NERD CURSOS BIOLOGIA
3 BIOQUIMICA ENEM PROTEINAS

QUESTAO 01 (ENEM) As proteinas de uma célula eucariética possuem peptideos sinais, que sdo
sequéncias de aminoacidos responsaveis pelo seu enderegcamento para as diferentes organelas,
de acordo com suas fungdes. Um pesquisador desenvolveu uma nanoparticula capaz de carregar
proteinas para dentro de tipos celulares especificos. Agora ele quer saber se uma nanoparticula
carregada com uma proteina bloqueadora do ciclo de Krebs in vitro € capaz de exercer sua
atividade em uma célula cancerosa, podendo cortar o aporte energético e destruir essas células.

Ao escolher essa proteina bloqueadora para carregar as nanoparticulas, o pesquisador deve levar
em conta um peptideo sinal de enderegamento para qual organela?

a) Nucleo.

b) Mitocondria.

c) Peroxissomo.

d) Complexo golgiense.

e) Reticulo endoplasmatico.

RESOLUCAO

O ALVO DA ENERGIA: #

ENDERECAMENTO PROTEICO E O CICLO DE KREBS

Y flg
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NUCLEO (A} PEROXISSOMO (C)
Controle genético. Desintoxicagio e
O nicleo armazena oxidagdo.
DNA, ndo é o local do Atua no metabolismo
Ciclo de Krebs. de H202 e gorduras.
8
COMPLEXO DE RETICULO
GOLG! (D) MITOCONDRIA: O ALVO ESTRATEGICO ENDOPLASMATICO
Secreglo celular. (ALTERNATIVA B) (€
Responsével pelo el Sintetiza protelnas @
processamento e anvio 0 Ciclo de Krebs ocorre na matriz mitocondrial, sendo vital lipidies, ndo o Ciclo de
de vesiculas. para a produgao de energia. Krebs.

Bloqueio do Aporte Energético: Inibir o Ciclo de Krebs na _

mitocondria impede a célula cancerosa de gerar ATP.

Notas:
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QUESTAO 02 (ENEM) Uma agricultora, com a intengéo de comercializar o milho recém-colhido,
testou uma forma de preservar o sabor adocicado de seu produto. O melhor resultado foi obtido
quando ela imergiu as espigas em agua fervente durante alguns minutos e, em seguida, em agua
gelada. Com esse procedimento, parte da glicose do milho n&do foi transformada em amido,
mantendo o seu sabor adocicado.

Utilizando esse procedimento, o sabor foi conservado porque houve
a) desnaturagao enzimatica pela alta temperatura.

b) conversao de nutrientes pela reducao de temperatura.

c) degradagao das reservas nutritivas pelo choque térmico.

d) impedimento da entrada de oxigénio pela fervura da agua.

e) desidratagcao dos graos por causa da alteragao da temperatura.

RESOLUCAO

A ca do Sabor: Por que o Milho Fervido Continua Doce?

Processo Natural no Milho Cru Processo com Fervura
Enzimas Desnaturadas por Calor

O calor da 4gua fervente altera a forma das

Enzimas Ativas proteinas (enzimas) que transformam aclcar.

Glicose

| Preservada =
Erzimas Mivte Interrupgio da Sintese de Amido sﬁ:&?&’: e

Sem enzimas funcionais, a glicose ndo se
torna amido e o sabor doce permanece.

Andlise das Alternativas Incorretas

Erros de Dindmica Térmica (B e C) Fatores Fisicos Irrelevantes (D e E) i

: : T
:: :: : A alta temperatura causa desnaturagao das
l . \@r ou O L A o Correta enzimas responsaveis pela sintese de amido.
1
i
i
i

B/C ° Incorretas A reducdo de temperatura ndo converte

0 frio apenas cessa o cozimento; o A auséncia de oxigénio e a desidratagdo nutrientes, e o objetivo nao € a degradagdo.
chogue térmico ndo degrada as nao sdo os motivos principais para a 0 sof % FOE i
reservas nutritivas. preservagdo do aglicar nos graos D/E ° Incorretas O Processa nao foca em oxigénio; a imers&o em
fervidos. agua evita a desidratacao dos graos.

Notas:
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QUESTAO 03 (ENEM) As algas sdo uma opgao sustentavel na produgéo de biocombustivel, pois
possuem estrutura simples e se reproduzem mais rapidamente que os vegetais, além da grande
capacidade de absorverem dioxido de carbono. Esses organismos nao sao constituidos por tecidos
heterogéneos, entretanto, assim como os vegetais, possuem parede celular.

Para obtencao de biocombustivel a partir de algas e vegetais, € necessario utilizar no processo a
enzima

a) amilase.
b) maltase.
c) celulase.
d) fosfatase.
e) quitinase.

RESOLUCAO

Biocombustiveis: Por que a Celulase é a Resposta?

CELULASE E A CHAVE ESTRUTURAL & =\ AMILASE (A) E
Enzima que degrada a celulose, 5 J MALTASE (B)
principal componente da parede SN Atuam no amido e
celular de algas e vegetais. x maltose, que sdo reser-

CELULASE

\, vas energéticas, ndo

\\ (Alternativa C) na estrutura da parede.

CONVERSAO EM

ACUCARES

A quebra da celulose libera FOSFATASE (D)

glicose para a fermentagéo e

produgao de biocombustivel. zzr;%\llz‘?ur'l;go:ef:\sfato
relagao com a degrada-
¢ao de fibras vegetais.

PRODUGAO DE QUITINASE (E)

BIOCOMBUSTIVEL Degrada quitina, pre-

(Fermentagdo) ALVO: PAREDE CELULAR sente em fungos e art-

Algas e vegetais compartilham N trépodes, mas ausente
a celulose como base de sua em algas e vegetais.

estrutura celular externa.

Notas:
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QUESTAO 04 (ENEM) A primeira calga jeans foi feita por Levi Strauss e Jacob Davis para
mineradores da Califérnia em 1873. Um brim mais maleavel, stone-washed (lavado com pedra), foi
introduzido em 1980, seguido por acid-washed (lavado com acido). Técnicas de amaciamento
envolvendo procedimentos de natureza fisico-quimica vém sendo substituidas por métodos
biotecnoldgicos. Um exemplo é a utilizagdo de celulases, produzidas por fungos do género
Trichoderma, para digestao enzimatica de parte da celulose do algodao.

Esse método biotecnoldgico é considerado ambientalmente seguro porque
a) utiliza catalisador inorgéanico.

b) torna a celulose mais resistente.

c) ocorre em diferentes temperaturas.

d) é usado em diferentes valores de pH.

e) minimiza a produgao de residuos toxicos.

RESOLUCAO

Jeans e Biotecnologia: A Ciéncia por Tras da Lavagem Sustentavel

0 Processo Biotecnoldgico

S 7
%{'&% ‘
N W

o ”\@ Celulases do Fungo Substituigao de Vantagem
= V= Trichoderma Métodos Quimicos Ambiental

Enzimas que realizam Técnicas fisico-quimicas = | O método biotecnoldgi

a digestao enzimatica (&cidos e pedras) dao é seguro pois reduz
da celulose para lugar a processos drasticamente o
amaciar o tecido. biolégicos mais limpos. descarte de quimicos

nocivos.

Justificativa das Alternativas

Resolugao Comentada (ENEM) i \
= K P
Alternativa E (Correta) <

] i . A (Incorreta) B (Incorreta) C /D (Incorretas)
0 uso de enzimas minimiza a pl’OdUan de Enzimas s&o catalisadore A celulase digere a fibra Enzimas s&o altamente
residuos toxicos no meio ambiente organicos (proteinas), ndo = para arnaciéd-la, o que reduz = especificas e sensiveis a
' inorganicos. arigidez original. pH e temperatura ideais.

Notas:
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QUESTAO 05 (ENEM) Uma enzima foi retirada de um dos 6rgdos do sistema digestério de um
cachorro e, apos ser purificada, foi diluida em solugao fisioldgica e distribuida em trés tubos de
ensaio com os seguintes conteudos:

* Tubo 1: carne
* Tubo 2: macarrao
e Tubo 3: banha

Em todos os tubos foi adicionado acido cloridrico (HCI), e o pH da solugéo baixou para um valor
proximo a 2. Além disso, os tubos foram mantidos por duas horas a uma temperatura de 37 °C. A
digestédo do alimento ocorreu somente no tubo 1.

De qual érgao do cachorro a enzima foi retirada?

a) Figado.

b) Pancreas.

c) Estébmago.

d) Vesicula biliar.

e) Intestino delgado.

RESOLUCAO
370c O MISTERIO DA DIGESTAO:
: Temperaura Anélise de Enzimas e pH
Corperalldeal| condicao Acida (pH 2) Condicdo Acida (pH 2) | Condigio Acida (pH 2)
Ambiente Gastrico Ambiente Gastrico Ambiente Gastrico
Q ] Q
o - 0 = Q x
° o' @ [0 ° ) 0’e
ESTOMAGO
(CORRETO)
TUBO 2 TUBO 3 e
Unico 6rgao que secreta
pepsina, enzima que digere
Macarrdo proteinas em pH acido.
Carne — p
f Carboidrat: " Banha
(Proteina) ~\| { (Cartolarate) ™ (Lipidio)
Pepsina /

‘ FIGADO E
VESICULA
(INCORRETO)
\ / \ 0O figado produze a
NS/ e vesicula armazena
R—— a biie,gye apenas
DIGESTAO SEM REAGAO SEM REACAO emulsifica gorduras.
Acio da Pepsina em pH2 Enzimas de carboidratos Lipases atuam no intestine
requerem pH neutro/bésico (pH basica) .
PANCREASE
INTESTINO

(INCORRETO)

Suas enzimas (como
tripsina e lipase) atuam
em pH basico/aicalino,
nao acido.

Notas:
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QUESTAO 06 (ENEM) Um pesquisador colocou a mesma quantidade de solugdo aquosa da
enzima digestiva pepsina em cinco tubos de ensaio. Em seguida, adicionou massas iguais dos
alimentos descritos no quadro. Os alimentos foram deixados em contato com a solugao digestiva
durante o mesmo intervalo de tempo.

1 Aimento | Agua 0 | Proteinas 06 | W carvoiaratos 0

I || Leiteem pé . ! 26,5 24,8 40,1

] -~ Manteiga . 15,1 0,6 82,3 0,91

]| ‘ 42 Aveia em flocos . 12,3 ' 12,7 4,8 68,4

v 3 Alface 96,3 | 0,9 0,1 2,1

Vv ‘.’ Fuba de milho cozido 74,7 2,0 1,1 21,9 ‘

A maior quantidade de produtos metabolizados ao final do teste foi obtida no tubo

a)l.

b) Il.
c) lll.
d) IV.
e) V.

RESOLUCAO

ﬁ(_‘ RESOLUGAO ENEM: AGAO b e e
ENZIMATICA DA PEPSINA etabonzaco & el com & Mk e percentil ds roteins.

Analise de Substratos (Foco na Coluna de Proteinas) Justificativa Individualizada

Tubo | (Leite em pé) - [ALTERNATIVA CORRETA]
. il i Possui a maior concentrago de proteina da tabela (26,5%). Oferece
Tel'lnbsc;;::’e Alimento Pro(tgl)nas \/ a maior quantidade de substrato para a pepsina agir, resultando na

maior produgdo de metabdlitos (peptideos e aminodcidos).

Tuba Il (Manteiga)
x Apresenta apenas 0,8% de proteina. Sua composicdo é quase
integralmente lipidica (82,3%), o que demandaria a agéo de lipases,

| Leite em po 26,5

ndo de pepsina.
Il Manteiga 0,6
9 L Tubo il (Aveia em flocos)
X Embora tenha teor proteico razoével (12,7%), ¢ menos da metade
s do Tubo |. Sua matriz principal s8o os carboidratos (68,4%),
1 Aveia em 12.7 digeridos por amilases.
flocos J
X Tubo IV (Alface)
Valor proteico praticamente nulo (0,9%). Trata-se de um alimento
[\ Alface 0,9 composto primariamente por dgua (96,3%).
‘ ¢ 5 Tubo V (Fuba de milho cozido)
\V Fuba de_ milho 20 x Baixissima concentragac de proteina (2,0%). Seus componentes
cozido ! majoritarios sdo dgua e carboidratos, que no sdo o alvo da pepsina.

GABARITO: ALTERNATIVA A (Tubo I) ey

Notas:
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QUESTAO 07 (ENEM) Dores abdominais, vémito e diarreia séo sintomas de doenga celiaca, uma
sindrome autoimune hereditaria que provoca inflamagao no tecido intestinal apds a ingestao de
gluten. O gluten é uma proteina presente em vegetais como o trigo, a cevada e o centeio. Uma
pessoa com esses sintomas, que ingeriu arroz, bife com creme de leite, salada de alface e tomate,
lasanha e ovo cozido, apds exames laboratoriais, foi diagnosticada como portadora dessa doenga,
0 que gerou um encaminhamento médico necessario.

Qual dos alimentos ingeridos pela pessoa o médico precisou eliminar da dieta?
a) Arroz.

b) Lasanha.

c) Ovo cozido.

d) Bife com creme de leite.

e) Salada de alface e tomate.

RESOLUCAO

Dieta e Doenca Celiaca: O que eliminar?

Fundamentos da Doenca

% Analise das
Alternativas

Mantidos:

Mantidos: S@o alimentos
naturalmente isentos de gliten.

0 Vilao: Lasanha
(Opgao B)

0 Gatilho: Gliten (OApl(;g?)zA)
Proteina presente especificamente no
L trigo, na cevada e no centelo. )
Alimentos
( Seguros
Ovo e Salada
(Opgdes C, E)
© i ( Bife com Creme
A massa tradicional é é::tt}:n?;men (Opgao D)
2 : produzida com farinha i Mantido: Came e
; R_eaqao Autonm_u ne . de trigo, fonte direta (trigo) derivados lacteos puros
~ Aingestéo causa mﬂama(;ap no teg:ldo' de gliten. nao contém gliten.
intestinal, gerando dores, vomitos e diarreia.
N 4
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Notas:




