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QUESTAO 102

Uma agricultora, com a inteng@o de comercializar o
milho recém-colhido, testou uma forma de preservar o
sabor adocicado do seu produto. O melhor resultado foi
obtido quando ela imergiu as espigas em agua fervente
durante alguns minutos e, em seguida, em dgua gelada.
Com esse procedimento, parte da glicose do milho n&o foi
transformada em amido, mantendo o seu sabor adocicado.

Utilizando esse procedimento, o sabor foi conservado
porque houve

0 desnaturagdo enzimatica pela alta temperatura.

0 conversao de nutrientes pela redugéo de temperatura.
@ degradag@o das reservas nutritivas pelo choque térmico.
@ impedimento da entrada de oxigénio pela fervura da agua.

@ desidratagdo dos grdos por causa da alteragéo da
temperatura.

Assunto: Enzimas

Ao mergulhar as espigas de milho em agua fervente, a agricultora promove a desnaturacao das
enzimas que converteriam a glicose em amido. Assim, menos amido serd formado, deixando
maior quantidade de glicose disponivel, fazendo que a espiga fique mais adocicada.

Item: A
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