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1. Quan el pH d’un aliment és baix s’ha d’esterilitzar o pasteuritzar? Per què?

2. Per què els productes congelats poden conservar millor les característiques nutricionals que un producte fresc?

3. Que es la polifenoloxidasa? Com la podem eliminar?

4. Completa les operacions que falten en el procés de fabricació dels préssecs en almívar:

a. Rentat 
b. ........................................
c. Partit/desossat
d. Inspecció/selecció
e. ........................................
f. Rentat/refredament
g. ........................................
h. Ompliment de préssec
i. Ompliment d’almívar
j. Tancament de la llauna
k. ........................................
l. ........................................
m. Assecat
n. Paletitzat

[bookmark: _GoBack]Per què és important que el segon pas vagi abans del tercer?

5. Què és una inflorescència?, posa exemples de fruites i hortalisses què es puguin classificar com a inflorescències.

6. Perquè el codonyat gelifica i en canvi la melmelada de préssec no?

7. Quins són els processos fisiològics què realitzen els vegetals?

8. Què diferència una fruita climatèrica d’una altra no climatèrica? Posa exemples de cadascuna.

9. Quins són els riscos sanitaris què trobem a les fruites i hortalisses?

10. Quins àcids podem emprar per formular un producte transformat de fruites i hortalisses?


