Pregunta: 197 Competencia: Explicacion de fenémenos naturales
Eje tematico: Verifico que la coccidon de alimentos genera cambios fisicos y
quimicos.

Una olla a presion cocina mas rapido los alimentos porque la temperatura de
ebullicion del agua dentro esta por encima de 100 °C hasta unos 130 °C, debido
aque
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Opcion — A:
El punto de ebullicién del agua aumenta cuando se incrementa la presion
permitiendo que el alimento aumente su temperatura.
Opcion - B:
El vapor del agua tiene la misma temperatura que el agua liquida.
Opciéon - C:
La olla esta construida con un metal mas resistente que una normal.
Opciéon - D:

Los alimentos se encuentra en un acelerador de adentro hacia afuera.



http://es.wikipedia.org/wiki/Punto_de_ebullici%C3%B3n
http://es.wikipedia.org/wiki/Presi%C3%B3n

