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Scienza degli alimenti
Spunti per il ripasso in ingresso alla classe seconda
Prima di svolgere il test d’ingresso, verifica la tua conoscenza dei seguenti argomenti rispondendo alle domande.

Se hai dubbi, consulta il libro di testo.

	Storia dell’alimentazione

· Paleolitico, Antico Egitto, Mesopotamia, Medioevo

· Alimenti provenienti dall'America

· Le spezie: simbolo di ricchezza


	Microbiologia degli alimenti

· Batteri aerobi e anaerobi

· Batteri che producono spore resistenti al calore

· La salmonellosi



	Sicurezza alimentare

· HACCP

· Limite critico, pericolo, punto critico di controllo, rischio

· La fase preliminare dell'HACCP

· L’elaborazione del diagramma di flusso


	Chimica degli alimenti

· Ioni positivi

· Acquisizione e cessione di elettroni

· Passaggi di stato

· Composti ternari e quaternari

	Carboidrati

· Il saccarosio

· L’amido

· Il glicogeno


	Proteine

· Struttura primaria

· Sequenza di amminoacidi

· Percentuale in una dieta equilibrata


	Lipidi

· LDL

· Colesterolo cattivo

· Acidi grassi insaturi

· Legami semplici e doppi

· Idrolisi dei trigliceridi


	Vitamine

· Vitamina E

· Ruolo protettivo sulle membrane cellulari

· Vitamina D

· La mancanza causa rachitismo



	Acqua e minerali

· Importanza dell'acqua

· Acqua endogena

· Sale iodato

· Consigliato per la popolazione italiana


	


Storia dell’alimentazione

1. Quali evoluzioni ha avuto l’alimentazione umana nel Paleolitico, nell’Antico Egitto, in Mesopotamia, nel Medioevo?
2. Quali alimenti di uso comune oggi provengono dal continente americano?
3. Per quale motivo le spezie hanno rappresentato in alcune fasi storiche un simbolo di ricchezza?
Microbiologia degli alimenti

1. Che cosa distingue i batteri aerobi e anaerobi?
2. Quali possono essere gli effetti per l’uomo prodotti dai batteri che producono spore resistenti al calore?
3. Quali sono i rischi associati alla salmonellosi?
Sicurezza alimentare

1. Che cosa si intende nell’HACCP per “limite critico”?

2. Che cosa si intende nell’HACCP per “pericolo”?

3. Che cosa si intende nell’HACCP per “punto critico di controllo”?

4. Che cosa si intende nell’HACCP per “rischio”?

5. In che cosa consiste la fase preliminare dell'HACCP di elaborazione del diagramma di flusso?

Chimica degli alimenti

1. In che modo gli ioni positivi acquistano/cedono elettroni?

2. In che cosa consistono i passaggi di stato?
3. Che cosa sono i composti ternari e quaternari?

Carboidrati

1. Quali sono le caratteristiche del saccarosio?
2. Quali sono le caratteristiche dell’amido?
3. Quali sono le caratteristiche del glicogeno?
Proteine

1. Descrivi la sequenza di amminoacidi che costituisce la struttura primaria.
2. Qual è la corretta percentuale di proteine in una dieta equilibrata?

Lipidi

1. Spiega il significato dell’espressione “colesterolo cattivo”.

2. Spiega i legami semplici e doppi negli acidi grassi insaturi.
3. Che cos’è l’idrolisi dei trigliceridi?
Vitamine

1. Spiega il ruolo protettivo sulle membrane cellulari svolto dalla vitamina E?
2. Perché la mancanza di vitamina D causa rachitismo?
Acqua e minerali

1. Spiega l’importanza dell'acqua per la salute umana.
2. Che cos’è l’acqua endogena?
3. Perché il sale iodato è consigliato per la popolazione italiana?
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