Escola Superior Agraria de Coimbra
Licenciatura em Engenharia Alimentar
Processamento Geral de Alimentos
Modulo 1: Técnicas de preservacdo. Frio e Secagem
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1- As causas mais comuns de alteracao dos alims#@toguimicas

2- O frio e o calor n&o controlados poderao cadstarioracao dos
alimentos

3- A luz néo influencia a qualidade dos alimentos

4- Os alimentos de baixo pH (<4,5) ndo sao alteydalclmente por
bactérias sendo mais sensiveis a alteracdes pmiums e fungos

5- Em geral as frutas apresentam pH elevados meaaual séo
facilmente atacadas por bactérias

6- O valor da actividade da agua varia entre 0 e 2

7- As bactérias apresentam um crescimento Optimevadores déw
inferiores a 0,8

8- Os microrganismos mesofilos estdo adaptadosamagdresentando
crescimento 6ptimo a 0°C

9- A utilizacdo de baixas temperaturas pode sesiderado um método d
conservacgao cujo objectivo € a destruicdo dos mgarasmos
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10 — Os romanos ja conheciam as bases microbia®gia conservagéo de
alimentos

11- As reaccOes de Maillard e o ranco dos lipidmsexemplos de
reaccdes quimicas que conduzem a deterioracadichesn s

12- As enzimas naturais dos alimentos se nao vsales poderdo ser uma
causa de deterioracdo dos alimentos

13- A acgao das enzimas naturais dos alimentospregndesejavel




