


PROVA DE PROFICIENCIA LEITORA EM LINGUA INGLESA

Leia atentamente as questées abaixo e responda-as em portugués, de acordo
com o artigo. A pontuacido de cada questio varia e esta explicitada ao fim de cada

uma delas:

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

a) Ano passado, a producao global de espécies aquaticas comestiveis cultivadas foi
de 59,9 milhdes de toneladas, com o Brasil produzindo 479.399 toneladas, sendo
82,2% da aquicultura continental.

b) Frutos do mar sdo importantes para uma dieta saudavel devido a presenga de
acidos graxos das séries n-2 e n-4, que sao precursores das prostaglandinas,
tromboxanos e leucotrienos, que tém fungdes importantes no organismo.

c) Entre as espécies de peixes consumidas no Brasil, ha a tilapia do Nilo, uma
espécie que se adapta faciimente as aguas salobras e possui baixo nivel de
colesterol.

d) Ultimamente, o uso de gomas extraidas de sementes de plantas (galactomananos)
tem sido estudado em varios produtos da industria de alimentos, embora eles nao

sejam usados para consumo humano.

02. Escolha a alternativa verdadeira: (0,5 ponto)

a) Embora possua diversas propriedades fisico-quimicas, os galactomananos nao
sao um material versatil, com muitas aplicagoes.

b) Em sistemas aquosos simples, eles ndao sao viscosificantes e espessantes
eficazes, sao apenas excelentes reforgadores e estabilizadores de emulsdes.

c) Caesalpinia pulcherrima é amplamente distribuida apenas em regiées temperadas
como india, Mianmar, Vietna, Sri Lanka e Peninsula Malaia.

d) As propriedades dos galactomananos extraidos de sementes de Caesalpinia

pulcherrima vém sendo estudadas em varios trabalhos.

03. Marque a assertiva certa: (0,5 ponto)
a) A andlise sensorial, realizada através dos sentidos humanos, visa verificar a

aceitacao de produtos alimenticios.



b) As sensagdes sao utilizadas apenas para desenvolver novos produtos em
pesquisas.

c) As sensagbes sdo utilizadas apenas avaliar a qualidade dos alimentos pela
interacao dos 6rgaos humanos com os alimentos.

d) As sensacg6es nao avaliam a aceitabilidade dos consumidores.

04. Qual o objetivo principal desse estudo? (2,0 pontos)

05. Marque a opgao correta: (0,5 ponto)

a) Apenas o hambtrguer de peixe foi avaliado.

b) A base de pasta de peixe denominada surimi foi obtida a partir do filé de tilapia do
Nilo.

¢) Os ingredientes para preparar apenas o hamburguer de peixe foram: 1 kg de
surimi; 2 g de alho frito desidratado; 20 g de sal refinado; 3 g de glutamato
monossadico realgador de sabor; 2 g de aglcar; 2 g de pimenta.

d) O galactomanano foi obtido no Laboratério de Quimica, seguindo a metodologia
de Damaceno et al. (2011).

06. Escolha a alternativa verdadeira: (0,5 ponto)

a) Foram feitas trés formulagdes apenas para o hamburguer de peixe.
b) A formulagao 1 (F1) continha 1 g.100 g' de goma galactomanana.
c) A formulacéo 2 (F2) continha 0,3 g.100 g de goma galactomanana.
d) A formulagao 3 (F3) continha 5 g.100 g de goma galactomanana.

07. Marque a assertiva certa: (0,5 ponto)
a) Os ingredientes foram misturados e a massa formada apenas para o hamburguer

de peixe foi colocada em formas.



b) Apenas analises microbiologicas foram realizadas.
c) O hamburguer de peixe permaneceu cru até o teste sensorial.
d) Para os testes sensoriais, os hambirgueres de peixe inteiro foram fritos.

08. Que parametros foram observados nas amostras durante as analises fisico-
quimicas? Como os testes foram conduzidos? (1,5 pontos)

09. Que aspectos foram avaliados no teste de intengdo de compra? Como o estudo

sensorial foi realizado? Quem participou dele? (1,5 pontos)

10. A que conclusdes os pesquisadores do estudo chegaram? (2,0 pontos)

GoobD Luck!



