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CITOLOGIA

Questão 01 Qual é a principal função biológica da etapa de moagem dos cereais no processo de
fabricação da cerveja?
A. Transformar o amido diretamente em etanol através da pressão mecânica.
B. Eliminar microrganismos competidores presentes na casca do grão.
C. Aumentar a superfície de contato para facilitar a ação enzimática posterior.
D. Ativar as leveduras que já estão presentes no interior das sementes.

Questão 02 No tanque de mostura, ocorre a hidrólise enzimática do amido. Qual é o resultado
esperado desse processo para que a fermentação seja possível?
A. A formação imediata de ATP no meio extracelular.
B. A quebra do polissacarídeo amido em açúcares menores, como glicose e maltose.
C. A síntese de proteínas a partir dos aminoácidos presentes nos grãos.
D. A oxidação completa da glicose em CO₂e água.

Questão 03 Por que o resfriamento do mosto (etapa 5) é fundamental antes da adição das leveduras?
A. Para evitar a desnaturação das proteínas e a morte das leveduras.
B. Para transformar o etanol em vapor e purificar a bebida.
C. Para permitir que o oxigênio se dissolva mais facilmente no líquido fervente.
D. Para acelerar a velocidade das reações químicas da fermentação.

Questão 04 Durante a fermentação alcoólica realizada pelas leveduras do gênero Saccharomyces,
quais são os subprodutos liberados no meio?
A. Glicose e oxigênio (O₂).
B. Água e grande quantidade de energia térmica.
C. Etanol e dióxido de carbono (CO₂).
D. Ácido lático e ATP.

Como é produzida a cerveja?
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1 Depósito de cereais

2 Moagem do cereal

3 Tanque de mostura

4 Tanque de filtragem

5 Resfriador
6 Tanque de fermentação
7 Tanque de sedimentação
8 Filtração

9 Engarrafamento

Fermentação alcoólica
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Questão 05 Qual é o saldo líquido de ATP para a levedura ao final da degradação de uma molécula
de glicose pela via fermentativa?
A. 0 ATP, pois a fermentação apenas regenera cofatores.
B. 4 ATP.
C. 36 a 38 ATP.
D. 2 ATP.

Questão 06 Por que é essencial que o tanque de fermentação seja mantido fechado para impedir a
entrada de O₂?
A. Porque o oxigênio reage com o amido impedindo sua quebra em açúcares.
B. Para evitar que o gás carbônico produzido escape antes do engarrafamento.
C. Para manter a temperatura do mosto constante por isolamento térmico.
D. Para forçar a levedura a realizar o metabolismo anaeróbio e produzir etanol.

Questão 07 Qual é a importância da regeneração do NAD⁺durante a etapa final da fermentação
alcoólica?
A. Atuar como a principal fonte de energia química para a célula.
B. Aumentar a acidez do meio para conservar a cerveja.
C. Permitir que a glicólise continue ocorrendo e produzindo ATP.
D. Fornecer elétrons para a cadeia transportadora na mitocôndria.

Questão 08 O processo de produção de cerveja é classificado como biotecnologia porque:
A. Envolve o uso de tanques industriais de aço inoxidável e tubulações complexas.
B. Baseia-se puramente em reações químicas inorgânicas em laboratório.
C. Utiliza seres vivos (leveduras) para a obtenção de produtos de interesse humano.
D. Cria novos tipos de sementes de cereais através de modificação genética direta.

Questão 09 As leveduras são biologicamente classificadas como:
A. Fungos unicelulares.
B. Bactérias anaeróbias obrigatórias.
C. Algas microscópicas produtoras de amido.
D. Protozoários fotossintetizantes.

Questão 10 Qual é a função das etapas de sedimentação e filtração (etapas 7 e 8) no final da linha de
produção?
A. Clarificar a bebida removendo resíduos sólidos e o excesso de leveduras.
B. Reativar o metabolismo das leveduras que ficaram inativas.
C. Adicionar gás carbônico extra para aumentar a pressão interna.
D. Aumentar o teor alcoólico através da concentração do líquido.

Respostas
1. 2. 3. 4. 5. 6. 7. 8. 9. 10.
C B A C D D C C A A


