NOME: DATA:

Exercicio de Conservacgao de alimentos — Ciéncias 82 ano
1) E importante verificar a data de validade dos produtos para:

a) N&o correr risco de comer algo bom

b) néo correr o risco de consumir alimento estragado.
c¢) N&o correr risco de estragar a comida

d) Validade nédo faz diferenca

2) Quando ha necessidades de conservar os alimentos, € preciso manté-los em
ambientes que oferegcam condi¢6es desfavordveis aos microrganismos. Além disso, é
importante também adquirir o habito de verificar o estado de conservacao dos
alimentos. Caso algum alimento ndo se apresente em bom estado:

A) néo deve ser consumido.

B) deve ser consumido o0 mais rapido possivel.
C) deve ser consumido.

D) néo deve ser consumido em pequenas partes.

3) (PAAE 2013) A conservacdo dos alimentos tem por objetivo oferecer ao consumidor
alimentos e produtos alimenticios, ndo s6 com qualidade nutritivas, de sabor e de
aparéncia normal, mas principalmente produtos isentos de microrganismos e suas
toxinas, nocivos a satde. Os alimentos quando processados podem sofrer alteragdes
indesejadas em sua composicao, que 0s torna improprios para 0 consumo.

Existem métodos para estabilidade e conservagdo dos alimentos para manté-los
adequados ao consumo. Um desses métodos € a:

A) conservacdo pelo frio por meio da pasteurizacao.
B) desidratacdo do alimentos em tanques de agua.
C) desidratacao do alimento pela adigéo de sal.

D) injec&o de oxigénio por processos industriais.

4) Sobre a técnica de conservacao de alimentos isolamento, é correto afirmar:

A) E uma técnica que consiste em manter o alimento na embalagem a vacuo, de onde se
retira o ar.

B) E uma técnica que consiste em salgar carnes de boi, porco e peixe e coloca-las para
secar ao sol.

C) E comumente utilizada na conservacéo de peixes, carnes e linguicas, pois envolve
secagem usando fumaga.

D) E uma técnica que utiliza o cozimento do alimento, pois a fervura mata os
microrganismos contidos no alimento.

5) Relacione a técnicas de conservagdo de alimentos da coluna | com sua descrigdo
correspondente na coluna II:

Coluna |
Técnicas de conservacao de alimentos.
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(A) Fervura.

(B) Resfriamento.
(C) Desidratacao.
(D) Salgamento.
(E) Congelamento.

Coluna Il

() E a forma mais simples de conservar carnes de boi, porco e peixe. Uma alternativa é
salgé-la e colocéa-la para secar ao sol.

( ) Ao retirar a &gua do alimento, sdo alteradas as condi¢fes de umidade, que sdo
favoraveis & vida de microrganismos, inibindo assim seu desenvolvimento.

() Os alimento cozidos se conservam por mais tempo que 0s crus, pois a fervura mata
0S microrganismos contidos nos alimentos.

() No congelador ou freezer, os alimentos sdo submetidos, comumente a temperaturas
entre -10 °C e -30 °C.

() Os alimentos sdo submetidos a baixa temperatura, porém superior a 0 °C.
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