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GABARITO - QUESTOES SOBRE RAZAO E RECEITAS CULINARIAS

RECEITA DE PAO RECEITA DE PANQUECA AMERICANA
1000 g (gramas) de farinha; - 180 g de farinha;
400 mL (mililitros) de leite; - 240 mL de agua;
250 mL de agua; - 42 g de fermento em po;
200 g de agucar; - 15 mL de manteiga liquida;
100 mL de d6leo; - 10 g de agucar;
30 g de fermento. - 2 0vo0s.

Dadas as receitas acima, responda as seguintes questdes:

1.

2.

Fornega a razdo entre os seguintes ingredientes em cada receita:
a. Farinha e agua.

Para o pao: % ou 1000: 250

Para a panqueca: % ou 180: 240

b. Agua e farinha.

Para o pao: % ou 250:1000

Para a panqueca: % ou 240:180

c. Sdlidos e liquidos (para a receita de panqueca, desconsiderar a quantidade de ovos).
Para o pao: % ou 1230:750

Para a panqueca: % ou 232:255

d. Liquidos e sdlidos (para a receita de panqueca, desconsiderar a quantidade de ovos).
Para o pao: % ou 750:1230

Para a panqueca: ;iz ou 255:232

e. Acucar e liquidos.

Para o pao: % ou 200:750

Para a panqueca: % ou 10:255

Indique com (A) para Antecedente e (C) para Consequente os numeros que compdem cada uma
das razdes no item 1.



3. Quais fragbes no item 1 sao redutiveis e quais sao irredutiveis? Indique-as e faga a maxima
simplificacdo das redutiveis.
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4. Escreva a interpretacao (por extenso, sem usar linguagem matematica) das razdes simplificadas
(respostas do item 3) e das razdes irredutiveis (fragbes do item 1 que ndo puderam ser
simplificadas).

; = 4 g de farinha para cada 1 mL de agua, na receita de pao.

Z = 3 g de farinha para cada 4 mL de agua, na receita de panqueca.
i =1 mL de agua para cada 4 g de farinha, na receita de pao.
g =4 mL de agua para cada 3 g de farinha, na receita de panqueca.

41

Pl 41 g de ingredientes sdélidos para cada 25 mL de ingredientes liquidos, na receita de péao.

% = 232 g de ingredientes solidos para cada 255 mL de ingredientes liquidos, na receita de

panqueca.

g = 25 mL de ingredientes liquidos para cada 41 g de ingredientes sdélidos, na receita de péao.

255

T 255 mL de ingredientes liquidos para cada 232 g de ingredientes sdlidos, na receita de

panqueca.



% = 4 g de agucar para cada 15 mL de ingredientes liquidos.

% = 2 g de agucar para cada 51 mL de ingredientes liquidos.
5. Reflita sobre as respostas anteriores e responda as seguintes questdes:
a. Ao compararmos as razdes entre farinha e agua das duas receitas, qual consisténcia tera a
mistura em cada uma? Por qué?
A mistura da receita de panqueca tera uma consisténcia mais liquida em relagdo a da receita
de pao, porque a razéo entre a quantidade de farinha e a quantidade de agua para a receita de péo é
maior que para a receita de panqueca.

b. Ao compararmos a razado entre agucar e os ingredientes liquidos, qual receita podemos
considerar como a mais doce? Por qué?
A receita de panqueca pode ser considerada mais doce do que receita de pao, porque, por
exemplo, para 200 g de agucar, precisamos de 750 mL em liquidos para o pao e 5100 mL para a
panqueca - ou seja, 0 acucar estara diluido em menor concentragdo na panqueca.



