seu formato ou ta-
manho, ndo cabem na estrutura de nossas apostilas.

Por isso, para atender vocé da melhor forma, os materiais
sdo organizados de acordo com o titulo do tépico a que se re-
ferem e podem ser acessados seguindo os passos indicados na
pagina 2 deste material, ou por meio de seu login e senha na
Area do Aluno.

Visto a importancia das leis indicadas, 1& vocé acompanha
melhor quaisquer atualizagdes que surgirem depois da publica-
¢do da apostila.

Se preferir, indicamos também acesso direto ao arquivo pelo
link a seguir: https://www.infoteca.cnptia.embrapa.br/infoteca/
bitstream/doc/1163372/1/PDE-2024-2030.pdf

Bons estudos!

QUESTOES H

1. Sobre o contexto histérico e o papel da Embrapa, analise
as alternativas abaixo e escolha a correta:

(A) A Embrapa foi criada para impulsionar a agricultura em

climas temperados e resolver crises alimentares nos paises

europeus.

(B) Desde sua criagdo, a Embrapa teve como foco exclusivo a

pesquisa de cultivos voltados para exportagdo.

(C) A Embrapa foi protagonista na transformag¢do do Brasil

em um dos maiores produtores mundiais de alimentos, pro-

movendo a ocupacgdo agricola do Cerrado.

(D) O principal objetivo da Embrapa no Plano Diretor 2024-

2030 é priorizar a exportag¢do de alimentos industrializados.
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ATUALIDADES

TOPICOS RELEVANTES E ATUAIS DE DIVERSAS AREAS,
TAIS COMO CULTURA, DESENVOLVIMENTO SUSTEN-
TAVEL, ECONOMIA, ECOLOGIA, EDUCACAO, ENERGIA,
MUDANCAS CLIMATICAS, POLITICA, RELACOES INTER-
NACIONAIS, SAUDE, SEGURANCA, SOCIEDADE, TEC-
NOLOGIA E TRANSPORTES

MunDO

» Conflitos em Villa Tunari: Apoiadores de Evo Morales Inva-
dem Quartéis e Mantém Militares Reféns na Bolivia

A Bolivia enfrenta uma escalada de tensdes politicas e so-
ciais na regido de Cochabamba, onde apoiadores do ex-presiden-
te Evo Morales invadiram instalagGes militares e mantém tropas
reféns. Entre as unidades ocupadas estdo o Regimento “Cacique
Juan Maraza”, em Villa Tunari, e uma base naval. A agdo é uma
resposta direta as intervengdes governamentais contra os blo-
queios de estradas organizados pelos simpatizantes de Morales,
gue protestam contra sua possivel prisdo.

O Cenario de Conflito

Imagens que circulam nas redes sociais mostram pelo me-
nos 20 militares cercados por camponeses armados com bastGes
pontiagudos de madeira. Em um video, um dos soldados denun-
cia que os invasores cortaram o fornecimento de agua e energia
elétrica das unidades ocupadas, intensificando a pressdo. O mi-
litar apela as autoridades superiores por medidas que garantam
sua seguranca e a de seus colegas.

“Estamos em perigo. Nossas vidas, as de nossos instrutores e
soldados, estdo ameagadas. Pego ao meu general que considere
nossas condigdes”, implora no video.

A Reagao das For¢as Armadas e do Governo

Em comunicado oficial, as For¢as Armadas bolivianas con-
denaram as agGes dos apoiadores de Morales, classificando-as
como atos criminosos que violam direitos fundamentais. As au-
toridades exortaram os invasores a abandonarem os quartéis de
forma pacifica e imediata.

“O pessoal mantido refém sao filhos do povo, cumprindo
seu dever de defender a patria”, destacou o texto. A declaragdo
também mencionou o roubo de armamentos e munigdes, o que
aumenta a gravidade da situacgdo.

Editora o
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O ministro da Defesa, Edmundo Novillo, refor¢ou que as
operagdes do governo tém como objetivo garantir a livre circu-
lagdo no pais, interrompida ha semanas pelos bloqueios. Na sex-
ta-feira, 12 de novembro de 2024, ele afirmou que “a paciéncia
tem limites” e que as autoridades precisaram intervir para resta-
belecer a ordem.

» O Contexto Politico: Morales e Arce em Conflito

A crise atual reflete a crescente rivalidade entre Evo Morales
e o presidente Luis Arce, seu ex-aliado politico. Morales, lider in-
digena e ex-presidente, enfrenta investigagdes por suposto abu-
so de menor em 2015 e afirma ser alvo de perseguicdo politica.
Nos ultimos dias, ele publicou um video alegando que sofreu um
atentado a tiros, acusagdo que o governo de Arce negou, alegan-
do que Morales disparou contra agentes em um bloqueio.

Atencgdo!

O confronto entre os dois lideres evidencia as divisbes internas
no partido Movimento ao Socialismo (MAS), que governou a
Bolivia durante o periodo de Morales e atualmente enfrenta

disputas internas pelo controle politico.

Geopolitica e Impactos Regionais

A instabilidade politica na Bolivia pode ter repercussoes sig-
nificativas para a regidao andina. Historicamente, o pais tem sido
palco de tensdes envolvendo populagdes indigenas, controle dos
recursos naturais e a luta por direitos politicos. A escalada atual
também destaca os desafios da América Latina na consolidacdo
de sistemas democraticos em contextos de polarizagdo extrema.

A crise revela o impacto das aliangas desfeitas e o papel cen-
tral de movimentos sociais, que frequentemente se transformam
em forgas de oposi¢do quando ndo encontram respaldo em poli-
ticas governamentais. O desenrolar dos eventos em Cochabam-
ba sera crucial para definir os rumos politicos e sociais da Bolivia
nos préximos meses.

> A Lapide Mais Antiga dos EUA: RevelagGes Sobre Suas Ori-
gens e Significado Historico

Pesquisadores desvendam novas informacdes sobre a lapide
mais antiga conhecida nos Estados Unidos, lan¢ando luz sobre
os primordios da histéria colonial americana. Conhecida como a
“Lapide do Cavaleiro”, ela foi colocada na segunda igreja de Ja-
mestown, Virginia, em 1627, e acredita-se que tenha pertencido
a Sir George Yeardley, governador colonial do primeiro assenta-
mento inglés na América e um dos primeiros proprietarios de
escravos na regiao.
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A Descoberta e a Origem Europeia da Pedra

Estudo publicado em setembro de 2024 no International
Journal of Historical Archaeology revelou que os microfésseis
encontrados no calcario da lapide eram origindrios da Europa,
indicando que a pedra foi extraida e trabalhada na Bélgica. Ja-
mestown, como parte de um prdspero comércio transatlantico,
importava lapides luxuosas para atender as demandas dos mais
ricos colonos ingleses.

De acordo com Marcus Key, autor do estudo, o custo eleva-
do de transporte e aquisicao dessas lapides tornava-as exclusivas
para pessoas abastadas. A escolha de Yeardley por uma lapide
importada e ornamentada reflete sua posi¢do social e o desejo
de perpetuar seu legado.

Caracteristicas e Historia da Lapide

Medindo 1,8 metros de comprimento e 0,9 metros de largu-
ra, a lapide foi descoberta em 1901 dentro de uma terceira igreja
construida sobre a segunda igreja original na década de 1640. Pe-
sando aproximadamente 454 quilos, a pedra foi provavelmente
movida durante a construgdo.

A lapide é rara para o periodo, pois tumulos do inicio do
século XVII em Jamestown geralmente ndo eram marcados. Ela
apresenta gravuras de um cavaleiro e um escudo, simbolos que
celebram o titulo de cavaleiro de Yeardley, conferido em 1618.

Investigagdo Continua e Significado Historico

Uma escavacdo em 2018 no presbitério da segunda igreja
revelou restos mortais que podem ser de Yeardley. Arquedlogos
baseiam essa hipdtese na localizagdo da sepultura e na idade es-
timada do individuo na morte, cerca de 40 anos. Testes de DNA
em andamento devem fornecer uma confirmagdo mais conclusi-
va no proximo verao.

Mary Anna Hartley, arquedloga sénior do projeto Jamestown
Rediscovered, destaca o papel fundamental do assentamento na
formagdo da cultura americana. Jamestown ndo foi apenas o pri-
meiro assentamento inglés bem-sucedido na América, mas tam-
bém um espaco de interagdes complexas entre povos europeus,
nativos e africanos.

O Legado de Jamestown

A descoberta da “Lapide do Cavaleiro” oferece uma janela
Unica para compreender os costumes funerarios, as hierarquias
sociais e o comércio global dos primeiros colonos. Como aponta
Hartley, “Jamestown é fascinante porque representa a semente
mais antiga da cultura americana”.

Fique ligado!

Este achado reforga o impacto de Jamestown na formagdo dos
alicerces da sociedade moderna dos EUA, um local onde culturas
diversas se encontraram, coexistiram e frequentemente entra-
ram em confilito.

ol

» China Solicita Apoio da Republica Tcheca em Negociacoes
com a Unido Europeia sobre Veiculos Elétricos

A China pediu a Republica Tcheca que desempenhe um pa-
pel ativo nas negociagdes entre Pequim e a Unido Europeia (UE)
sobre o setor de veiculos elétricos. A solicitagdo foi feita no con-
texto da 122 reunido do Comité Misto Econémico China-Tcheca,
realizada em Pequim.

Contexto: Investigacdo Antissubsidios da UE

A demanda chinesa ocorre pouco apds a Comissdo Europeia
concluir uma investigagdo antissubsidios sobre veiculos elétricos
a bateria da China. Como resultado, a UE decidiu impor direitos
compensatorios definitivos sobre as importagdes desses veiculos
por um periodo de cinco anos, medida que Pequim rejeitou ca-
tegoricamente.

Em comunicado, a China afirmou que espera que a Republi-
ca Tcheca incentive “vontade politica e sinceridade” no lado eu-
ropeu para promover um entendimento mutuamente benéfico.

Parceria Estratégica com a Republica Tcheca

A Republica Tcheca, importante produtora de automéveis na
Europa e parceira comercial estratégica da China, é vista como
um interlocutor-chave para atenuar as tensdes comerciais. Du-
rante o encontro, as autoridades tchecas reiteraram sua posi¢do
favoravel ao livre comércio e contraria ao protecionismo, posicio-
nando-se como um potencial mediador nas negociagdes.

A China também sinalizou interesse em ampliar a coope-
ragdo com a Republica Tcheca em areas como comércio, inves-
timento, logistica, transporte, novas energias e turismo. Além
disso, manifestou disposi¢do para importar produtos tchecos de
alta tecnologia e equipamentos especializados, fortalecendo ain-
da mais os lagos econdmicos.

A Importancia Economica da Parceria

A China é o segundo maior parceiro comercial da Republica
Tcheca, e o fortalecimento das relagGes bilaterais reflete o cres-
cente papel dos mercados asiaticos na economia europeia. Em
contrapartida, a Republica Tcheca destacou seu compromisso em
trabalhar com a China no desenvolvimento de veiculos de novas
energias, uma area que se torna central na transi¢cdo energética
global.

Implicagdes Geopoliticas e Econémicas

O apelo chinés ilustra os desafios de um cenario global mar-
cado por tensGes comerciais e geopoliticas. A postura da Repu-
blica Tcheca podera ter impacto significativo nas relagGes entre a
UE e a China, em um momento critico para a industria automoti-
va e a transi¢do para energias renovaveis.

Observagéo: Se a Republica Tcheca atender ao pedido
chinés, poderd desempenhar um papel crucial na busca por um
equilibrio entre os interesses comerciais europeus e chineses,
contribuindo para um cendrio de maior cooperagdo internacio-
nal.

Editora o
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» Elei¢do nos EUA de 2024 E Marcada por Desinformagdo
sem Precedentes, Afirma Chefe de Seguranga Cibernética

O ciclo eleitoral de 2024 nos Estados Unidos esta enfrentan-
do niveis inéditos de desinformacdo, afirmou Jen Easterly, chefe
da Agéncia de Seguranca Cibernética e de Infraestrutura (CISA),
em 4 de novembro de 2024. Easterly destacou que adversarios
estrangeiros tém disseminado e amplificado falsidades de forma
agressiva, utilizando escalas maiores do que em ciclos eleitorais
anteriores.

Desinformagao e Seguranga Eleitoral

Easterly afirmou que os eleitores americanos foram subme-
tidos a uma “onda de desinformagdo” continua, representando
uma das maiores ameagas ao processo democratico. Embora
incidentes menores, como a destruicdo de urnas e ataques ci-
bernéticos de baixo impacto, tenham ocorrido durante a votagado
antecipada, nenhum deles possui capacidade de alterar significa-
tivamente os resultados da elei¢do presidencial.

Agdo de Adversarios Estrangeiros

A amplificagdo de informag0es falsas por atores externos
tem sido uma preocupagdo constante para as autoridades dos
EUA. Adversarios estrangeiros, utilizando redes sociais e outras
plataformas digitais, tém buscado semear duvidas sobre a inte-
gridade do processo eleitoral, aproveitando-se de divisGes inter-
nas para polarizar ainda mais a sociedade americana.

Resposta das Autoridades

A CISA, em conjunto com outras agéncias de seguranca,
tem intensificado esfor¢os para proteger a infraestrutura elei-
toral e fornecer informages precisas a populagdo. Easterly des-
tacou que, apesar da proliferagdo de desinformacdo, as elei¢des
de 2024 continuam seguras.

“Nado observamos nada que possa impactar materialmente o
resultado da elei¢do presidencial”, garantiu a chefe da CISA, bus-
cando tranquilizar os eleitores e reforcar a confianga no sistema
eleitoral.

Impacto e Desafios Futuros

O aumento exponencial da desinformacgdo reflete um desa-
fio crescente para a democracia, ndo apenas nos Estados Unidos,
mas globalmente. A medida que a tecnologia evolui, a capacida-
de de criar e disseminar informagdes falsas em larga escala se
torna mais acessivel, exigindo respostas mais rapidas e coorde-
nadas entre governos, plataformas tecnoldgicas e a sociedade
civil.

Atengdo!

As eleicées de 2024 nos EUA se tornaram um marco que destaca
a necessidade urgente de medidas robustas para enfrentar a
desinformagdo e garantir a resiliéncia das instituigdes democrad-
ticas.

Editora .o
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» Relatora da ONU Solicita Classificagdo da Crise Palestina
como Genocidio

Francesca Albanese, relatora especial da ONU sobre os terri-
térios palestinos ocupados, fez um apelo contundente para que a
crise palestina seja reconhecida como genocidio. Em declaragdo
as Nagdes Unidas, Albanese destacou o que considera evidéncias
claras de uma suposta inten¢do de destruir a populagdo palestina
e propbs agdes severas, como a suspensdo das credenciais de
Israel na ONU.

Base para a Acusacdo de Genocidio

Albanese enfatizou que crimes de guerra ou contra a hu-
manidade n3do capturam a totalidade da destruigao infligida aos
palestinos. Segundo ela, a distingdo essencial do genocidio esta
na intengdo por tras dos atos, que vai além da simples execugdo
de crimes.

“Se vocé vai a um médico e faz isso e tem cancer e é diagnos-
ticado com febre, vocé tem um problema, um grande problema,”
declarou, comparando a gravidade da situagdo a necessidade de
uma avaliagdo adequada para lidar com o problema de maneira
eficaz.

Ela argumentou que atos como assassinatos, danos graves
e a criagdo de condigBes de vida insustentaveis nos territérios
ocupados demonstram a intengdo de destruir o grupo como tal.

Propostas da Relatora

= Classificagdo como Genocidio: Reconhecer a crise como
genocidio para captar a gravidade das a¢des documentadas.

= Suspensdo das Credenciais de Israel: Como forma de
pressionar o pais a cumprir resolugées internacionais e a in-
terromper a ocupacdo de décadas.

= Foco na Intengao: Reforgar que a inten¢do de destruir, e
ndo apenas os motivos por tras das acGes, deve ser o ponto
central na avaliagdo do genocidio.

Reagoes e Implicagdes

A proposta de Albanese promete intensificar os debates di-
plomaticos em um momento de crescente tensdo global. Acusa-
¢Oes de genocidio carregam implicagdes legais e politicas graves,
potencialmente aumentando a pressdo internacional sobre Isra-
el.

Criticos argumentam que essa classificacdo pode polarizar
ainda mais o cenario internacional, enquanto defensores da cau-
sa palestina veem o reconhecimento como um passo crucial para
a responsabilizagdo e busca por justica.

Observagdo: A declaragéo da relatora destaca a urgéncia
de respostas eficazes a crise palestina, que hd décadas desafia a
comunidade internacional. Se a proposta de Albanese avangar,
ela poderd redefinir os termos do debate sobre a ocupagdo e os

direitos humanos nos territérios palestinos ocupados.
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» Donald Trump é Eleito Presidente dos EUA para um Segun-
do Mandato

Donald Trump, do Partido Republicano, foi eleito presidente
dos Estados Unidos, retornando a Casa Branca apds quatro anos.
Ele derrotou a vice-presidente Kamala Harris, candidata demo-
crata apoiada pelo atual presidente Joe Biden.

Trump alcangou o nimero necessario de delegados no Colé-
gio Eleitoral, confirmando sua vitéria no sistema de votagdo indi-
reta que rege as elei¢Ges presidenciais dos EUA.

Quem é Donald Trump?

Nascido em 14 de junho de 1946, em Nova York, Donald
John Trump é filho de Fred Trump, um empresario do setor imo-
bilidrio, e Mary Anne Trump. Ele assumiu os negdcios da familia
em 1971, transformando-os na Organizagdo Trump, que expan-
diu sua atuagdo em imdveis, cassinos, hotéis e entretenimento.

Antes de ingressar na politica, Trump também ganhou desta-
que como apresentador do programa de televisdo “The Appren-
tice” e como figura controversa na midia.

Em 2016, Trump disputou pela primeira vez um cargo pu-
blico e foi eleito presidente dos EUA, derrotando a democrata
Hillary Clinton. Durante seu mandato (2017-2021), Trump pro-
moveu cortes de impostos, mudangas na politica comercial e no-
meacdes conservadoras para a Suprema Corte, além de ser uma
figura polarizadora na politica americana.

Observagéio: Trump focou em temas econémicos e segu-
ranga nacional, destacando recordes de crescimento econémico
de seu primeiro mandato e prometendo recuperar a influéncia
global dos EUA.

Desafios pela Frente

O segundo mandato de Trump provavelmente enfrentara
desafios significativos, incluindo:

= Polarizagao interna: a profunda divisdo politica entre re-
publicanos e democratas.

= Politica internacional: tensdes com a China, Russia e
aliados tradicionais.

= Economia pés-pandemia: manter o crescimento econd-
mico e lidar com inflagdo e divida.

A vitdria de Trump sinaliza um momento de transi¢do e desa-
fios para os EUA e 0 mundo, marcando um retorno de sua visao
de “América Primeiro” na politica nacional e internacional.

> Austradlia Aprova Lei Inédita para Proibir Redes Sociais a
Menores de 16 Anos

O Parlamento da Austrélia aprovou uma lei pioneira no mun-
do, que proibe o uso de redes sociais por adolescentes menores
de 16 anos. A medida foi aprovada no Senado no ultimo dia 28 de
novembro de 2024, apds um processo legislativo rapido que en-
volveu debates intensos e aprovagdo em uma semana. A lei exi-
ge que as empresas de tecnologia adotem “medidas razoaveis”
para impedir o acesso de menores a plataformas como TikTok,

Facebook, Instagram, Snapchat, Reddit e X, sob risco de pesadas
multas, que podem chegar a 50 milhdes de ddlares australianos
(R$ 193 milhdes).

Objetivo da Lei

A nova legislagdo visa combater os impactos negativos das
redes sociais sobre os jovens, como bullying, pressao social, an-
siedade, golpes e até a acdo de predadores online. O primeiro-
-ministro, Anthony Albanese, destacou que a medida é uma res-
posta ao crescente problema do uso inadequado de redes sociais
entre menores de idade. Para ele, adolescentes com 16 anos ou
mais sdo mais capazes de identificar os perigos da internet, como
fake news e outros riscos.

Reagdes ao Projeto

A aprovacao da lei recebeu apoio significativo, inclusive do
Partido Liberal, principal oposicdo do governo, que considerou
0 projeto um “momento crucial” para o pais. A senadora libe-
ral Maria Kovacic afirmou que o poder das grandes empresas de
tecnologia precisava ser controlado e que a lei era uma resposta
necessaria a essa crescente influéncia digital.

No entanto, a lei gerou criticas de alguns grupos, especial-
mente de partidos independentes e menores, como o Partido
dos Verdes. A senadora Sarah Hanson-Young acusou os politicos
de agirem com populismo, sem considerar o impacto real da
medida na vida dos jovens. Ela alertou que, ao isolar ainda mais
os adolescentes, a lei poderia piorar a situagdo, oferecendo as
plataformas digitais ainda mais liberdade, sem responsabilidade
social.

Impacto Global e Desafios

Essa agdo australiana representa a resposta mais drastica até
agora contra os problemas causados pelas redes sociais para os
jovens, um tema que tem gerado debates em diversos paises. Se
bem-sucedida, a medida pode inspirar outras nagdes a seguir o
exemplo da Australia na regulamentagdo do uso das midias so-
ciais por menores de idade. Por outro lado, o desafio serd ga-
rantir que as plataformas realmente implementem as mudancgas
necessarias para proteger os usuarios mais vulneraveis, sem criar
brechas que permitam que o uso indevido ainda acontega.

» Conflitos Geopoliticos Refletidos no Esporte: Tensao e Vio-
Iéncia em Jogo da Liga Europa em Amsterda

A recente partida da Liga Europa entre Ajax, da Holanda, e
Maccabi Tel Aviv, de Israel, ocorrida em Amsterd3, foi marcada
por tensOes politicas e um grave incidente de violéncia. O con-
fronto esportivo transformou-se em um palco de manifestacGes
e ataques que ecoam os conflitos histéricos e geopoliticos envol-
vendo Israel e a Palestina.

Segundo autoridades holandesas e israelenses, centenas
de torcedores do Maccabi Tel Aviv foram alvo de emboscadas e
ataques na saida do estadio Johan Cruyff. A policia local repor-
tou que 57 pessoas foram detidas, principalmente manifestan-
tes pro-palestinos que desobedeceram a proibicdo de protestar
préximo ao estadio. Apesar do aumento da segurancga na cidade,
confrontos violentos eclodiram no centro de Amsterd3, resultan-
do em ferimentos e relatos de desaparecimentos.
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CONHECIMENTOS COMPLEMENTARES

REAGCOES QUIMICAS DURANTE O PROCESSAMENTO E ARMAZENAMENTO DOS ALIMENTOS “

O processamento e o armazenamento de alimentos influenciam diretamente a qualidade, a segurancga e a vida util dos produtos
alimenticios. Durante esses processos, varias reagdes quimicas podem ocorrer, afetando as caracteristicas sensoriais, nutricionais e
funcionais dos alimentos. Algumas dessas reagdes serdo apresentadas a seguir.

A reagdo de Maillard é uma reagdo quimica entre aminodcidos e agulcares redutores, que ocorre em temperaturas elevadas
durante processos como fritura, torra e assamento. Essa rea¢do contribui para a formagdo de compostos que conferem cor, sabor
e aroma caracteristicos aos alimentos. No entanto, também pode levar a formac¢do de compostos potencialmente téxicos, como a
acrilamida, dependendo das condi¢Ges de processamento. As reagdes quimicas podem ocorrer em temperatura ambientes, mas o
melhor intervalo de temperatura é entre 140° e 165°C.
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A oxidacgdo de lipidios é um dos principais fatores que comprometem a qualidade dos alimentos ricos em gorduras. Essa rea¢do
ocorre quando os lipidios reagem com oxigénio, levando a formacdo de radicais livres e produtos de degradagdo, como aldeidos e
cetonas, que podem gerar sabores e odores desagradaveis. Além disso, a oxidag¢do pode reduzir o valor nutricional dos alimentos
devido a degradagdo de acidos graxos essenciais.

ReagGes de hidrdlise catalisadas por enzimas naturalmente presentes nos alimentos, podem levar a degradagdo de amidos em
acucares simples e de proteinas em peptideos e aminoacidos. Essas reagGes sdo desejaveis em alguns casos, como na produgdo de
gueijos e bebidas fermentadas, mas podem ser prejudiciais durante o armazenamento, levando a perda de textura ou sabor indese-
javel.

O escurecimento enzimdtico ocorre quando enzimas como a polifenoloxidase catalisam a oxidagdo de compostos fendlicos, for-
mando melaninas. Esse processo é comum em frutas e vegetais cortados, como magas e batatas, e pode ser prevenido pelo uso de
antioxidantes, redugdo do pH ou controle da exposi¢ao ao oxigénio.

Reacgdo de escurecimento enximatico por polifenoloxidase (PFO)
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https.//grupodefrutas.wordpress.com/2017/06/25/escurecimento-enzimatico-e-o-branqueamento-de-frutas/

A desnaturagdo de proteinas é uma reagdo comum durante o aquecimento, alteragdes de pH ou acdo de solventes. Essa alte-
racdo estrutural pode afetar as propriedades funcionais das proteinas, como a capacidade de emulsificacdo e retengdo de agua,
influenciando a textura e a consisténcia dos alimentos.

Desnaturagao de proteinas
-]
l 0e®
=]

Properly folded protein Denatured protein

https://www.lecturio.com/pt/concepts/processamento-de-proteinas-pos-traducao/

Vitaminas sdo suscetiveis a rea¢Ges de degradagdo causadas pelo calor, luz e oxigénio. Por exemplo, a vitamina C (acido ascor-
bico) é altamente instavel e pode ser degradada rapidamente durante o processamento térmico ou o armazenamento prolongado,
resultando em perda de valor nutricional.

Para minimizar os efeitos negativos dessas reagdes quimicas, diversas estratégias podem ser empregadas, como:

» Uso de antioxidantes para retardar a oxidagao lipidica;

= Controle de temperatura e umidade durante o processamento e armazenamento;

= Embalagens adequadas que protejam contra luz e oxigénio;

= Aplicar tratamentos como pasteurizagdo e ultra processamento com controle rigoroso de parametros.

Essas medidas ndo apenas preservam a qualidade dos alimentos, mas também garantem que eles atendam aos padr&es de
seguranga e satisfagdo do consumidor.
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ALTERACOES QUIMICAS EM ALIMENTOS DEVIDO A FA-
TORES AMBIENTAIS

Os alimentos estdo sujeitos a diversas alteragdes quimicas
ao longo do tempo, muitas vezes influenciadas por fatores am-
bientais como luz, temperatura, umidade e oxigénio. Essas alte-
ragdes podem comprometer a qualidade, o valor nutricional, a
seguranca e a aceitagdo sensorial dos produtos alimenticios.

A oxidacdo lipidica é uma reagdo quimica desencadeada pela
presenca de oxigénio e acelerada por luz, calor e metais. Essa
reagao ocorre principalmente em alimentos ricos em gorduras
insaturadas, levando a formagdo de compostos como perdxidos
e aldeidos, que causam rancidez e perda de qualidade sensorial,
pois causam alteragdo no sabor e aroma. Também reduz o valor
nutricional, devido a degradacdo de acidos graxos essenciais e
vitaminas lipossoluveis.

A exposicdo a luz e ao oxigénio pode levar a degradagao de
pigmentos naturais, como carotenoides, clorofilas e antociani-
nas. Isso resulta em alteragdes na cor dos alimentos, comprome-
tendo sua aparéncia. Exemplos incluem: perda da cor verde em
vegetais devido a degradagdo da clorofila e a descoloragdo em
sucos de frutas e vegetais ricos em antocianinas.

Embora normalmente associada ao aquecimento, a reagao
de Maillard também pode ocorrer em condi¢Ges de armazena-
mento prolongado em temperaturas moderadas. Essa reagdo
entre aglcares redutores e aminodcidos leva ao escurecimento
ndo enzimatico, alterando o sabor e a cor do alimento, reduz a
biodisponibilidade de aminodcidos essenciais e leva a formagao
de compostos indesejaveis em produtos secos, como leite em pd
e cereais.

A umidade é um fator critico que pode provocar a hidrdlise
de componentes alimentares. Como, por exemplo, em gorduras,
pode levar a formagdo de acidos graxos livres, causando rancidez
e em amidos, pode resultar na retrogradagao, alterando a textura
de produtos como paes e bolos.

Vitaminas sdo particularmente sensiveis a fatores am-
bientais. A vitamina C é facilmente degradada rapidamente na
presenca de calor, luz e oxigénio; vitaminas do complexo B sdo
suscetiveis a perda em condi¢Ges de alta umidade e calor e vi-
taminas lipossoluveis (A, D, E, K) sofrem oxidagdo causada pela
exposi¢do ao oxigénio e a luz.

Enzimas naturalmente presentes nos alimentos podem ser
ativadas por fatores ambientais, causando reag¢des indesejaveis,
como o escurecimento enzimatico que ocorre em frutas e vege-
tais devido a oxidagdo de compostos fendlicos pela polifenoloxi-
dase. Outras enzimas como as lipases e proteases podem degra-
dar gorduras e proteinas, comprometendo o sabor e a textura.

Diversas técnicas podem ser empregadas para minimizar os
efeitos dos fatores ambientais nos alimentos. Como o controle
de embalagem, utilizando materiais que protejam contra luz, oxi-
génio e umidade; armazenamento adequado mantendo niveis
de temperatura e umidade controladas e adi¢ao de antioxidan-
tes como acido ascdrbico, tocoferdis e BHT que podem retardar
reagdes oxidativas.
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A compreensdo das alteragGes quimicas causadas por fato-
res ambientais permite o desenvolvimento de solugGes inovado-
ras para manter a qualidade e a seguranga dos alimentos durante
0 armazenamento e distribuicdo.

METODOS DE CONSERVAGCAO DE ALIMENTOS M

A conservagdo de alimentos é uma pratica essencial para ga-
rantir a seguranca alimentar, reduzir perdas e prolongar a vida
util dos produtos. Diversos métodos de conservagdo sdo utiliza-
dos para prevenir a deterioragdao causada por microrganismos,
reagOes quimicas e fatores ambientais.

» Conservagao por Calor

= Pasteurizagdo: Processo que utiliza temperaturas modera-
das para eliminar microrganismos patogénicos e reduzir os dete-
riorantes. E amplamente utilizado em laticinios, sucos e bebidas.
Mantém boa parte das caracteristicas sensoriais e nutricionais.

= Esterilizagdo: Exposicdo dos alimentos a altas temperatu-
ras (geralmente acima de 1002C) para destruir todos os microrga-
nismos. Geralmente utilizada em conservas, alimentos enlatados
e produtos de longa vida.

» Conservagao por Frio

= Refrigeragdo: Reduz a temperatura para retardar a ativi-
dade microbiana e enzimdtica. Utilizada em hortaligas, frutas,
carnes e laticinios.

= Congelamento: Temperaturas abaixo de 02C congelam a
agua livre nos alimentos, inibindo o crescimento microbiano e
preservando as caracteristicas nutricionais por mais tempo.

Desidratagdo

A remocgdo de agua dos alimentos inibe o crescimento de
microrganismos e a atividade enzimatica. Alguns métodos utili-
zados sdo secagem ao sol, liofilizagdo e secagem por ar quente.
Sdo aplicados em frutas secas, ervas, cereais e carne seca. Esses
métodos também reduzem o peso e o volume dos alimentos, fa-
cilitando o armazenamento e transporte.

» Uso de Conservantes Quimicos

Conservantes artificiais ou naturais, como por exemplo, ni-
tratos, sulfitos, benzoatos e antioxidantes como BHT e acido as-
corbico podem ser adicionados em produtos carneos processa-
dos, bebidas e produtos de panificagdo para inibir o crescimento
microbiano ou retardar reagGes quimicas.

» Conservagao por Fermentagao

Processo natural em que microrganismos benéficos transfor-
mam componentes dos alimentos, como carboidratos, em acidos
ou dlcool, o que inibe microrganismos patogénicos, além disso
ddo sabor, textura e propriedades funcionais aos alimentos. Esse
processo é utilizado na fabricagdo de iogurtes, queijos, vinhos e
cervejas.
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» Embalagens Modificadas

Utilizagdo de atmosferas controladas ou modificadas para
reduzir a concentragdo de oxigénio e aumentar a de gas carb6-
nico ou nitrogénio no interior da embalagem, aumentando a va-
lidade dos produtos sem o uso de conservantes quimicos. Apli-
cagOes: saladas prontas, carnes frescas e produtos minimamente
processados.

> Radiag¢do lonizante

A exposicdao dos alimentos a radiagdo ionizante elimina mi-
crorganismos e parasitas sem comprometer significativamente a
qualidade. Existem regulamentagGes especificas para garantir a
seguranga do consumidor.

> Salga e Defumacao

A salga utiliza sal para reduzir a atividade de agua, inibindo
o crescimento de microrganismos em carnes, peixes e queijos. Ja
o processo de defumacdo é a exposi¢do do alimento ao fumo de
madeira, que possui compostos antimicrobianos e antioxidantes,
além de contribuir para o sabor e aroma caracteristicos.

» Congelamento Rapido (Ultra-Rapido)

Processo que congela rapidamente os alimentos, evitando a
formacdo de cristais de gelo grandes que poderiam danificar as
estruturas celulares.

A escolha do método de conservacdo depende do tipo de
alimento, dos recursos disponiveis e dos requisitos preestabe-
lecidos. A combinagdo de diferentes técnicas também pode ser
uma abordagem eficaz para maximizar a eficicia da conservagao
enquanto minimiza os impactos na qualidade sensorial e nutri-
cional dos alimentos.

EFEITO DOS PROCESSOS DE CONSERVACAO NA QUALI-
DADE SENSORIAL E NUTRICIONAL DOS ALIMENTOS

Os processos de conservagdo de alimentos sdo essenciais na
garantia da seguranca alimentar e no prolongamento da vida util
dos produtos. No entanto, essas técnicas podem impactar a qua-
lidade sensorial e nutricional dos alimentos.

A qualidade sensorial refere-se a atributos como sabor, aro-
ma, textura e aparéncia, que influenciam a aceita¢do do con-
sumidor. Os processos de conservacao podem ter os seguintes
efeitos:

* Pasteurizagao e Esterilizagdo: alteram o sabor devido a de-
gradagdo térmica de compostos volateis e a formagdo de novos
compostos; podem modificar a textura, tornando alimentos mais
macios e afetam a cor, escurecendo alguns produtos devido a re-
acdo de Maillard.

= Congelamento: pode alterar a textura de frutas e vegetais
devido a formagdo de cristais de gelo que rompem estruturas ce-
lulares, mas geralmente preserva o sabor e o aroma se realizado
de forma adequada.

» Desidratagdo: intensifica os sabores devido a concentra-
¢do de compostos soluveis, pode alterar a textura, tornando os
alimentos duros ou quebradicos e afeta a cor, frequentemente
resultando em escurecimento.

ol

* Fermentagdo: melhora o sabor e aroma ao produzir com-
postos Unicos, como acidos e ésteres e pode alterar a textura,
como no caso de queijos e iogurtes.

Com relagdo a qualidade nutricional, os nutrientes presentes
nos alimentos podem ser sensiveis aos processos de conserva-
¢do, levando a perdas significativas.

= Vitaminas: a vitamina C é altamente sensivel ao calor e a
exposicdo ao oxigénio, por isso podem ocorrer perdas significa-
tivas ocorrem durante a pasteurizacgdo, esterilizagdo e secagem;
vitaminas do Complexo B também sao afetadas pelo calor e pela
umidade, com perdas em processos como esterilizagdo e conge-
lamento prolongado.

* Minerais: em geral, sdo estaveis nos processos de conser-
vagdo, embora a lixiviagdo durante o cozimento em agua possa
reduzir sua concentragao nos alimentos.

* Proteinas: relativamente estaveis ao calor, mas podem so-
frer desnaturagdo, alterando a textura e a digestibilidade.

= Carboidratos: sofrem menos impacto direto, mas rea¢des
como a de Maillard podem reduzir a biodisponibilidade de alguns
carboidratos e aminodcidos.

* Compostos Bioativos: compostos como polifendis e caro-
tenoides podem ser degradados por calor, luz e oxigénio, redu-
zindo a biodisponibilidade.

Para reduzir os efeitos negativos dos processos de conser-
vagdo na qualidade sensorial e nutricional dos alimentos, algu-
mas medidas podem ser adotadas como o uso de tecnologias
avancgadas, processamento térmico de alta pressdo ou ultrassom
para reduzir os danos e uso de embalagens inteligentes para mi-
nimizar a exposicdo a luz e ao oxigénio; controle de parametros
como o ajuste de temperatura e tempo dos processos para evitar
superaquecimento e congelamento rapido para preservar textu-
ra e nutrientes, além disso podem ser aplicados processos com-
binados como métodos de refrigeragdo e atmosfera modificada
para manter a qualidade.

Embora os processos de conservagdo possam impactar a
qualidade sensorial e nutricional dos alimentos, avangos tecno-
légicos e boas praticas podem minimizar esses efeitos. A adog¢do
de métodos mais sensiveis e inovadores permite equilibrar a se-
guranca alimentar com a manuten¢do da qualidade, atendendo
as demandas e expectativas dos consumidores.

DESENVOLVIMENTO E APLICAGAO DE NOVAS TECNOLO-
GIAS DE PRESERVAGAO

O aumento da demanda por alimentos mais seguros, sauda-
veis e de longa duragdo tem impulsionado o desenvolvimento de
novas tecnologias de preservac¢do. Essas tecnologias visam nao
apenas prolongar a validade dos produtos, mas também preser-
var suas caracteristicas sensoriais e nutricionais, atendendo as
expectativas dos consumidores por produtos minimamente pro-
cessados e mais naturais.
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ESPECIFICOS

Analista- Ciéncia de Alimentos
(Ciéncia e Tecnologia de Alimentos)

METODOS DE ANALISE DE ALIMENTOS; ESPECTROFO-
TOMETRIA; CROMATOGRAFIAS LIQUIDA E GASOSA

METODOS DE ANALISE DE ALIMENTOS

A andlise de alimentos desempenha um papel crucial na in-
dustria alimenticia e agricola, pois garante a qualidade, a segu-
ranga e a conformidade dos produtos com padrdes regulatérios.
Entre os métodos mais relevantes estdo a espectrofotometria e
as cromatografias liquida e gasosa, que fornecem resultados pre-
cisos e confidveis para a quantificagdo e qualificacdo de compos-
tos em matrizes alimentares.

» Espectrofotometria

A espectrofotometria é uma técnica analitica baseada na in-
teragdo da luz com a matéria, amplamente utilizada na andlise
de alimentos para identificar e quantificar compostos presentes
na amostra.

Principio da Espectrofotometria:
A técnica é fundamentada na absor¢do de radiagdo eletro-
magnética por moléculas, conforme a Lei de Lambert-Beer:

A=¢e.b.c

Onde:

= A = Absorbancia;

= £= Coeficiente de absor¢do molar (L/mol-cm);
* b = Caminho 6ptico (cm);

= ¢ = Concentragdo do analito (mol/L).

A luz, ao atravessar uma amostra, é parcialmente absorvida
por moléculas que possuem estruturas eletrénicas capazes de
interagir com a radiagdo. A quantidade de luz absorvida esta di-
retamente relacionada a concentragdo do composto.

» Tipos de Espectrofotometria

UV-Vis (Ultravioleta-Visivel):

- Utiliza comprimentos de onda entre 190 e 800 nm.

- Indicada para compostos que apresentam cromoforos,
como proteinas, vitaminas e pigmentos.

* Aplicagdo: Determinagdo de compostos fendlicos, carote-
noides e teor de proteinas em alimentos.

Editora o,

Soliic

u

Infravermelho (IV):

= Baseia-se na absorg¢do de radiagdo no espectro do infraver-
melho (2.5 a 25 pum).

= Detecta ligagdes quimicas especificas, como C-H, N-H e
O-H.

= Aplicagao: Quantificacdo de lipideos, carboidratos e prote-
inas em leite e dleos.

Fluorescéncia:

= Aplica luz UV para excitar moléculas fluorescentes, que
emitem luz visivel.

= Extremamente sensivel e seletiva.

= Aplicagao: Analise de vitaminas como riboflavina (B2).

» Aplicagdes na Analise de Alimentos

= Teor de proteinas: A espectrofotometria UV-Vis é usada
para medir a concentragdo de proteinas por meio do método de
Bradford ou Lowry.

= Andlise de pigmentos: Carotenoides e clorofilas sdo identi-
ficados com espectrofotémetros no UV-Vis.

= Determinagdo de aglcares: Técnica aplicada em conjunto
com reagoes colorimétricas.

Exemplo Pratico:

Na determinagdo de carotenoides em sucos, utiliza-se um
espectrofotOmetro UV-Vis para medir a absor¢io em 450 nm,
onde ha maior absor¢do desses compostos.

» Cromatografias Liquida e Gasosa

As técnicas cromatograficas sdo métodos de separagdo e
identificacdo de compostos em uma mistura complexa. Ambas
as cromatografias — liquida e gasosa — desempenham um papel
essencial na analise de alimentos devido a sua alta resolugao, se-
letividade e sensibilidade.

» Cromatografia Liquida de Alta Eficiéncia (HPLC)

A cromatografia liquida é baseada na separa¢do de compos-
tos por meio de sua diferente afinidade com a fase estacionaria
e fase movel.

Principio da HPLC:

A amostra é injetada em uma coluna cromatografica sob alta
pressdo, onde ocorre a separa¢dao dos componentes. A fase mo-
vel (liquida) transporta a amostra pela coluna, enquanto a fase
estaciondria (solida ou liquida ligada a um suporte sélido) retém
os componentes de forma seletiva.
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Tipos de HPLC:

= Fase Reversa (RP-HPLC): Utiliza fase estacionaria hidrofdbi-
ca (ex.: silica modificada com cadeias C18).

= Fase Normal: A fase estaciondria € polar (ex.: silica ndo mo-
dificada).

= Exclusdo Molecular: Baseia-se no tamanho das moléculas.

* Interagdo Ionica: Indicada para compostos ionizaveis.

Aplicagbes na Andlise de Alimentos:

= Vitaminas: Analise de vitamina C, B1, B2 e E em sucos e
farinhas.

= Aditivos e conservantes: Identificacdo de benzoatos e sor-
batos em alimentos processados.

* Aminodcidos e proteinas: Quantificagdo em suplementos
alimentares.

Exemplo Pratico:
Determinagao de acido ascorbico (vitamina C) em sucos utili-
zando uma coluna de fase reversa com detecg¢do no UV a 254 nm.

» Cromatografia Gasosa (GC)
A cromatografia gasosa é uma técnica indicada para com-
postos volateis e termicamente estdveis.

Principio da GC:

A separacdo ocorre com base na interacdo diferencial dos
analitos entre a fase movel (gds inerte, como hélio) e a fase esta-
cionaria revestida na coluna. Os compostos mais volateis eluirdo
mais rapidamente.

Tipos de Detecgao na GC:

* FID (Detector de lonizagdo de Chama): Detecta compostos
organicos com alta sensibilidade.

= ECD (Detector de Captura de Elétrons): Sensivel a compos-
tos halogenados, como pesticidas.

= MS (Espectrometria de Massas): Acoplada a GC, oferece
identificacdo precisa dos compostos.

Aplicagbes na Andlise de Alimentos:

* Aromas e compostos volateis: Identificagdo de ésteres, al-
deidos e cetonas em bebidas.

= Residuos de pesticidas: Deteccdo em frutas e vegetais.

= Andlise de lipideos: Separac¢do de acidos graxos apds de-
rivatizagao.

Exemplo Pratico:
Na andlise de residuos de pesticidas, utiliza-se GC com de-

tector ECD para identificar compostos halogenados em frutas.

» Comparacgao entre HPLC e GC

HPLC
Liquida

GC

Gasosa

Caracteristica

Fase mével

Volateis e termica-
mente estaveis

N3o volateis e
polares

Anélise de com-
postos

Aromas e pesti-
cidas

Exemplo de apli-
cagao

Vitaminas e pro-
teinas

CONHECIMENTOS ESPECIFICOS

Detector comu-
mente usado

UV-Vis, Fluores-

L FID, MS, ECD
cencla
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A espectrofotometria e as técnicas cromatograficas sao fun-
damentais para a andlise de alimentos, garantindo o controle de
qualidade e a conformidade com as normas de seguranca. A es-
colha do método depende da natureza dos compostos-alvo e das
caracteristicas da amostra.

Dominar esses métodos é essencial para profissionais envol-
vidos na pesquisa e desenvolvimento de alimentos e na garantia
de sua qualidade.

CROMATOGRAFIAS LiQUIDA E GASOSA

A cromatografia € um conjunto de técnicas analiticas funda-
mentais para a separagao, identificagdo e quantificagcdo de com-
postos presentes em misturas complexas.

No setor agroalimentar, as cromatografias liquida e gasosa
sdo amplamente aplicadas para andlise de alimentos, como iden-
tificagdo de aditivos, pesticidas, contaminantes e componentes
naturais.

Sua alta precisdo, seletividade e sensibilidade tornam essas
técnicas essenciais para controle de qualidade e seguranca.

» Cromatografia Liquida de Alta Eficiéncia (HPLC)

A Cromatografia Liquida de Alta Eficiéncia (High-Performan-
ce Liquid Chromatography — HPLC) é uma técnica baseada na
separagao de compostos a partir de suas diferentes interagdes
com as fases moével (liquida) e estacionaria (solida ou liquida su-
portada).

» Principio da HPLC

A amostra, dissolvida em um solvente, é injetada sob alta
pressdo na coluna cromatografica. Durante o percurso pela colu-
na, os compostos da amostra interagem de maneira diferenciada
com a fase estaciondria, sendo separados de acordo com sua po-
laridade, tamanho molecular ou carga elétrica.

* Fase Movel: Solvente liquido ou mistura de solventes que
desloca a amostra pela coluna.

* Fase Estaciondria: Sélido ou liquido adsorvido em um su-
porte sdlido.

» Tipos de HPLC

HPLC de Fase Reversa (RP-HPLC):

= A fase estacionaria é hidrofébica (ndo polar, ex.: silica C18).

= A fase movel é polar (dgua, metanol ou acetonitrila).

= Aplicagdo: Compostos polares, como vitaminas hidrossolu-
veis e acidos organicos.

HPLC de Fase Normal:

= A fase estaciondria é polar (ex.: silica ndo modificada).
= A fase movel é ndo polar (hexano, cloroférmio).

= Aplicagdo: Compostos ndo polares, como lipideos.

HPLC de Exclusdo Molecular:

» Separagdo com base no tamanho molecular dos compos-
tos.

= Aplicagdo: Proteinas e polimeros em alimentos.
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HPLC de Interagao I6nica:
= Separagdo com base na carga elétrica dos compostos.
= Aplicagdo: Aminoacidos e compostos ionizaveis.

» Componentes do Equipamento HPLC

= Reservatorio da fase movel: Contém os solventes utiliza-
dos para deslocar a amostra.

* Bomba de alta pressdo: Fornece fluxo constante da fase
movel (pressdo até 400 bar).

* Injetor: Introduz a amostra no sistema.

* Coluna cromatografica: Contém a fase estacionaria, onde
ocorre a separagao.

= Detector: Detecta os compostos separados (ex.: UV-Vis,
fluorescéncia, espectrometria de massas).

* Processador de dados: Transforma os sinais do detector
em cromatogramas.

» Aplicagdes da HPLC na Analise de Alimentos

= Vitaminas: Identificacdo e quantificacdo de vitaminas hi-
drossoluveis (C, B1, B2) e lipossoluveis (A, D, E).

= Aditivos e conservantes: Analise de benzoato e sorbato em
alimentos processados.

* Pesticidas e residuos: Monitoramento de residuos em fru-
tas, vegetais e graos.

* Aminodacidos e proteinas: Avaliacdo de aminoacidos em
suplementos alimentares.

Exemplo Pratico:

A andlise de vitamina C (acido ascdrbico) em sucos pode ser
realizada com RP-HPLC, utilizando fase movel de dgua e acetoni-
trila com detecgdo UV a 254 nm.

» Cromatografia Gasosa (GC)

A Cromatografia Gasosa (Gas Chromatography — GC) é uma
técnica analitica utilizada para separar compostos volateis e ter-
micamente estaveis. Diferente da HPLC, a fase mdvel é um gas
inerte (hélio, nitrogénio ou hidrogénio), enquanto a fase estacio-
naria é um liquido ou sélido revestido em uma coluna.

Principio da GC:

A amostra é volatilizada em um injetor aquecido e transpor-
tada pelo gas de arraste até a coluna cromatografica. Durante o
percurso, os compostos interagem diferencialmente com a fase
estaciondria, sendo separados de acordo com sua volatilidade e
interages quimicas.

= Fase Movel: Gas inerte (ndo reage com a amostra).

* Fase Estacionaria: Liquido de alta viscosidade ou sdlido su-
portado em uma coluna capilar.

Componentes do Equipamento GC:

= Injetor: Aquece e volatiliza a amostra.

* Coluna cromatografica: Onde ocorre a separag¢do (coluna
capilar ou empacotada).

* Forno: Mantém a coluna em temperatura controlada.

= Gas de arraste: Transporta a amostra pela coluna (hélio ou
nitrogénio).

= Detector: Identifica os compostos separados (ex.: FID, ECD,
MS).

* Processador de dados: Converte os sinais em cromatogra-

CONHECIMENTOS ESPECIFICOS -~

Detectores mais Utilizados na GC:

= FID (Detector de lonizagdo de Chama): Detecta compostos
organicos com alta sensibilidade.

= Aplicagao: Analise de acidos graxos, aromas e solventes.

= ECD (Detector de Captura de Elétrons): Sensivel a compos-
tos halogenados.

= Aplicagao: Residuos de pesticidas.

= MS (Espectrometria de Massas): Fornece identificacdo es-
trutural dos compostos.

= Aplicagao: Identificagdo precisa de contaminantes.

Aplicagdes da GC na Analise de Alimentos:

= Residuos de pesticidas: Monitoramento em frutas, vege-
tais e graos.

= Aromas e compostos volateis: Identificagcdo de ésteres, al-
deidos e cetonas em bebidas e alimentos.

= Lipideos e acidos graxos: Andlise de perfil lipidico em déleos
e carnes.

= Contaminantes ambientais: Identificacdo de compostos
halogenados em alimentos.

Exemplo Pratico:

A determinagdo de residuos de pesticidas em magas é reali-
zada com GC utilizando um detector ECD, ideal para compostos
organoclorados.

Comparagdo entre HPLC e GC:
HPLC GC
Liquida

Parametro

Fase mével Gasosa

Fase estacionaria Sélida ou liquida Liquida ou sdlida

Volateis e termica-
mente estaveis

N3o volateis e

Amostras
polares

UV-Vis, fluorescén-

Detectores comuns .
cia, MS

FID, ECD, MS

Aplicagdes prin-
cipais

Vitaminas, amino-
acidos

Aromas, pestici-
das, lipideos
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As cromatografias liquida (HPLC) e gasosa (GC) sdo técnicas
indispensaveis na andlise de alimentos devido a sua alta eficién-
cia, seletividade e precisdo. Enquanto o HPLC é ideal para com-
postos ndo volateis e polares, como vitaminas e aminoacidos, a
GC se destaca na analise de compostos volateis e termicamente
estaveis, como aromas e pesticidas.

Ambas as técnicas contribuem significativamente para a ga-
rantia da qualidade, seguranca e conformidade dos alimentos
com as normas regulatorias.

MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS M

A microbiologia de alimentos é a area da ciéncia que estuda
0s microrganismos presentes nos alimentos e suas interagdes,
sejam elas benéficas, prejudiciais ou neutras. Esses organismos
microscopicos incluem bactérias, fungos (leveduras e bolores),
virus e protozoadrios, que podem ter impactos significativos na

a ,,,,,,,,,,,,,,



CONHECIMENTOS ESPECIFICOS

qualidade, seguranca e durabilidade dos produtos alimenticios.
A compreensdo da microbiologia é essencial para o controle sa-
nitario, preservac¢do e utilizagdo adequada dos alimentos, com
aplicagGes diretas em industrias, pesquisa e saude publica.

O estudo da microbiologia de alimentos pode ser dividido
em trés areas principais:

* Microrganismos patogénicos: Aqueles que causam doen-
¢as transmitidas por alimentos (DTAs).

* Microrganismos deteriorantes: Aqueles que alteram as
caracteristicas fisicas, quimicas e organolépticas dos alimentos,
tornando-os imprdprios para consumo.

= Microrganismos Uteis: Aqueles utilizados em processos de
fermentacdo, contribuindo para a producdo de alimentos e bebi-
das, como iogurtes, queijos, paes e bebidas alcodlicas.

IMPORTANCIA DA MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS

A importancia da microbiologia de alimentos reside na ne-
cessidade de garantir a seguranca e qualidade dos produtos ali-
menticios consumidos pela populagdo. Ela é fundamental para:

* Prevenir doengas transmitidas por alimentos (DTAs): Mi-
crorganismos patogénicos como Salmonella spp., Escherichia
coli e Listeria monocytogenes representam riscos significativos
a saude.

= Evitar deterioragcdo e perdas econdmicas: Alimentos con-
taminados ou deteriorados resultam em prejuizos financeiros e
desperdicio de recursos.

* Prolongar a vida util dos alimentos: O estudo dos micror-
ganismos permite o desenvolvimento de métodos de conserva-
¢do mais eficientes, como pasteurizagdo, refrigeragdo, congela-
mento e adi¢do de conservantes.

= Aproveitar microrganismos benéficos: O uso controlado
de bactérias e fungos permite a produgdo de alimentos fermen-
tados e probidticos, com beneficios nutricionais e sensoriais.

» Microrganismos Relacionados aos Alimentos
Os principais grupos de microrganismos estudados na micro-
biologia de alimentos incluem:

Bactérias:

= Patogénicas: Causam doencas, como Salmonella spp. (sal-
monelose) e Clostridium botulinum (botulismo).

= Deteriorantes: Alteram os alimentos, como bactérias psi-
crotréficas que crescem em baixas temperaturas.

» Benéficas: Utilizadas em processos fermentativos, como
Lactobacillus em iogurtes e queijos.

Fungos (Bolores e Leveduras):

= Bolores: Sdo responsaveis pela deterioragdo de alimentos,
produzindo mofo e, em alguns casos, micotoxinas. Exemplos in-
cluem Aspergillus e Penicillium.

= Leveduras: Utilizadas na fermentag¢do de paes, bebidas al-
codlicas e produtos fermentados, como Saccharomyces cerevi-
siae.

Virus:

Embora ndo se multipliguem nos alimentos, virus podem ser
transmitidos por meio deles, como ocorre com o norovirus e o
virus da hepatite A.

Protozoarios:

Podem estar presentes em alimentos contaminados por
dgua ndo tratada, sendo responsaveis por doengas como giardi-
ase e toxoplasmose.

» Fontes de Contaminag¢dao Microbiana

Os alimentos podem ser contaminados por microrganismos
em diferentes etapas de sua produgdo, processamento e armaze-
namento. As principais fontes incluem:

* Solo e agua: Microrganismos presentes no ambiente po-
dem contaminar frutas, vegetais e carnes.

» Manipulagdo inadequada: A falta de higiene de trabalha-
dores durante a manipulagcdo dos alimentos é uma das principais
causas de contaminagao.

* Equipamentos e utensilios: Superficies mal higienizadas
podem transferir microrganismos para os alimentos.

* Armazenamento inadequado: Temperaturas inadequadas
favorecem o crescimento de microrganismos deteriorantes e pa-
togénicos.

* Matérias-primas contaminadas: Alimentos de origem ani-
mal e vegetal podem carregar microrganismos desde sua obten-
¢do.

» Prevencgao e Controle Microbiano

A prevencdo e controle de microrganismos nos alimentos
sdo fundamentais para garantir a seguranca alimentar. Entre os
métodos mais utilizados estdo:

= Boas Praticas de Fabricacdo (BPF): Medidas de higiene e
controle durante a produgdo e manipulagao dos alimentos.

* Processamento térmico: Tratamentos como pasteurizagdo
e esterilizagdo eliminam microrganismos patogénicos.

= Refrigera¢do e congelamento: Reduzem a atividade meta-
bdlica dos microrganismos, retardando sua multiplica¢do.

* Uso de conservantes: Substancias como sal, agucar, acidos
e conservantes quimicos inibem o crescimento microbiano.

» Embalagens adequadas: O uso de embalagens herméticas
e a vacuo protegem os alimentos contra contaminacgdes.

» Aplica¢des da Microbiologia de Alimentos

A microbiologia de alimentos tem aplicagGes praticas em di-
versas areas:

* Industria de alimentos: Garantia da qualidade, seguranga e
conservagao dos produtos alimenticios.

* Producdo de alimentos fermentados: Uso de microrganis-
mos benéficos na produgdo de queijos, iogurtes, bebidas alcoo-
licas e probidticos.

= Saude publica: Investigagdo e controle de surtos de doen-
¢as transmitidas por alimentos.

* Pesquisa e desenvolvimento: Desenvolvimento de novos
métodos de conservagdo, detec¢do de patdgenos e melhora-
mento de processos fermentativos.

A microbiologia de alimentos desempenha um papel crucial
no setor alimenticio, assegurando que os produtos consumidos
sejam seguros, nutritivos e livres de contaminagdo. A compre-
ensdo dos microrganismos e dos fatores que afetam seu cresci-
mento é essencial para o desenvolvimento de praticas eficazes
de controle e conservagdo de alimentos.
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