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CANDIDATO{A): ------------------------

INSTRU~OES: 

• Utilizar caneta esferografica de tinta azul ou preta. 

• Utilizar espac;: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 correc;:ao. 

• Sera excluido da prova, e consequentemente eliminado do processo de selec;:ao, o(a) 

candidato(a) que usar meios fraudulentos, como aparelhos eletr6nicos (telefone celular, bip ... ), 

assim como utilizar livros, notas ou impressos. 

• A identificac;: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 presenc;:a. 

• Verificar se nao esqueceu algum objeto. 

• Retirar-se imediatamente do local de realizac;:ao da prova. 
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PROVA DE PROFICIENCIA LEITORA EM LiNGUA INGLESA 

Leia atentamente as quest6es abaixo e responda-as em portugues, de acordo com 

o 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) 0 cajueiro e seu fruto, a castanha de caju, sao agentes-chave do comercio interno 

brasileiro .. 

b) Pad roes de qualidade existem para medir a integridade, a cor, o tamanho eo sabor 

definidos pela Associa<;ao das lndustrias Alimentares, mas nao influenciam no pre<;o 

media de exporta<;ao. 

c) 40-45% das amendoas das castanhas de caju sao quebradas durante o 

processamento, o que leva a sua rejei<;ao e a perda de 27% no pre<;o medio no 

comercio interno brasileiro. 

d) E importante que os usos das amendoas das castanhas de caju quebradas sejam 

identificados para aumentar o valor delas para a industria. 

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

a) Morais e Rodrigues (2015) desenvolveram uma bebida alternativa para o Ieite de 

cabra utilizando amendoas das castanhas de caju quebradas. 

b) Todas as pessoas com intolerancia a lactose apresentam sintomas graves, como 

incha<;o abdominal e dar, flatulencia, diarreia, gases, nauseas e v6mito. 

c) Cacau em p6 e amplamente utilizado nas formula<;6es de produtos de Ieite com 

chocolate, juntamente com a<;ucar, aroma e outros ingredientes, par isso tambem 

poderia ser aplicado em uma bebida semelhante ao Ieite, obtida a partir das amendoas 

das castanhas de caju quebradas de maior valor comercial para obter um produto 

semelhante a uma bebida de Ieite com chocolate. 

d) Alguns beneffcios para a saude humana estao associados ao consumo de bebidas 

ou produtos que contenham cacau, devido a presenc;a de compostos fen61icos como 

antioxidantes (anti-carcinogenicos) e cardioprotetores. 

03. Marque a assertiva certa: (0,5 ponto) 



a) Varios produtos ja foram testados e aplicados como substitutes do cacau devido a 

algumas desvantagens, tais como baixa solubilidade, amargor, baixo teor de gordura 

saturada e a presenQa de substancias estimulantes e alergenicas. 

b) Entre os possfveis substitutes para os aromas de cacau e de chocolate, destaca­

se apenas o p6 de cupuaQu. 

c) Considerando que a bebida a base de amendoas das castanhas de caju e uma 

proposta alternativa para pessoas com restriQ6es alimentares, e relevante estudar o 

usa do p6 de alfarroba devido ao fato de que e um produto natural que foi testado nas 

formulaQ6es de varios alimentos e bebidas como um substitute do cacau em p6. 

d) 0 p6 de alfarroba nao e naturalmente doce e requer a adiQao de menos aQucar 

industrializado nos produtos nos quais e adicionado. 

04. Marque a opQao correta: (0,5 ponto) 

a) 0 p6 de alfarroba e semelhante ao chocolate em aparencia, sendo obtido atraves 

da torrefaQao e moagem de vagens; alem disso, contem predominantemente aQucar 

e fibras, com teor lipfdico insignificante. 

b) 0 p6 de alfarroba contem compostos estimulantes e o amargor caracteristico do 

cacau, alem de ter boa solubilidade. 

c) 0 p6 de alfarroba e um ingredients sem valor nutricional con side ravel, em bora tenha 

uma alta quantia de fibras dieteticas e de compostos de fenol. 

d) As fibras soluveis nao exercem um papel preventive contra doenQas cardfacas e 

reduQao do colesterol serico enquanto os polifen6is tem atividade antioxidante e estao 

envolvidos na proteQao contra varias doenQas cardiovasculares e neurol6gicas. 

Portanto, o p6 de alfarroba nao pode ser usado em produtos funcionais. 

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



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

a) As amostras foram preparadas usando amemdoas das castanhas de caju 

processadas e agua filtrada. 

b) A bebida a base de amendoas das castanhas de caju foi produzida por imersao e 

moagem de amendoas com agua filtrada na maquina, processo que ocorreu durante 

42 minutos com aquecimento gradual ate 95°C e pausas na moagem. 

c) A bebida foi embalada ern frascos de polietileno, submetidos a pasteuriza<;ao a 

72°C por 20 minutos em banho-maria , seguido de resfriamento a 4 oc em banho de 

gelo e agua. 0 produto foi armazenado sob refrigera<;ao (5°C ± 2°C). 

d) A aplica<;ao do planejamento experimental objetivou estimar a porcentagem viavel 

de substitui<;ao de cacau por p6 de alfarroba em uma concentra<;ao de 2 mg/1 00 ml e 

as conceritra<;6es de sacarose e carragenina. 

07. Descreva os participantes da analise sensorial desse estudo: (1 ,5 pontos) 

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

a) As amostras (30 ml) foram servidas a 1 ooc ± 1 oc em vidro acrilico codificado com 

numeros aleat6rios de dois digitos. 

b) Agua mineral a temperatura ambiente (20°C ± 2°C) foi fornecida para 

enxaguamento bucal. 

c) A escala hed6nica de 9 pontos foi usada para avaliar a aceita<;ao geral, de acordo 

com Meilgaard eta/. (2007). 
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d) 0 estudo foi revisado e aprovado pelo Comite de Etica lnstitucional da Universidade 

Federal do Ceara (21335213.0.0000.5054 ). Todos os indivfduos participaram 

voluntariamente e indivfduos alergicos tambem foram convidados a participar. 

09. Por qual razao o planejamento experimental nao foi utilizado no teste de 

aceitac;:ao? Descreva detalhadamente as justificativas dadas pelos autores: (1 ,5 

pontos) 

10. A que conclus6es os pesquisadores do estudo chegaram? (2,0 pontos) 

------··--------------------------------------------------------

GOOD LUCK! 
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