2. SEGUNDA EVALUACION

MATERIA: TECNOLOGIA DE INGREDIENTES
FECHA: 29 DE AGOSTO DEL 2012

NOMBRE:

1.LLENE LOS ESPACIOS EN BLANCO CON LA RESPUESTA CRRCTA (1.5 PUNTOS C/U)
NOTA: LOS NOMBRES TIENEN QUE ESTAR BIEN ESCRITOS BN FORMA COMPLETA PARA
SER VALIDOS. NO USE ABREVIATURAS SI NO SE LO PIDE.

1. En los polvos para bebidas ha sido autorizadocaghpuesto como
antiapelmazante

2. Delvocid es el nombre comercial del antibiotico

3. Los propil parabenos son conservantes efecfreode a los microorganismos y los
metilparabenos contra
4. El poliol que se obtiene por hidrogenacion de4aaltosa es el

5. El colorante azorrubina da el color y la tartrazina color
6. Los tres intolerantes alimentarios principalesn , y
7. La lisozima es una enzima que destruye el cestpu qgue tienen aminoazlcares de

las bacterias del tipo
8. La enzima que se puede activar como agente flannuke textura es
9. Los aditivos parcialmente modificados se los dpueobtener por procesos como hidrélisis,
, y
10. ElI SO2 tiene efectividad muy pequefia a pH s$opea y por debajo de
su efectividad es maxima
11. La lista de los alimentos evaluados como GRAS ékvalla constantemente el organismo

12. Entre las vitaminas que se usan para bloqueamneeanismo de formacion de nitrosaminas son

y
13. El otro nombre de la lactasa es , de la invertasa
14. Para conservar el caviar en algunos paisestilsgan los compuestos y

15. La Stevia Rebaudiana se la llama también

16. El dioxido de azufre destruye la vitamina que esta presente en alimentos
como la carne

17. La goma gelano para que forme geles necesita de y

18. Entre los emolientes usados como antiendureegdotenemos y




2. SENALE "v* SI EL ENUNCIADO ES VERDADERO O "F* SEL ENUNCIADO ES FALSO (13
PTOS)

NOTA: CONTESTE SOLO LOS ENUNCIADOS QUE ESTE SEGUR YQUE DOS RESPUESTAS
MALAS ANULAN UNA BUENA

. El carbonato sédico es usado como sustancialddg v f

. Los alcoholes pueden ser usados como agentespamhas v f

. La nisina es un antibiotico polipeptidico v f

. La cochinilla es un colorante natural de origegetal v f

. Los estudios toxicologicos del edulcorante astdfan son favorables v f

. Los ac policarboxilicos pueden actuar como quetav f

. Mientras el valor de HLB es menor el emulgestenés lipofilo v f

. La glucosa oxidasa es una enzima usada prasec@cion de alimentos v f
. Los furcelaranos forman geles reversibles v f

10 La sacarosa no tiene accion directa sobre ic®aonganismos v f

11. El dioxido de azufre se usa en la industriaviled como conservantes y también para controlar la

fermentacion v f

12. Muchos polioles son bactericidas y depresagemctividad de agua v f

13. Los quesos pueden tener carotenos como casrantf
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1. Los exaltadores del gusto con sabores afrutaddsjces son
, quentid ndcleo pirona.

2. El ciclomato sédico se lo obtiene a partir aehpuesto
3. La sucralosa se obtiene a partir de la sacgroséjacion de una molécula de
sobre el grupo hidroxilo y modificando la configcita tio gluco cambiandola en tipo
4. El manitol se obtiene por hidrogenacion del aelc
5. En el rotulado o etiqguetado se obliga a decldoar aditivos, y

6. Los nitritos ocasionan formacion de gue son poderosos cancerigenos
7. el EDTA significa -

8. el colorante natural del curry es
9. El ac sorbico y sorbatos son eficaces contra hoigroorganismos y

10. Dos de los antibidticos usados como consersantestan y

11. El aspartame se comercializa bajo el nombre de

12. Los antioxidantes fendlicos son mas eficacedrao gue contra las
Pseudomonas
13. Los sorbatos pueden usarse en alimentos ggarntémasta un pH de COMOo maximo

14. El colorante sintético que se emplea debido aa disminucion de la eritrosina es

15. ElI consumo exagerado de celulosa puede fremar albsorcion de y

de manera general

16. Cuando el producto no esta protegido por enatdo se permite como agentes de ultracongelacion
y

17. El colorante permitido para el pescado ahunyadiesecado es el

18. Los minerales que contienen la Stevia sondiédsforo,




2. SENALE "V" S| EL ENUNCIADO ES VERDADERO O "F' SEL ENUNCIADO ES FALSO (13
PTOS)

NOTA: CONTESTE SOLO LOS ENUNCIADOS QUE ESTE SEGUR YQUE DOS RESPUESTAS
MALAS ANULAN UNA BUENA

. La bentonita es un agente de clarificacion dgearmineral natural v f

. Los azucares y azucares alcoholes tienen una3&rm cercano al de la sacarosa v f

. El diéxido de carbono es muy activo contra levad v f

. El principal inconveniente del ac propioniccsadoxicidad v f

. La nisina es un conservante contra bacterias-gegativas v f

. Los ac policarboxilicos son agentes secuestamef

. La PVP es un polimero de naturaleza hidrofobd

. Alimentos que contienen azucar y fécula proda®mdante espumas en la que utilizan antiespwmias
. A elevadas temperaturas existe mejor disolud@rCO2 v f

10. Los dextranos son completamente insolublegea a f

11. Laictiocola es un clarificante que esta egrepo de las macromoléculas sacaridicas v f
12. La eritrosina es un colorante sintético rojd v

13. El ac acético aumenta la sensibilidad de biastgrmohos y no de levaduras v f
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