COMPRENSION LECTORA. TEXTO 2

Lee este texto con atencion y escoge la respuesta correcta a cada
pregunta. Marcala en la PARTE 1 de la HOJA DE RESPUESTAS.

iEN CONSERVA!
Breve historia sobre la conservacion de los alimentos

La conservacion de los alimentos ha sido fundamental para la supervivencia humana. Las
reservas de alimentos fueron necesarias para poder sobrevivir durante los largos periodos de
invierno o de sequia.

¢Como se hacia en la prehistoria?

Enla prehistoria, hombres y mujeres tomaban los alimentos de la naturaleza. Cazaban, pescaban
y recolectaban con herramientas rudimentarias y consumian los alimentos en el mismo lugar
donde los conseguian.

Cuando los humanos dejaron de ser némadas, empezaron a practicar la agriculturay la
ganaderia. Entonces, para prevenir la escasez en las épocas frias, aprendieron a guardar parte
de las cosechas y las provisiones.

En esa época, ya conseguian preservar los alimentos por un tiempo. Conocian técnicas
de conservacion que hacian a partir del aire, el sol, la sal, el fuego y el hielo, seguramente
descubiertas gracias a la observacion y al azar. Usaban vasijas y tinajas que hacian con barro
cocido. Almacenaban los alimentos en los fondos de las cuevas porque eran los lugares mas
frescos o en fosas en el suelo, que luego tapaban, para protegerlos de los animales. La carne, los
pescados y las plantas los secaban al aire y al sol.

¢Como han evolucionado las conservas a lo largo de la historia?
Los antiguos egipcios aportaron las técnicas de salazén y ahumado.

Por su parte, los griegos descubrieron que, al recubrir las frutas y algunas verduras con cera, se
conservaban mas frescas.

Los romanos y otros pueblos del Mediterraneo secaban los pescados al sol y guardaban el
vino en anforas. Estas anforas también las utilizaban para contener verduras y el “garum”, una
conserva elaborada con las visceras del pescado.

El conservante que revoluciond las técnicas de conservacion fue el azicar de cafia, originario
de Nueva Guinea. El azticar llegé a Europa en la Edad Media, donde se us6 para conservar
y condimentar toda clase de alimentos. Los boticarios lo utilizaron en la preparacion de
medicinas. Ademas, lo recomendaban para curar toda clase de males.

En algunas regiones de Europa, los alimentos se guardaban en depositos de nieve excavados en
la piedra, llamados neveras. Alli, en las épocas frias, se acumulaban bloques de hielo para poder
conservar los alimentos durante las estaciones calurosas.

A mediados del siglo XIX, el bidlogo Louis Pasteur explicé cientificamente la existencia de los
microorganismos causantes de la alteracion de los alimentos. Su método para la conservacion
de alimentos liquidos es conocido con el nombre de pasteurizacion.

+Como se ha mejorado la conservacion de los alimentos en la actualidad?

Apartir del siglo XX, se han desarrollado otras técnicas en la lucha contra los microorganismos,
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como la congelacion. Ademas, la industria quimica ha introducido los conservantes, sustancias
que permiten conservar los alimentos durante mucho tiempo.

Las técnicas de envasado al vacio utilizadas a finales del siglo XX v principios del XXI abren las
posibilidades de conservacion hasta limites insospechados.

GRAFICO 1. Métodos de conservacion de alimentos y destruccion de bacterias.

METODOS DE CONSERVACION DE ALIMENTOS Y DESTRUCCION DE BACTERIAS
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GRAFICO 2. ;Cuanto duran los alimentos en la nevera?
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26. La conservacion de los alimentos ha servido a la humanidad para...
a. evitar las sequias.
b. garantizar su supervivencia.
c. contribuir a la recoleccion de frutos.
d. aportar fuentes de calor durante el invierno.

27. Los alimentos se “consumian” (subrayado en el texto) en el mismo lugar donde
los conseguian. En el texto, esto significa que se...
a. comian.
b. acababan.
c. estropeaban.
d. almacenaban.
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28. En un principio, ¢cual fue la finalidad de guardar una parte de las cosechas?
a. Comerciar con los alimentos.
b. Descansar durante el invierno.
c. Reducir el consumo de alimentos.
d. Tener alimentos durante el invierno.

29. Las primeras técnicas de conservacion fueron descubiertas por azar (subrayado
en el texto). Esto significa que se descubrieron gracias a...
a. la rutina.
b. un descuido.
c. la casualidad.
d. la experiencia.

30. Al dejar de ser ndmadas, ;qué hacian los hombres y mujeres de la prehistoria
para conservar los alimentos? Explica dos de sus métodos de conservacion.

! Responde en la PARTE 2 de la HOJA DE RESPUESTAS.

31. “Estas anforas también las utilizaban para contener verduras y el “garum”, una
conserva elaborada con las visceras del pescado”. En esta oracion, la palabra
subrayada “las” se refiere a las...

a. conservas.
b. verduras.
C. visceras.
d. anforas.

32. En el texto se hace referencia a unas “neveras” (subrayado en el texto). Explica
qué eran y para qué servian esas “neveras”.

& Responde en la PARTE 2 de la HOJA DE RESPUESTAS.

33. Envasar un alimento al vacio consiste en extraer al envase.
a. laluz
b. el aire
c. el azlcar
d. las grasas

34. Segun el grafico 1, ;cual de estas técnicas para la conservacion de alimentos
necesita algun tipo de proceso industrial?
a. Ahumado.
b. Escabechado.
¢. Desecacion al sol.
d. Envasado al vacio.
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35. Observa el grafico 1. De los siguientes métodos de conservacion de los
alimentos, ¢cual es el Unico que se consigue sin variar los grados de su
temperatura?

a. Salazon.

b. Cocinado.

c. Congelacion.
d. Refrigeracion.

36. Observa el grafico 1. ;Qué productos se afiaden a los alimentos cuando se
conservan ahumados, escabechados o adobados?

a. Sal, pimienta, vinagre y azafran.

b. Pimientos y aceitunas.

c. Queso y mantequilla.

d. Azucar o miel.

37. Observa el gréafico 2. ;Qué alimentos se conservan durante mas tiempo en el
frigorifico?
a. Los alimentos procesados.
b. Las sopas de verduras.
c. Los pescados frescos.
d. Las carnes frescas.

38. Escoge la opcion correcta para completar la oracion.
(No es necesario que ia escribas en el espacio en blanco.)

En la actualidad, la gente sigue utilizando técnicas de conservacion
registradas en antiguos libros de recetas.

a. cuando
b. todavia
c. nunca

d. aunque

39. ;Qué funcion tienen los graficos 1 y 2 en el texto?
a. Los dos graficos tienen la funcion de ilustrar el texto.
b. Los dos graficos ayudan a entender la historia de los conservantes.

c. El grafico 1 es un esquema sobre las bacterias y en el grafico 2 nos dan consejos
para tirar menos comida.

d. Los graficos se refieren a los métodos vy el tiempo de conservacion de los alimentos.
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