TERCERA EVALUACION

MATERIA: QUIMICA DE ALIMENTOS
FECHA: 15 de febrero del 2011

NOMBRE:

1. COMPLETE LOS ESPACIOS CON LA RESPUESTA CORRECTA PTOS
C/U).

NOTA: LOS NOMBRES TIENEN QUE SER ESCRITOS EN FORMYORRECTA
Y COMPLETA PARA SER CORRECTOS, NO USE ABREVIATURAS NO SE
LO PIDE.

1.1 Lavitamina que se puede sintetizar a partir if@dfano es

1.2Entre los inhibidores que se pueden utilizar parhaibir la reaccion de
nitrosacion de las nitrosaminas son y

1.3Las dos xantofilas de la yema son y

1.4Los enlaces de las macromoléculas nucleotidos es el

1.5La diferencia en estructura de la clorofila a yskqae la primera tiene el grupo

yla b el grupo
1.6Los productos de la hidrolisis de los lipidos son y
1.7El ac predominante en las uvas es el y de las zarzamoras e

el ac

1.8Las proteinas que se asocian con los esteresin@ pEra formar los pigmentos
de la retina se llaman

1.9El compuesto principal que forman las sustanciasctigas es

1.10 Para que se formen las cefalinas el fosfogliceddbe de presentar como
base organica el compuesto especifico llamado y para
gue se formen lecitinas, el compuesto

1.11 La absorcién de hierro aumenta en presencia daakmma

1.12 Para que se absorba bien el calcio debe haberatiescoantidades de
vitamina
1.13 ElI molibdeno es componente de la enzima

1.14 Las clases mas importantes de insecticidas soadaidyuros clroados,
ésteres de acs organofosférciso y

1.15 La sustitucion del grupo magnesio por el hidrogeriacipalmente se
denomina




2. SENALE “v” SI EL ENUNCIADOES VERDADERO O “f” SES FALSO (39 PTOS).
NOTA: CONSTESTE SOLO LOS ENUNCIADOS QUE ESTE SEGUR®@ QUE DOS
RESPUESTAS MALAS ANULAN UNA BUENA.

2.1La goma carragenina pertenece al grupo de losctagranarinos v f

2.2Si la estructura terciaria de la proteina se plieayaa la superficie adquiere una
caracteristica hidrofilica v f

2.3La molécula de agua tiene puntos de fusion y efdiibajos v f

2.4La hidroxiprolina es un aminoacido cuya formulae@htiene un grupo amino
y uno carboxilo v f

2.5 La degradacion de los lipidos por el proceso piisiis origina hidroperoxidos
v f

2.6La tonalidad azulada de las antocianidinas se digygisi su estructura tiene
mas grupos hidroxi v f

2.7El potasio es un anioén intracelular v f

2.8Los tireostaticos se adicionan para combatir erddades causadas por
protozoos v f

2.9Las exotoxinas como contaminantes se liberan paéhtiente por bacterias
gram-positivas v f

2.10 Los taninos hidrolizables pertenecen al grupo gédacoantocianinas v f

2.11 La quitina es un polimero ramificado que formaxalesqueleto de los
crustaceos v f

2.12 Larancidez hidrolitica baja el valor nutritivo lbs lipidos v f

2.13 Comparando la carne de mamiferos, pescado y @alie tiene el porcentaje
mas bajo de proteinas de tejido conectivo v f

2.14 Latirosinay la treonina son aminoacidos no ineligables v f

2.15 Lalevulosa es un azucar reductor v f

2.16 Lalisina es un aminoacido indispensable cargaddipamente v f

2.17 Laglucosa es una hexulosa que tiene 6 atomosrdenca v f

2.18 La conformacion de silla de los azucares es mablesjue la de nave v f

2.19 En la desnaturalizacion de una proteina se romeslate peptidico v f

2.20 El ac D-ascorbico y el D-dehidroascorbico posedividad vitaminica v f

2.21 Las ceras estan formadas por una molécula deigkcgmun acido graso de
cadenalarga v f

2.22 El agua distribuida en la zona Ill es la primerakminarse cuando se
procesan los alimentos v f

2.23 Lahistidina es un aminoacido ciclico v f

2.24 Latreonina es un aminoacido que pertenece al gtagodroximonoamino
monocarboxilico v f

2.25 La clorofila es mas estable a pH acidos que a itbs v f

2.26 Las condiciones alcalinas aceleran la destrucoddia ditamina C v f

2.27 Los polisacaridos de reserva energética formantpsele hidrégeno
intermoleculares bastante estables por lo que som reactivos v f

2.28 Los sistemas no conjugados se oxidan mas rapidargasetlos conjugados
v f

2.29 La celulosa es un homoglicano v f



2.30 Las antocianinas estan formadas por la agliconayfnaccion de
carbohidrato v f

2.31 Lainsolubilidad mayor de una proteina es en suqoigoeléctrico v f

2.32 Laglucosa, fructosay la lactosa son azUcaresteds v f

2.33 EI EDTA se utiliza para evitar pérdida de carotdeei v f

2.34 La maltosa es un azlcar fermentable v f

2.35 Las exotoxinas como contaminantes se liberan pahciente por bacterias
gran-positivas v f

2.36 El enlace peptidico une a los monosacaridos pansafdos disacaridos v f

2.37 Lasucrosa es un disacarido reductor v f

2.38 Las grasas trans aumentan el colesterol HDL y disyein el LDL v f

2.39 El agua es una molécula altamente polar v f

3 ESCRIBA EN FORMULAS (4 PTOS C/U)

3.1 L-galactosamina y 2-desoxi-D-ribosa.

3.2 1,2 diacilglicérido.

3.3 Reaccion de hidrdlisis de los lipidos.

3.4 Reaccion de formacion del enlace glucosidico.



