EXERCICIOS AVALIATIVOS DA AULA

CITOLOGIA
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QUESTAO 01 No contexto da produgio de iogurte, como pode ser definida a biotecnologia alimentar
de acordo com o material?
A. O uso controlado de microrganismos ou de seus processos metabdlicos para transformar uma matéria-
prima em um novo produto.
B. A extracdo mecéanica de proteinas e gorduras do leite para a criagdo de um suplemento nutricional isolado.
C. O processo de aquecimento do leite para eliminar totalmente qualquer forma de vida microscépica antes

do consumo.
D. A aplicagao de aditivos quimicos e conservantes industriais para modificar a textura natural do leite fresco.

QUESTAO 02 Qual é a principal fungéo bioldgica do acido lactico produzido pelas bactérias durante
a fermentacao do leite?

A. Diminuir o pH do meio, promovendo a desnhaturagado e coagulacao das proteinas, como a caseina.

B. Atuar como um catalisador enzimatico que acelera a quebra de fibras vegetais adicionadas ao iogurte.
C. Aumentar o pH do leite para torna-lo mais basico e facilitar a dissolugéo das gorduras.

D. Fornecer uma barreira de oxigénio que impede que as bactérias realizem respiracao aerébica.

QUESTAO 03 Por que o material recomenda nao utilizar o “leite de caixinha” na produgio de iogurte?
A. Porque contém estabilizantes e conservantes que podem impedir o desenvolvimento das bactérias
lacticas.

B. Porque ele possui uma concentracdo de gordura muito alta que impede a homogeneizagao térmica.

C. Porque a embalagem de papelado altera o sabor do acido lactico produzido durante as 24 horas de
repouso.

D. Porque esse tipo de leite ja passou por uma fermentagao prévia que esgotou toda a lactose disponivel.

QUESTAO 04 Na etapa 3, o leite é resfriado até atingir aproximadamente 40°C. Qual é a justificativa
biolégica para essa temperatura especifica?

A. Garante a esterilizagdo completa do leite, eliminando esporos que resistiram ao aquecimento de 80°C.
B. Acelera a desnaturagao térmica das gorduras para que o iogurte nao fique liquido.

C. E a temperatura exata em que a lactose se converte espontaneamente em glicose sem auxilio bacteriano.
D. Representa a faixa 6tima de temperatura para o metabolismo das bactérias lacticas utilizadas.
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QUESTAO 05 Qual é a fungéo do iogurte natural quando adicionado ao leite na etapa 4 do processo?
A. Atuar como um agente neutralizante para elevar o pH e evitar que o leite azede precocemente.

B. Fornecer fibras e vitaminas que sao essenciais para a coagulagéo quimica da caseina.

C. Atuar como um inéculo, fornecendo uma fonte inicial de bactérias lacticas vivas para iniciar a fermentacao.
D. Servir como o principal substrato energético (alimento) para as bactérias que ja estavam presentes no
leite.

QUESTAO 06 Durante a etapa de fermentagdo (24 horas), por que é importante manter a panela
tampada e em ambiente abafado?

A. Para permitir a entrada controlada de microrganismos do ar que auxiliam na quebra da galactose.

B. Para conservar o calor favoravel as bactérias e reduzir a disponibilidade de oxigénio, favorecendo a
fermentagéo.

C. Para acelerar a evaporagéo da agua do leite, concentrando as proteinas por via fisica.

D. Para evitar que o excesso de luz solar destrua a estrutura molecular do acido lactico.

QUESTAO 07 Sobre a etapa final de refrigeragio (etapa 6), o que ocorre com o metabolismo das
bactérias no iogurte?

A. Ocorre a esterilizagdo completa do produto, eliminando todas as bactérias lacticas para garantir a
seguranga.

B. As bactérias entram em um ciclo de respiracio aerdbica intensa devido a baixa temperatura.

C. A atividade metabdlica é desacelerada, estabilizando a acidez e preservando o alimento por mais tempo.
D. O frio promove a reversao do acido lactico em lactose, suavizando o sabor do produto final.

QUESTAO 08 Qual é a relagédo entre a lactose e as bactérias lacticas no processo descrito?
A. A lactose atua como um inibidor competitivo que impede o crescimento de fungos no iogurte.

B. A lactose funciona como fonte de energia (substrato organico) que € degradada pelas bactérias.
C. As bactérias produzem lactose a partir do acido lactico para dar o sabor adocicado ao iogurte.
D. A lactose € uma enzima produzida pelas bactérias para digerir as proteinas do leite.

QUESTAO 09 A etapa de homogeneizagdo (mexer o leite com a colher) tem como um de seus
objetivos biolégicos:

A. Ativar mecanicamente os conservantes naturais presentes no leite de saquinho.

B. Quebrar as moléculas de caseina em aminoacidos individuais antes do inicio da fermentacao.

C. Distribuir uniformemente o calor, os nutrientes e a gordura (nata) por todo o liquido.

D. Incorporar bolhas de oxigénio para garantir que as bactérias realizem apenas respiragdo aerobica.

QUESTAO 10 De acordo com o texto, qual é o papel da fruta adicionada ao iogurte?

A. Funciona como um complemento sensorial e nutricional, mas nao é o elemento central da fermentagao.
B. Atua como o principal substrato de lactose para que ocorra a producéo de acido lactico.

C. Serve para aumentar o pH do leite, neutralizando o excesso de acidez da caseina.

D. E essencial para fornecer as bactérias do género Lactobacillus necessarias ao processo.

Respostas
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