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INSTITUTO FEDERAL DE EDUCA(:AO CIENCJA E TECNOLOGIA DO CEARA 
PR6-REITORIA DE PESQUISA, P6S-GRADUA(:AO E INOVA(:AO 

IFCE- CAMPUS LIMOEIRO DO NORTE 
COORDENAc;A.o DO MESTRADO ACADEMICO EM TECNOLOGIA DE AUMENTOS 

RESERVAOOA 
COMISSAO 

PROCESSO SELETIVO PARA INGRESSO NO CURSO DE MESTRADO 
ACADEMICO EM TECNOLOGIA DE ALIMENTOS 

PROVA DE COMPREENSAO LEITORA EM LINGUA INGLESA 

DATA: 17/12/2018 

CANDIDATO(A): ______________________ _ 

INSTRUc;OES: 

• Utilizar caneta esferografica de tinta azul ou preta. 

• Utilizar espa~o reservado para cada questao a ser respondida. Caso necessite utilizar mais de 

uma folha, favor solicitar ao fiscal de sala. Somente serao corrigidas as questoes respondidas 

nas folhas indicadas. Folhas de rascunho nao serao consideradas na corre~ao. 

• Sera exduldo da prova, e consequentemente eliminado do processo de sele~ao, o(a) 

candidato(a) que usar meios fraudulentos, como aparelhos eletronicos (telefone celular, 

bip ... ), assim como utilizar livros, notas ou impresses. 

• A identifica~ao do(a) candidato{a) deve ser feita unicamente nesta folha, sendo 

automaticamente eliminado do processo o(a) candidato(a) que se identificar nas demais 

folhas. 

• Ao termino, entregar a prova ao fiscal de sala e assinar a lista de presen~a. 

• Verificar se nao esqueceu algum objeto. 

• Retirar-se imediatamente do local de realiza~ao da prova. 



PROVA DE PROFICIENCIA LEITORA EM LINGUA INGLESA 

Leia atentamente as questoes abaixo e responda-as em portugues, de acordo como artigo. 
A pontua~ao de cada questao varia e esta explicitada ao fim de cada uma delas: 

01. Marque a op~ao correta: (0,5 ponto) 

a) Demi-glace e urn molho translucido, marrom daro, consistente e com uma textura 

uniforme que cobre pratos de carne. 

b} Demi-glace e preparado usando apenas ossos. 

c) 0 tempo de prepara~ao de urn demi-glace pode durar mais de urn dia devido as suas 

varias etapas de produ~ao. 

d} 0 alto teor lipldico do demi-glace protege o produto de se tornar suscetlvel a oxida~ao, 
formando componentes indesejaveis. 

02. Escolha a alternativa verdadeira: (1,0 ponto) 

a) Os principais fatores de degrada~ao dos alimentos, alem da oxida~ao lipldica, sao 

mudan~as no conteudo de umidade, perda de valor nutricional. a~ao de microorganismos e 

oxida~ao de pigmentos, que nao afetam a vida util do produto. 

b) Prazo de validade e definido como o tempo ate o produto, armazenado sob condi~oes 

predeterminadas, ap.resentar mudan~s aceitaveis apenas para o fabricante eo consumidor. 

c) 0 prazo de validade tern conexao direta com planejamento de produ~ao e caracterfsticas 

de ingredientes e uma conexao indireta como processamento e o armazenamento. 

d} A oxida~ao lipldica e uma das principais rea~oes que podem ocorrer durante a produ~ao, 

armazenamento e distribui~ao de produtos que tern carne em sua formula~o. 

03. Marque a assertiva certa: (1,0 ponto) 

a) 0 molho demi-glace e amplamente utilizado na culinaria mundial; portanto, ha varios 

estudos sobre seu prazo de varidade. 

b) Os produtos com alto teor de gordura, como o molho demi-glace, sao suscetiveis a 

oxida~ao lipidica e consequente altera~ao da qualidade sensorial. 

c) A oxida~ao lipidica gera compostos como aldeidos e derivados, especialmente 

malonaldeido, embora nao sejam prejudiciais a saude. 

d) 0 malonaldeido e o menos importante produto da peroxida~ao fipfdica e tern sido usado 

como oxidante marcador de estresse de produtos cameos. 



04. Quais foram os objetivos desse estudo? (1,5 pontes) 

05. Marque a op~ao correta: (1,0 ponte} 

a) 0 molho artesanal demi-glace foi desenvolvido em tres etapas. 

b) A primeira etapa resultou em urn caldo clare que apareceu durante o cozimento des ossos 

a 200°C em urn ferne eletrico. 

c) Depois desse processo, apenas os ossos foram cozidos (60-70°C) per 6 horas com mirepoix 

(cenoura, cebola e aipo), azeite de oliva, alho, folha de Iauro, alecrim, cebolinha, coentro, 

pimenta e corante natural de urucum. 

d) 0 liquido foi resfriado (10°C/12h) para remover a gordura sobrenadante (descartada junto 

com a fase salida) e formar e calde dare. 

06. Escolha a alternativa verdadeira: {0,5 ponte) 

a) Durante a segunda etapa, a prepara~ao do molho italiano, a margarina derretida foi 

homogeneizada com farinha de trigo ate formar uma pasta uniforme e lisa (roux). Entao o 

caldo clare fei gradualmente adicienade, mexende centinuamente, ate fermar urn molho 

doce e fortificado. 

b) Durante a terceira etapa, para a prepara~ao do molho demi-glace, uma por~ao do 

mirepoix (cenoura, cebola e aipo) foi refogada com alho, azeite de oliva e vinho tinto para 

formar urn caldo de legumes. Molho de tomate e vinho tinto seco foram adicionados ao 

molho italiano. A mistura foi mantida quente (60-70 o C} para reduzir e volume. A camada de 

gordura foi removida sempre que aparecia na superficie do molho. 

c) Os aspectos sensoriais foram avaliados considerando os parametres visuais (cor e 

estabilidade) e olfativos (aroma) a cada 15 dias durante 75 dias de armazenamento {tl a t6). 

d) Analises microbiol6gicas foram conduzidas de acordo com os parametres estabelecidos 

pela legisla~ao vigente apenas nos molhos demi-glace artesanais. 



. ., 

07. Como foi feita a analise estatfstica desta pesquisa? (1,5 pontes) 

08. Marque a assertiva certa: (0,5 ponte) 

a) Nos tempos de t1 (O dias) a t3 (3 dias), os molhos demi-glace artesanal e comercial nao 

apresentaram alterac;ao sensorial, quer visual ou olfativa, sendo classificados como 

excelentes, totalizando 0 pontes de demerito. 

b) A partir de t4 (15 dias}, verificou-se. que o molho comercial tinha uma aparencia turva, 

seguida de separac;ao de fases. 

c) A parte superior {oleo} era mais lfquida e a parte inferior era mais consistente em t5 (6 

dias). 

d) 0 molho demi-glace artesanal ficou homogeneo durante todo o perlodo de 

armazenamento, marcando 0 pontes ate t5 (60 dias) e 1 ponto de demerito ate t6 (75 dias), 

correspondente a mudanc;a na caracteristica de odor. 

09. Marque a opc;ao correta: (0,5 ponto) 

a) Em relac;ao a cor, o molho demi-glace comercial mostrou uma Jigeira mudanc;a em t6 (75 

dias), enquanto o molho demi-glace artesanal manteve a cor original ate o final do estudo. 

b) Em relac;ao ao parametro olfativo, observou-se que, de t5 (6 dias), o molho demi-glace 

comercial mudou o odor caracteristico do produto original, evoluindo a urn odor 

desagradavel em t6 (15 dias). Por outre !ado, o molho demi-glace artesanal foi descrito com 

urn odor diferente do caracteristico do produto original somente em t6 {15 dias). 

c) De acordo com os resultados, tanto o molho demi-glace artesanal quanto o comercial 

apresentaram uma contagem de coliformes termotolerantes inferior a 3 MPN/g, e ausencia 

de colonias tfpicas de Staphylococcus aureus e Salmonella sp. em 25g de amostra durante os 

15 dias de armazenamento. 

d) 0 molho artesanal teve menores teores de malonaldeido (18, 23, 36 e 11%, 

respectivamente) quando comparado ao molho comercial. Destaca-se que nao houve uma 

semelhanc;a significativa em nenhum memento do armazenamento. 



10. A que conclusoes os pesquisadores chegaram no que concerne os resultados das 

altera~oes visuais, sensoriais e olfativas ao Iongo dos 75 dias de armazenamento? E quanto 

aos padroes microbiol6gicos estabelecidos pela !egisla~o brasileira? (2,0 pontos) 

GOOD LUCK! 

.. 


