UNICAMP — 28 FASE

OFICINA

b)

2.A pesquisa em alimentos esta sempre a procura de novos produtos, ou novas formulagdes para antigos
produtos, tanto para melhorar sua qualidade quanto para ampliar as opgdes do consumidor. Um estudo
recente, realizado pela Faculdade de Engenharia de Alimentos da UNICAMP, avaliou a preparacao de

mortadela com diferentes formulacdes (F). Alguns resultados desse trabalho sdo apresentados na tabela
abaixo.

Contagem total de bactérias (UFC/g) para trés formulacoes em funcao do tempo
Tempo (dias)
Formulacdes 15 30 60
F1 <10 1,3x10° 7,2x10*
F2 <10 3,5x10° 5,6x10°
F3 4,5x10° 3,0x10° 3,1x10°

Dados:

F1: 2% de NaCl; controle.

F2: 1% de NaCl, 0,5% de KCI e 0,5% de CaCl.,.
F3: 1% de NaCl.

UFC: unidades formadoras de col6nias (tomar como sinénimo de quantidade de microrganismos).

a) Considerando os resultados apresentados e seus conhecimentos, cite e comente dois objetivos
possiveis desse estudo com relagao ao NaCl.

b) Indique uma conclusdo que se pode extrair desse estudo. Escolha e compare duas formulagbes para
justificar sua resposta.

RESPOSTA

Comparando as formulacfes F, e F, nota-se que o objetivo era a diminui¢céo do teor de NaCl (uma vez
gue a concentracdo total de sais se manteve em 2%).

Comparando-se as formulacdes F, e F3 nota-se que o objetivo era a diminui¢cdo do teor total de sal de
2% para 1%.

Comparando F, e F3; nos primeiros 15 dias percebe-se que a troca de sais viabiliza o consumo da
mortadela. Contudo, a diminuicdo da concentracdo de NaCl permite que as bactérias se proliferem
inviabilizando o consumo.



