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NOME: MATRICULA:

3 NoTA:
SERE: 12 TURMA: | PROVA DISCURSIVA |
LEONARDO BIOLOGIA
mvmcl ENSINO: MEDIO DATA: 04/06/2005
| MATUTINO |
INSTRUCOES:
1. Preencha o cabecalho e confira toda a prova.
2. Esta prova contém 06 questdes.
3. Se observar qualquer irregularidade, fale com o professor.
4. Responda as questdes com caneta azul ou preta. As questfes a lapis ou rasuradas ndo dardo direito a revisao.
5. N&o é permitido o uso de corretivos.
6. Revise sua prova antes de entrega-la.
Boa Prova!
01) A tabela abaixo retne informag&es nutricionais de trés diferentes tipos de alimentos industrializados.
Alguns dados foram intencionalmente omitidos.
Rotulo | Rotulo Il Rotulo 1l
Informacgado Nutricional Informacgao Nutricional Informacgao Nutricional
Quantidade por porgéo Quantidade por por¢éo Quantidade por por¢éo
Valor calérico 45Kcal Valor calérico 100 kcal Valor calérico 110 keal
Carboidratos Og Carboidratos Og Carboidratos 20g
Proteinas Og Proteinas Og Proteinas 11g
Gorduras totais 59 Gorduras totais 119 :
Gorduras saturadas 1,59 Gorduras saturadas 3,59 Gorduras totais 709
: Gorduras saturadas 5,09
Gorduras monoinsaturadas 1g Colesterol 15 mg
Gorduras polinsaturadas 2,59 Colesterol 20 mg
Colesterol omg

A partir da analise dos componentes citados na tabela e suas respectivas funcoes:

a) INDIQUE, pelo nimero do rotulo, o alimento que contém a maior quantidade do nutriente usado,
preferencialmente, pelas células para obtencéo de energia. JUSTIFIQUE sua resposta. (03 pontos)
Rétulo: 11

Justificativa: E o alimento que contém a maior quantidade de CARBOIDRATO, fonte principal de energia para as
células.

b) INDIQUE, pelo nimero, o rétulo do alimento que pode, pelos tipos de nutrientes que possui, fornecer matéria
prima para producdo de moléculas organicas da mesma classe quimica dos anticorpos. JUSTIFIQUE sua
resposta. (03 pontos)

Rétulo: 11

Justificativa: E o alimento que contém o maior teor de PROTEINAS, natureza quimica dos anticorpos.

c¢) INDIQUE, pelo nimero, o rétulo do alimento de origem vegetal. JUSTIFIQUE sua resposta. (03 pontos)
Roétulo: |

Justificativa: E o Ginico que ndo contém colesterol, pois este é de origem animal.

d) Considerando o conteudo lipidico dos alimentos da tabela, INDIQUE pelo nimero do rétulo, um alimento que se
for consumido em excesso ou com frequéncia pode elevar as taxas de LDL no sangue. JUSTIFIQUE sua
resposta. (03 pontos)

Roétulo:lll /11

Justificativa: Ambos possuem teores elevados de gordura saturada e de colesterol, materiais que favorecem a
sintese de LDL em humanos.

e) INDIQUE, pelo nimero, o rétulo do alimento que se consumido com regularidade tende a diminuir o colesterol
sangiineo. JUSTIFIQUE sua resposta. (03 pontos)
Rotulo: |

Justificativa: Ha grande teor de lipidios insaturados, materiais que favorecem a sintese de HDL em humanos,
permitindo a diminui¢&o do LDL, o “mau” colesterol.
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02) Leia atentamente as informag®es sobre o medicamento abaixo:

PANKREOFLAT ®

PANCREATINA, DIMETICONA

Composicéao - Cada dragea contém:

*Pancreatina TripleX.......cccccovvvveieeiiiieeeeens 170 mg*

(D)1 4= ot ] o - LR 80 mg
*Pancreatina de origem suina contendo 6.500 unidades FIP de lipase, 5.500 unidades FIP de amilase e 400

unidades FIP de protease.
Informacé&o ao Paciente:

Pankreoflat esta indicado para os distUrbios digestivos decorrentes de problemas do pancreas, particularmente
guando estes problemas estéo associados a formacado excessiva de gases no intestino e a producao insuficiente

de enzimas digestivas.
A administracdo_concomitante de antiacidos (hidréxido de aluminio, carbonato de magnésio) pode prejudicar a

acao de alguns componentes deste medicamento.

Cuidados de armazenamento:
Conserve o produto na embalagem original e ao abrigo do calor.
Considerando o contetdo enziméatico do Pankreoflat:

a) Cite dois tipos de enzimas encontradas nesse medicamento e 0s respectivos substratos sobre os quais elas
atuam. (04 pontos)

Lipase — lipidios; Amilase — amido; Protease — proteinas.

b) Levando em consideragéo a acéo das enzimas, explique o trecho sublinhado. (03 pontos)

Antiacidos alteram o pH 6timo do ambiente de atuacéo das enzimas, podendo causar inativacao das mesmas.

03) A clara de ovo é fonte concentrada de albumina - proteina de alto valor bioldgico, considerada padrdo mundial por

fornecer todos os aminoéacidos essenciais em quantidades e proporcdes ideais, para manutencédo do balango
nitrogenado positivo e o crescimento e/ou desenvolvimento fisico.

Que relacéo existe entre uma proteina de alto valor bioldgico e o conteldo de aminoacidos essenciais que a
compde? (03 pontos)

Quanto maior o teor de aminoacidos essenciais, que ndo sao produzidos pelo organismo, maior sera o valor
biolégico de uma proteina.

04) Os lipidios tém papel importante na estocagem de energia, na estrutura de membranas celulares, na visdo, no

controle hormonal, entre outros. Sdo exemplos de lipidios: fosfolipidios, esterdides e carotendides.

a) Explique como a fungéo de controle hormonal esté relacionada aos lipidios esterdides? (03 pontos)
Os lipidios esteroéides (por exemplo, colesterol) participam diretamente da sintese de horménios esterdides como

parte integrante das moléculas hormonais.
b) Cite um local (6rgéo, regido do corpo, organela celular etc) de estocagem de lipidios em animais e um em
vegetais. (02 pontos)

Animais: Abdome, tecido adiposo, células adiposas, camada subcutanea, gluteos, etc.
Plantas: Sementes oleaginosas, vesiculas celulares, granulos de 6leo em folhas (algumas espécies).
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05) Durante uma aula sobre desnaturacao protéica, um aluno fez a seguinte afirmacao:

"J& que 0 aquecimento provoca a desnaturacdo das proteinas, ndo devemos comer peixe frito, nem
cozido,

pois como decorréncia da desnaturacéo, tal alimento perde seu valor protéico, deixando de apresentar

aminoacidos."

Explique/Justifique o erro presente nessa frase. (02 pontos)

Na desnaturacao ocorre apenas a mudanca na estrutura terciaria da proteina. Portanto, ocorre mudanga no
formato espacial, mas ndo ha alteracdo na composicéo de aminoacidos (estrutura primaria inalterada). Assim, o
valor protéico néo € alterado e as propriedades nutricionais do alimento permanecem.

06) Leia o trecho abaixo, retirado da revista Sport Life, edicdo de Maio de 2005, e responda:

“ Por que precisamos hidratar?”

O corpo humano é constituido por 80% de agua e esta desempenha importantes fun¢cdes como o transporte
de nutrientes e substancias para dentro e fora das células e o controle da temperatura corporal. Essa agua se
encontra nos liquidos intracelulares e extracelulares, incluindo o plasma sangineo.

Durante a contragdo muscular, parte da energia produzida € calor, que se nado for perdido pode aumentar a
temperatura corporal e causar desde a simples queda no rendimento até sérias conseqiiéncias fisioldgicas
(desativacdo de enzimas, desnaturacdo de proteinas, colapso cardiaco). O ser humano tem a caracteristica
homotérmica, ou seja, a necessidade de manter a temperatura constante em torno de 37°.

A medida que a temperatura corporal aumenta com o exercicio, aumenta também a necessidade de perda de
calor, e quanto maior a umidade relativa do ar e temperatura externa, maior a dificuldade, e mais importante se
torna a transpiragéo. A 4gua é boa condutora de calor. Quando vocé transpira esté resfriando seu corpo.

No dia-a-dia, a forma ideal de se hidratar é utilizar agua mineral e sucos de frutas. Nas atividades que duram
mais de uma hora, as bebidas isotonicas, inclusive a 4gua de cbco sdo indicadas. No caso dos esforgcos que
duram mais de 06 horas, € necessario, reposi¢do também do sddio na forma de sal.”

Explique como a termorregulagéo corporal garante o funcionamento continuo do metabolismo humano. Relacione
sua resposta aos termos sublinhados no texto. (03 pontos)

A temperatura corporal é mantida constante em torno de 37° C em consequiéncia de um elaborado mecanismo
regulador, pois quando h& aquecimento o corpo transpira, liberando dgua por meio do suor. A agua na superficie
da pele evapora, dissipando o calor gerado pelo corpo (alto calor de vaporizacdo da agua). Assim, 0 corpo
mantém as enzimas dentro de uma temperatura 6tima de atuagdo, impedindo a desnaturacao, que ocorreria caso
houvesse superaquecimento do organismo (hipertermia).




