NERD CURSOS BIOLOGIA
“{: Enem BloQUIMICA LIPIDIOS

QUESTAO 01 (ENEM) A obesidade, que nos paises desenvolvidos ja é tratada como epidemia,
comega a preocupar especialistas no Brasil. Os ultimos dados da Pesquisa de Orgamentos
Familiares, realizada entre 2002 e 2003 pelo IBGE, mostram que 40,6% da populagao brasileira
estdo acima do peso, ou seja, 38,8 milhdes de adultos. Desse total, 10,5 milhdes sado considerados
obesos. Varias sado as dietas e os remédios que prometem um emagrecimento rapido e sem riscos.
Ha alguns anos foi langado no mercado brasileiro um remédio de agéo diferente dos demais, pois
inibe a acdo das lipases, enzimas que aceleram a reacdo de quebra de gorduras. Sem serem
quebradas elas ndo sao absorvidas pelo intestino, e parte das gorduras ingeridas € eliminada com
as fezes. Como os lipidios sdo altamente energéticos, a pessoa tende a emagrecer. No entanto,
esse remédio apresenta algumas contra-indicagdes, pois a gordura nao absorvida lubrifica o
intestino, causando desagradaveis diarréias.

Além do mais, podem ocorrer casos de baixa absor¢cédo de vitaminas lipossoluveis, como as A, D,
E e K, pois

a) essas vitaminas, por serem mais energéticas que as demais, precisam de lipidios para sua
absorcéo.

b) a auséncia dos lipidios torna a absorgcao dessas vitaminas desnecessaria.

C) essas vitaminas reagem com o remédio, transformando-se em outras vitaminas.

d) as lipases também desdobram as vitaminas para que essas sejam absorvidas.

e) essas vitaminas se dissolvem nos lipidios e s6 sdo absorvidas junto com eles.

O Mecanismo dos Inibidores de Lipase e a Absor¢ao de Vitaminas

O Mecanismo de Ac¢ao e Efeitos Resolucdao Comentada (Alternativa E)

Vitaminas Lipossoliveis
Estas vitaminas dissolvem-se em gorduras e
dependem delas para serem transportadas e absorvidas.

Inibigdo das Lipases: O
remédio bloqueia as enzimas @
responsaveis por quebrar

gorduras no trato digestivo.

Por que a "E" esta correta?

e Como as vitaminas A, D, E, K estéo nos lipidios,
o se a gordura sai, elas saem junto.

Alternativa  Status Justificativa
Alternativa Cofféta | Como as vitaminas A, D, E, K estdo nos
E | lipidios, se a gordura sai, elas saem junto.
Alternativa | Vitaminas néo sdo fontes de energia
Incorreta | | riméria como os lipidios.

Alternativa A necessidade organica das vitaminas l
Incorreta ! independe da presenca de gordura. x

Eliminacdo de Lipidios: Gorduras
nao quebradas ndo sdo absorvidas e
acabam eliminadas através das fezes.

Alternativa P Nao ha reagdo quimica transformadora e
(6= | lipases nao digerem vitaminas.

Deficiéncia Vitaminica: .
A falta de absorgo lipidica impede a QUCUEUEN | ety | NAo hd reagdo quimica transformadora e
entrada das vitaminas A, D, Ee K. D COITEta | jinases néo digerem vitaminas.

Justificativa individualizada das alternativas incorretas da questao.
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QUESTAO 02 (ENEM) Quando colocados em agua, os fosfolipideos tendem a formar lipossomos,
estruturas formadas por uma bicamada lipidica, conforme mostrado na figura. Quando rompida,
essa estrutura tende a se reorganizar em um novo lipossomo.
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Disponivel em: http://course1.winona.edu. Acesso em: 1 mar. 2012 (adaptado).
Esse arranjo caracteristico se deve ao fato de os fosfolipidios apresentarem uma natureza

a) polar, ou seja, serem inteiramente soluveis em agua.

b) apolar, ou seja, ndo serem soluveis em solugéo aquosa.

c) anfotérica, ou seja, podem comportar-se como acidos e bases.

d) insaturada, ou seja, possuirem duplas liga¢gées em sua estrutura.

e) anfifilica, ou seja, possuirem uma parte hidrofilica e outra hidrofébica.

RESOLUCAO
Anatomia do Lipossomo: e
Por que os Fosfolipidios formam Bicamadas? AIRREES HITOEtas
; Alternativas A e B: Polaridade Pura

A Resposta Corret.a e 0 Mecanismo fgua @ [5)
Alternativa E: o "'T e °

o mrg® — gua
Natureza Anfifilica n( \ 2
Os fosfolipidios possuem uma cabeca _ .\}} \\Vg@®®® Pulag:as:?;ura Apolrer:‘dgll:gruﬁ

hidrofilica (atrai 4gua) e caudas el
hidrofébicas (repelem agua).

Se fossem apenas polares ou apolares, os fosfalipidios
se dissolveriam ou bolariam sem formar membranas.

Alternativa C: Carater Anfotérico

Hidrofilica oS
Se)
\ 'g, 5 : 1 ‘
° N Equilibrio Acido-Base (pH)
Este termo refere-se ao equilibrio acido-base (pH), na
Gand Q:fﬁg{girgﬁggio aimera;éoa:stsmlu:'arllgorr: aagua, s
- uaas A ua
Hidrofébicas 9 As cabegas protegem as caudas : : =
B i o) e égua?zri:nq:ﬂma b A Alternativa D: Insaturacao

interior e exterior aquosos.

N Ligagdo CE00Ea0
P oa THTERER RARRRR
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Saturada Insaturada

% O que é um Lipossomo?
Estrutura esférica formada por
uma bicamada que se reorganiza (Menor Fluidez)  (Maior Fluidez)
esponitaneamente se for rompida. Ligagdes duplas (i ¢bes) influenciam a fluidez da
membrana, mas ndo causam a formagdo da bicamada.
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QUESTAO 03 (ENEM) Atualmente, uma série de dietas alimentares tém sido divulgadas com os
mais diferentes propdsitos: para emagrecer, para melhorar a produtividade no trabalho e até mesmo
dietas que rejuvenescem o cérebro. No entanto, poucas tém embasamento cientifico, e o consenso
dos nutricionistas € que deve ser priorizada uma dieta balanceada, constituida de frutas e vegetais,
uma fonte de carboidrato, uma de acido graxo insaturado e uma de proteina. O quadro apresenta
cinco dietas com supostas fontes de nutrientes.

Supostas fontes de nutrientes de cinco dietas

Dieta arboidarato A 00 araxo 5 ado Frote 3
1 Azeite de oliva Peixes . Carnedeaves
2 Carne de aves Mel ! Nozes
3 Nozes Peixes ‘ Mel
4 Mel ; .~ Carne de aves
5 Mel l' .~ Azeitede oliva

A dieta que relaciona adequadamente as fontes de carboidrato, acido graxo insaturado e proteina
éa

a) 1. b) 2. c) 3. d) 4.

e) 5.

RESOLUCAO

(CORRETA)
C8 CARBOIDRATO a %
Carne (ERRO) Nozes (ERRO) ““:m'mg:ﬁ” Fonte de carboidrato
primdria.
s X | o %
INSATURADO
Mel (ERRO) Carne (ERRO) Carne de Boi (ERRO)
-
ﬂ PROTEINA :
Nozes (ERRO) Azeite (ERRO) Mel (ERRO) Aves sio fontes de proteinas de Azeite (ERRO)
alto valor biolégico.

¥

[

Justificativa 2: Mel (agucar)

Jamais poderia ser classificado
como gordura

Justificativa 3: Mel (agucar)
jamais poderia ser
classificado como proteina

Dieta 4: 0 Equilibrio
Bioquimico Perfeito =
A Unica Altemativa Correta

Erros de Classificagao Comuns: Azeite (lipidio), Came (proteina) e Nozes (lipidio/proteina) frequentemente
classificados incorretamente como carboidratos ou inversdes entre gorduras e proteinas.

]

Justificativa 5: Inversdo de

Categorias: Camo de Bol ndo é
gordura, e Azeite nao € proteina

Notas:
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QUESTAO 04 (ENEM) Defende-se que a inclusdo da carne bovina na dieta é importante, por ser
uma excelente fonte de proteinas. Por outro lado, pesquisas apontam efeitos prejudiciais que a
carne bovina traz a saude, como o risco de doencas cardiovasculares. Devido aos teores de
colesterol e de gordura, ha quem decida substitui-la por outros tipos de carne, como a de frango e
a suina. O quadro abaixo apresenta a quantidade de colesterol em diversos tipos de carne crua e
cozida.

allmento colesterol (mg/100
cru cozido

carne de frango (branca) sem pele 58 75
carne de frango (escura) sem pele 80 124
pele de frango 104 139
carne suina (bisteca) 49 97
carne suina (toucinho) 54 56
carne bovina (contrafilé) 51 66
carne bovina (musculo) 52 67

Revista PRO TESTE, n.° 54, dez./2006 (com adaptacgdes).
Com base nessas informacdes, avalie as afirmativas a seguir.

| - O risco de ocorrerem doengas cardiovasculares por ingestdes habituais da mesma quantidade
de carne € menor se esta for carne branca de frango do que se for toucinho.

Il - Uma porcdo de contrafilé cru possui, aproximadamente, 50% de sua massa constituida de
colesterol.

lll - A retirada da pele de uma porgéao cozida de carne escura de frango altera a quantidade de
colesterol a ser ingerida.

IV - A pequena diferenga entre os teores de colesterol encontrados no toucinho cru e no cozido
indica que esse tipo de alimento € pobre em agua.

E correto apenas o que se afirma em

a)lell bylelll.  c)llelll.  dyllelV. e)lllelV.

RESOLUCAO

Analise de tecres de colesterol (mg/100g) em cames cruas e cozidas para
avaliar afirmativas sobre salide, matematica e propriedades fisicas.

Analise das Afirmativas Falsas (1 e ll) Analise das Afirmativas Verdadeiras (lll e IV)

o Afirmativa I: Incorreta m Afirmativa lll: Correta

Frango branco
cozido (75mg)

Toucinho cozide  Q frango branco cozido tem Pele cozida A pele cozida eleva

) W v mais colesterol que o (139mg) significativamente o colesterol
_— / 5 & toucinho cozido. total da porgdo de carne.
o Afirmativa Il Incorreta m Afirmativa IV: Correta

Variagao minima (54mg
51mg em 100g representam ;
p— 0 5
= 0,051 % apenas 0,051% da massa, — ﬁ"!’ para 56mg) no toucinho
ndo 50%. : indica baixa evaporagao
£50% ° Toucinho Cru

B Toucinho Cozido de dqua.
51mg em 100g (54mg) (56mg) ¢

S N, S
Frango (branco) s/ pele
@) Cru | Cozido
58 75

Comparagao Rapida dos Dados (mg/100g)

Pele de frango —=, Came suina (toucinho) Carne bovina (contrafilé) =
Cru | Cozido Cru | Cozido @ Cru | Cozido nerd
104 | 139 N 54 56 51 66
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QUESTAO 05 (ENEM) A fluidez da membrana celular ¢ caracterizada pela capacidade de
movimento das moléculas componentes dessa estrutura. Os seres vivos mantém essa propriedade
de duas formas: controlando a temperatura e/ou alterando a composic¢ao lipidica da membrana.
Neste ultimo aspecto, o tamanho e o grau de insaturagdo das caudas hidrocarbénicas dos
fosfolipidios, conforme representados na figura, influenciam significativamente a fluidez. Isso

porque quanto maior for a magnitude das interagdes entre os fosfolipidios, menor sera a fluidez da
membrana.

Representagao simplificada da estrutura de um fosfolipidio

<— Cabeca polar

Caudas

hidrocarbénicas < Insaturagdo

Assim, existem bicamadas lipidicas com diferentes composicoes
de fosfolipidios, como as mostradas de | a V.

HHTRANSANLVNET TRV
JILEORNN DL
Qual das bicamadas lipidicas apresentadas possui mai(l)lr!l !lll!lu!eglﬂ “
a) | b) Il c) d) IV e)V
Biologia Celular: Entendendo a Fluidez da Membrana

A fluidez da membrana depende da facilidade de movimento das moléculas. Ela é influenciada pelo tamanho das caudas
dos fosfolipidios e pelo grau de insaturagao: quanto menos interagoes entre as caudas, maior sera a fluidez.

Fatores que Aumentam a Fluidez Anadlise das Alternativas (Gabarito: B)

Bicamadal/ IV Bicamada lll

e % r -
i M camada
iﬂ@ﬁ %@ oy | @come

OO

Longa, N&o (Saturada) - Curta, Nao (Saturada) -

Baixa Fluldezd | Média Fl;ldoz
x Apresentam caudas Alll tem caudas curtas
Caudas Presenca de Insaturagdes longas e saturadas mas saturadas.
Hidrocarbénicas Curtas (Dobras) (retas), o que meximiza a
2 As “dobras” nas caudas impedem interagao e rigidez.
Mea!‘gac‘;’e""s%';':;‘!‘c‘i‘; g:z a que os fosfolipidios se compactem

interagdes moleculares, e %uem,:g},?,r,‘g:&'hbemade Bicamada lll Bicamada V

facilitando o movimento.

CGOOACAGE

o)

Magnitude das Interagoes GABARITO: B - \\N') W
s Maxima Fluidez é fn ‘((t("mlm) l) é f

”“”“ Possui caudas curtas e
Alta Atragéo Baixa Atragéo c“""jé“:; (Fsl:::’“') " insaturadas, resultando na L"Fﬁ Slrr (m“n”.::)

Alll tem caudas::fmas menor interacao possivel -A \l/,teer: ir':;;uracb.es
A fluidez é inversamente pn:rorcional aforca de mas saturadas. e maior fluidez. mas caudas longas
atragdo entre as caudas dos fosfolipidios. & :

Notas:




