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Questdo 130

As panelas de pressac reduzem o tempo de
cozimento dos alimentos por elevar a temperatura de
ebuligdo da agua. Os usuarios conhecedores do utensilio
normalmente abaixam a intensidade do fogo em panelas
de pressdo apos estas iniciarem a saida dos vapores.

Ao abaixar o fogo, reduz-se a chama, pois assim evita-se o(a)

@ aumento da pressado interna e os riscos de explosao.
@ dilatagfo da panela e a desconexao com sua tampa,
® perda da qualidade nutritiva do alimento.

® deformagéao da borracha de vedacéo.

@ consumo de gas desnecessario,

ALTERNATIVA E

Em uma panela de pressdo hd um aumento na temperatura de ebulicdo da agua (A presséo interna da panela

€ maior que a do ambiente). Quando este ponto de ebulicdo é alcancado, ndo havera variagdo na temperatura,
pois entramos no processo de ebuli¢éo.

Mesmo que aumentemos a quantidade de calor introduzida no sistema nédo havera aumento de temperatura,
portanto podemos reduzir a chama e mesmo assim a temperatura se manterd no ponto de ebuligéo.



