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1. Si tens un problema de conservació degut al creixement de fongs i llevats, pensaries en utilitzar ...
( ) Sulfits 

/ ( ) Nitrats i nitrits 
fl' I>\q Sorbats 

( ) Acid cítric 

2. L'antioxidant d'elecció per a un procés de fregida és:
( )TBHQ 

( 
( 
( 

) Nitrit 
) Extracte de romaní 
) Acid ascorbic 

3. Característiques deis carragenats. Posa una creu alla on calgui (només una en cada línia):

Tipus de carragenat kappa 

Forma un gel rígid i trencadís / 
No gelifica, només espesseix 

iota 

Els seus gels no presenten sineresi 0$ 
S'acostuma a combinar amb goma garrofí pel seu efecte sinergic .,:1'1 

4. Quina d'aquestes afirmacions és certa quan parlem d'emulsionants:
( ) Són additius que només s'utilitzen per fer emulsions o/w o w/o 
M_ De vegades es fan servir per la seva interacció amb els midons i amb el gluten 
( ) Són triglicerids que es fan servir per emulsionar la xocolata 
( ) La majoria són antiescumants 

5. En general, el poder edulcorant deis poliols:
( ) Els poliols són humectants, no edulcorants. 
(X És molt més elevat que el de la sacarosa, entre 50 i 500 vegades. 

�· ( ) És menor que el de la sacarosa 
( ) Són edulcorants intensos i no edulcorants de carrega 

6. Quin d'aquests productes derivats de la llet té més greix?
( ) Xerigot (Lactosuero) dol� 

\ / ( ) Case"ina acida 
V ( )  Llet 1% 

�Llet 26% 

7. Com modifiquen la reologia del gluten i de la farina els agents reductors?
�-r-enquen ponts disulfur (-S-S-) i fan que la farina sigui més extensible 

/ 

( ) Disminueixen la tenacitat del gluten (P) i fan que la farina tingui més for�a i més sucres 
� Formen ponts disulfur (-S-S-) i fan que la farina sigui menys extensible 

lambda 

/ 
/ 

( ) Augmenten la tenacitat del gluten (P) i fan que la farina tingui més for�a i menys prote"ina 

8. Quina aplicació tenen els texturitzats de prote'ina de soja habitualment?
( ) Emulsionar els greixos 

/- ( ) Potenciar el sabor ja que és prote'ina hidrolitzada

'V � Substituir total o parcialment carn picada 
( ) Gelificar en presencia de ions calci 
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