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Cozinhar não é só uma arte, mas também é aplicar conhecimentos científicos. As dificuldades que encontramos ao iniciarmos uma prática culinária ou prepararmos um novo “menu” para o almoço ou jantar seguindo apenas algumas receitas, não existem para um chefe de cozinha experiente e que pode se atrever em tentativas de violar ou adaptar uma receita e criar um novo prato saboroso. 

Mesmo sem conhecimentos científicos básicos, a experiência e a observação conduzem os grandes chefes ao conhecimento empírico.

A ciência pode encurtar esse caminho, explicando os preceitos empíricos transmitidos de chefe para chefe e de mãe para filha. Bem compreendidos, os pequenos conselhos e truques de cozinha serão mais respeitados. Receitas seguidas e realizadas com conhecimento de causa poderão dar resultados fantásticos até mesmo para um iniciante em cozinha.

Esse é o tema do nosso simulado: “um cientista na cozinha”. Leia, aprenda e teste seus conhecimentos adaptando receitas aos ingredientes que possui, como se fosse um grande chefe!

( Equipe de Ciências da Natureza e Matemática
Utilize a tabela abaixo para auxiliá-lo na resolução das questões, quando necessário.
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Texto CNM-I – questões 11 e 12

Bactéria de alimentos está mais resistente

Bactérias nocivas presentes em carne bovina e de frango estão ficando mais resistentes devido à prática de dar antibióticos aos animais. A conclusão está na última edição do “New England Journal of Medicine”. Cientistas da FDA (agência que regula alimentos e drogas nos EUA) descobriram que 20% das 200 amostras de carne bovina, frango, peru e porco compradas em Washington estavam contaminadas com salmonela. Cerca de 84% das bactérias eram resistentes a um tipo de antibiótico; 53% eram resistentes a três. (Folha de São Paulo 22/10/2001)

Uma forma de combater tais microorganismos é pelo calor. Uma vez dentro do alimento, o calor também desempenha funções variadas e que participam do cozimento: amolecimento das substâncias duras, coagulação, inchamento ou dissolução, transformação do aspecto, redução ou extração dos sucos e dos princípios nutritivos etc.

Convecção, condução ou radiação? Quando o fluido de aquecimento é um líquido, a convecção proporciona um caldo fervente; quando o fluido de aquecimento é o vapor d’água, a convecção permite efetuar um abafado; quando o fluido de aquecimento é o ar úmido, a radiação permite o cozimento dos assados no forno; quando o fluido de aquecimento é um corpo gorduroso, a condução proporciona frituras; sem fluido de aquecimento e no ar seco, as radiações fazem os assados no espeto.

Não poderíamos encerrar a lista dos processos de cozimento sem evocar o cozimento pelo ácido: trata-se simplesmente de colocar alimentos dentro do suco de limão ou do vinagre. Em ambos os casos, o líquido, ácido, garante a coagulação das proteínas. É assim que um peixe deixado dentro do suco de limão se transforma exatamente como se o tivéssemos fervido em água quente; em contrapartida, seu gosto é bem original. (THIS, HERVÉ. Um cientista na cozinha. São Paulo, ed. Ática, 1997, com adaptações)

11) 
Baseando-se no texto CNM-I e em conhecimentos sobre antibióticos e resistência, julgue os itens.

E (1) O uso de antibióticos em rações animais contribui com o aumento da resistência bacteriana porque mata as bactérias sensíveis e torna as bactérias resistentes cada vez mais resistentes.

C (2) Podemos deduzir do trecho “Cerca de 84% das bactérias eram resistentes a um tipo de antibiótico; 53% eram resistentes a três”, que no primeiro caso há maiores chances de tratar-se de resistência cromossômica, natural ou adquirida; enquanto no segundo, de resistência extra-cromossômica (plasmidial).

C (3) Considerando que as bactérias morrem durante o cozimento da carne, podemos concluir que o processo de transformação torna-se mais importante na transferência de material genético dessas bactérias animais para nossa “flora natural” do que a conjugação.

C (4) O calor aplicado à carne bovina ou suína pode matar esporos de bactérias, cistos de protozoários e ovos de vermes, evitando contaminação humana.

COMENTÁRIO:

Item 1: Os antibióticos apenas selecionam as raras bactérias naturalmente sensíveis na população.

12) 
A partir do texto CNM-I e de acordo com os princípios e Leis da Termologia, julgue os itens.

E (1) O processo de propagação de calor por convecção pode ocorrer em alimentos que estejam  no estado sólido.

E (2) Segundo o texto e as Leis da Propagação de Calor, podemos concluir que em líquidos não ocorre convecção térmica.

E (3) Segundo o texto, uma forma de combater microorganismos nocivos a saúde é pelo calor. De acordo com a Termologia o calor contido nos microorganismos vai determinar que tipo de radiação devemos emitir sobre esses seres.

C (4) Os assados têm seu aquecimento ocorrendo principalmente por irradiação e convecção  porque o ar é um  péssimo condutor de calor.

13) 
O uso de aditivos para conservar alimentos é uma prática muito antiga, que se acredita vir desde o século IV antes de Cristo. Entretanto, o seu emprego em larga escala é relativamente mais recente. Intensificou-se no século XVIII com a Revolução Industrial, que levou a um grande crescimento da população nas cidades e, portanto, à necessidade de se manter por mais tempo a qualidade dos alimentos. Os aditivos utilizados na conservação de alimentos têm basicamente duas funções: criar condições desfavoráveis ao desenvolvimento de microorganismos ou retardar a ação do oxigênio do ar sobre o alimento. 

Como exemplos de aditivos que criam condições desfavoráveis à proliferação de microorganismos pode-se citar o sal (NaCl) e o açúcar (C12H22O11). Estas substâncias, quando adicionadas em grande quantidade ao alimento, atuam como desidratantes: fazem com que tanto o alimento como os microorganismos porventura nele existentes percam água para o ambiente. Sem água, não há possibilidade de sobrevivência de microorganismos.

Outro motivo de uso de aditivo é dificultar a ação do oxigênio (O2) do ar sobre os alimentos. Neste caso a substância usada como aditivo deve ter uma propriedade fundamental: reagir facilmente com o oxigênio do ar, mais facilmente do outras substâncias presentes nos alimentos. Aditivos desse tipo  são chamados antioxidantes. Dentre as substâncias com tais características está o ácido ascórbico, mais conhecido como vitamina C (C6H8O6).

Com base no texto, e nos seus conhecimentos, julgue os itens.

C (1) Os elementos carbono e oxigênio estão localizados num mesmo período pois apresentam um mesmo número de níveis eletrônicos.

E (2) A molécula de NaCl é formada por um cátion Na + e um ânion Cl – .

E (3) O hidrogênio apresenta propriedades semelhantes às dos metais alcalinos por possuir apenas um elétron na camada de valência.

E (4) Os íons Na + , Cl –  e O 2 –  apresentam configurações eletrônicas iguais a um mesmo gás nobre.

14)
A aula na cozinha experimental de um curso de Economia Doméstica ocorre duas vezes por semana das 9:50 às 11 horas. 

Numa dessas aulas, abordando pratos com peixes, observou-se que uma torta de atum ficou pronta quando, no relógio de uma aluna, o ponteiro dos minutos e das horas coincidiram.

Sabendo que a torta foi colocada no forno às 10 horas, julgue os itens.

E (1) O horário em que a torta ficou pronta foi 10 horas, 54 minutos e 22 segundos, desprezando-se os décimos de segundo.

C (2) O ângulo formado pelo ponteiro das horas do momento em que a torta foi colocada no forno até quando o prato ficou pronto, foi 27º16’21’’ aproximadamente.

C (3) Considerando 6 cm o comprimento do ponteiro dos minutos e π = 3,14, o espaço percorrido pela extremidade deste ponteiro das 10 horas às 10:50 h foi de 31,4 cm.

15) 
Há algum tempo no mercado, as bebidas energéticas fazem sucesso principalmente entre os adolescentes, independentemente de serem ou não praticantes de algum esporte. Essas bebidas também são classificadas como isotônicas porque teoricamente apresentam uma concentração de sais minerais semelhantes à dos líquidos do corpo humano, em especial o suor. São compostas basicamente de água, carboidratos, sais de sódio e de potássio (em certos casos também apresentam vitaminas). 

O rótulo de uma das marcas mais conhecidas traz as seguintes informações sobre os ingredientes:

· água, H2O

· sacarose, C12H22O11
· glicose, C6H12O6
· sal, provavelmente NaCl

· citrato de sódio

· dihidrogenofosfato de potássio, KH2PO4
De acordo com o texto e seus conhecimentos julgue os itens.

E (1) Todos os átomos dos elementos presentes na sacarose adquirem estabilidade eletrônica com oito elétrons na camada de valência.

C (2) O fósforo que participa do composto KH2PO4 está localizado no 3º período da família 15 da Classificação Periódica.

E (3) A molécula de água é formada pela ligação iônica entre os íons H +  e OH –  .

E (4) No suor todos os compostos iônicos são encontrados na forma de aglomerados de íons.

Texto CNM-II – questões 16 e 30

A vez dos cogumelos

Engana-se quem acha que uma salada com cogumelos é um prato vegetariano. Cientistas descobriram que as características genéticas dos fungos estão muito mais próximas às dos animais do que às dos vegetais.(Isto é nº 1562 - 8 setembro 99, com adaptações)

Por muito tempo o champignon-de-paris, aquele indispensável no strogonoff, reinou absoluto nas mesas brasileiras. Degustar outras espécies de cogumelos era um prazer restrito a poucos, tanto pela dificuldade de encontrá-las quanto pelos preços inacessíveis. Some-se a isso o desconhecimento dos consumidores brasileiros, que nunca tiveram o costume de apreciar a extensa variedade de fungos comestíveis. Nos últimos dois anos, contudo, o consumo de fungos como o shiitaki e o shimeji cresceu consideravelmente no País, especialmente em São Paulo. Deixaram de ser exclusivos das culinárias japonesa e chinesa para dar um paladar especial em cardápios diversos. Frescos ou secos, os cogumelos podem ser preparados e servidos de diversas maneiras. Fritos, assados, cozidos ou refogados, são saboreados como entrada, acompanhamento ou ainda como o prato principal. 

A seguir é apresentado uma receita de um prato principal feito com cogumelos.

Risotto Al Funghi Porcini Secchi 
 

Ingredientes 
350 g de arroz italiano tipo vialone nano 
60 g de cogumelos porcini 
4 colheres (sopa) de manteiga 
1 1/4 de caldo de carne 
2 colheres (sopa) de parmesão ralado 
1 colher (sopa) de cebola 
1/2 xícara de vinho branco seco 

Modo de preparo

Amoleça os cogumelos porcini em água morna por 20 minutos. Frite a cebola picada com metade da manteiga e o azeite. Junte o arroz, os cogumelos escorridos e picados e refogue por alguns minutos. Adicione o vinho branco e deixe-o evaporar em fogo alto. Junte aos poucos o caldo de carne, quase em ponto de fervura, mexendo por 16 a 17 minutos. Retire do fogo. Acrescente o restante da manteiga e o parmesão ralado. Misture bem. Sirva o risoto Porcini em pratos individuais. (Isto é, 15 janeiro 97)

16) 
Baseando-se no texto CNM-II e em conhecimentos sobre fungos, julgue os itens.

E (1) Dentre as características físicas que aproximam mais os fungos dos animais do que dos vegetais, podemos citar a constituição da parede celular, a heterotrofia, a reprodução por meio de esporos e o polissacarídeo de reserva energética, sendo estas, conseqüência das características genéticas mencionadas no texto.

E (2) No champignon, os esporângios do micélio vegetativo encontram-se reunidos em uma estrutura denominada corpo de frutificação ou esporocarpo, que representa a parte comestível do fungo.

C (3) Nos fungos filamentosos mencionados no texto, o micélio reprodutivo pode gerar esporos assexuados por mitose ou sexuados, por meiose.

C (4) No micélio vegetativo encontram-se hifas responsáveis pela nutrição extracelular e extracorpórea do fungo.

COMENTÁRIOS:

Item 1: A reprodução por meio de esporos é uma característica que aproxima os fungos dos vegetais.

Item 2: Os esporângios do micélio reprodutivo é que se encontram reunidos no esporocarpo. O micélio vegetativo fica por conta da nutrição do fungo.

17) 
Não poderíamos falar de cozinha sem mencionar o show dos apresentadores Ana Maria Braga e Louro José, que fazem tremer os ponteiros do Ibope todas as manhãs. Dentre as várias atividades desenvolvidas no programa “Mais Você”, a prática culinária, com suas deliciosas receitas, ganha papel principal. Como cenário, a produção do programa construiu uma moderna cozinha, com todo o tipo de aparato necessário, onde “mestres cucas”, dos mais variados tipos de restaurantes, já demonstraram suas habilidades, preparando ao vivo, seus pratos prediletos. Para melhor apresentar as receitas, sobre o fogão há um espelho inclinado em relação a um plano vertical, posicionado de tal forma que o cinegrafista possa filmar a imagem conjugada pelo espelho, como se estivesse filmando, por cima, esse fogão.

A partir do texto e de acordo com as Leis da Reflexão da Luz, julgue os itens.

C (1) Nas condições citadas no texto, pode-se afirmar que o fogão está, em relação ao espelho, no campo visual do cinegrafista, quando ele filma a preparação de uma receita.

E (2) Supondo que o espelho citado no texto seja plano e que o fogão esteja a igual distância do cinegrafista e do espelho, sendo a primeira distância horizontal e a outra vertical, pode-se afirmar que o ângulo que o espelho forma com o plano vertical é de 45º, admitindo-se que o cinegrafista capta a imagem do fogão.

E (3) O espelho mais indicado para o tipo de apresentação comentada no texto é o côncavo, pois além de apresentar um campo visual maior que o do espelho plano, dependendo das distâncias envolvidas, a imagem poderia ser ampliada.

C (4) O espelho convexo também poderia ser utilizado no estúdio, porém os técnicos teriam uma complicação a mais, pois as imagens conjugadas por esse tipo de espelho sempre são reduzidas, independentemente da posição que os objetos se encontram.

18) As microondas são ondas eletromagnéticas, semelhantes às utilizadas nas emissões de rádio e televisão. Só que elas têm comprimento menor: daí o nome – microondas. O uso dessa fonte de energia para cozinhar e assar com rapidez e eficiência é razoavelmente antigo. Atualmente, com o constante e sistemático desenvolvimento dessa tecnologia, o forno microondas supera, na maioria dos casos, o desempenho do forno tradicional à gás.

O coração do forno microondas é uma válvula, chamada magnetron, que converte a energia elétrica em microondas. Essas microondas são emitidas numa vibração de alta freqüência que atinge a superfície dos alimentos, penetrando neles por cerca de 2,5 a 5 cm. A vibração das microondas numa velocidade grande causa agitação das moléculas de água presente nos alimentos, gerando calor. O calor se propaga da superfície para os pontos mais profundos dos alimentos, por condução.

Baseado no texto e em conhecimentos correlatos julgue os seguintes itens.

E (1)  As microondas são ondas eletromagnéticas emitidas pelo núcleo atômico.

C (2)  Os raios X são mais penetrantes do que as microondas.

E (3)  As radiações mencionadas no texto formam espectro visível ao ser humano.

E (4)  Segundo Bohr, quando um elétron passa de um estado menos energético para outro mais energético libera energia, na forma de ondas eletromagnéticas.

19)
Um tipo de alimento bastante consumido na cozinha brasileira, como observado na questão 14, é o peixe.

Para chegar até nossa mesa, o peixe luta pela sobrevivência com seus predadores.

Um exemplo da relação ecológica conhecida como predador-presa é a população de garças que se alimenta de peixes. Espera-se que um aumento na população de garças provoque diminuição da população de peixes, enquanto que um aumento no número de peixes acarrete um aumento no número de garças. Essa relação ecológica é objeto de vários estudos matemáticos, e as populações de presa e de predador podem ser descritas pelas funções seno e cosseno. Suponha que as populações de garças G(t) e de peixes P(t), no tempo t medido em anos, sejam dadas por
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As curvas do gráfico abaixo ilustram a dinâmica das populações de garças e de peixes ao longo do tempo, durante aproximadamente 25 anos.


Com base nessas informações, julgue os itens a seguir.

C (1) A população de peixes diminui durante o primeiro an

E (2) Quando a população de peixes é máxima, a de garças também é máxima.

C (3)Transcorridos 4π anos, as duas populações são iguais às respectivas populações iniciais.

E (4) Entre os tempos 
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anos, ambas as populações estão crescendo.

20) 
Metabolismo energético de microorganismos empregados na fabricação de alimentos.

A-
O vinagre se forma pela ação de uma levedura, o Mycoderma aceti. Em condições de acidez limitada, em certas concentrações em álcool e em presença de compostos nutritivos, como as proteínas presentes no vinho, os micodermas se desenvolvem. Estes, absorvem o oxigênio do ar e o fixam no álcool, transformando-o em ácido acético, cuja solução na água constitui o vinagre. Para fazer vinagre, é aconselhável acrescentar um pouco de vinagre já formado ao vinho que se quer transformar; este acréscimo tem a vantagem de evitar a colonização do vinho por outros microorganismos que poderiam provocar seu apodrecimento.

B-
Uma receita de pão utiliza farinha, leite, manteiga, ovos, sal, açúcar e fermento (fungo unicelular anaeróbio facultativo da espécie Saccharomyces cerevisae). Esses ingredientes são misturados e sovados e formam a massa que é colocada para “descansar” em bacia coberta por pano ou saco plástico. A seguir, uma bolinha dessa massa é colocada num copo com água e vai ao fundo. Depois de algum tempo, a bolinha sobe à superfície do copo, indicando que a massa está pronta para ser levada ao forno. 

C-
Embora vários fatores devam ser levados em conta na produção de um bom vinho: como a cor, o aroma, o sabor etc, o processo depende essencialmente da degradação do suco de uva pelas mesmas leveduras utilizadas na fabricação do pão. 

D-
Na fabricação de iogurtes e coalhadas caseiras, podemos utilizar como “isca” um copo de iogurte natural. Fervemos inicialmente o leite e deixamos esfriar até uma temperatura de aproximadamente 30º. Misturamos o iogurte natural no leite morno, vedamos o frasco com plástico e deixamos descansar por aproximadamente 24 horas. Pronto, conseguimos obter aproximadamente 1 litro de iogurte caseiro com apenas um copinho de iogurte natural. Isto porque neste copinho existem bactérias anaeróbias facultativas, os lactobacilos, que fermentam a lactose do leite, produzindo ácido lático. (THIS, HERVÉ. Um cientista na cozinha. São Paulo, ed. Ática, 1997, com adaptações)

Os 3 processos bioquímicos descritos estão representados abaixo.


Baseando-se no texto e em conhecimentos sobre fungos, julgue os itens.

E (1) Podemos deduzir do trecho ...“em álcool e em presença de compostos nutritivos, como as proteínas presentes no vinho, os micodermas se desenvolvem”, que está ocorrendo formação de hifas com desenvolvimento de micélio.

E (2) Todos os microorganismos citados no texto são unicelulares, eucariontes e heterótrofos.

E (3) A presença de oxigênio pode inviabilizar todos os processos, uma vez que os microorganismos utilizados nos mesmos são anaeróbios facultativos.

E (4) A seqüência de reações que culmina com a formação do álcool etílico representa o metabolismo energético realizado pelos microorganismos responsáveis pela produção do vinho, do pão e do vinagre.

COMENTÁRIOS:

Item 1: Os micodermas não desenvolvem hifas, uma vez que são fungos unicelulares (leveduras).

Item 2: As bactérias são procariontes.

Item 3: Os micodermas são aeróbios estritos (ver trecho grifado).

Item 4: Apenas do vinho e do pão.

21) 
Uma das principais importâncias da alimentação é nos fornecer alguns minerais essenciais à vida. A tabela a seguir nos mostra alguns destes minerais.

	Mineral
	Ação
	Fonte
	Deficiência
	Overdose
	Dose diária

	Cálcio
	Fortalece os ossos, dentes, nervos e músculos.
	Leite e derivados, peixes e frutos do mar.
	Enfraquecimento dos ossos, dentes, nervos e músculos.
	Injeções de cálcio podem causar paradas cardíacas.
	800 mg ou 1 copo de leite.

	Magnésio
	Faz bem para os ossos e previne a depressão.
	Leite e derivados, peixes, frutos do mar e carne.
	Irritabilidade e nervosismo.
	Para quem tem insuficiência renal é muito tóxica.
	280 mg ou 2 fatias de pão integral.

	Selênio
	É antioxidante, fundamental na formação dos ossos.
	Germe de trigo, atum, cebola, tomate e brócolis.
	Cansaço e maior probabilidade de ter doenças.
	Intoxicação, problemas digestivos.
	½ colher de arroz ou 1 colher de cogumelos.

	Zinco
	É antioxidante e faz bem para o fígado.
	Frutos do mar, feijão, grãos e carne.
	Altera o sistema imunológico e a síntese das proteínas e do colágeno.
	Pode ser tóxico e provocar distúrbios digestivos.
	12 mg ou ½ litro de leite.

	Ferro
	Age na formação das hemácias, por isso previne anemia.
	Beterraba, carnes, feijão, nozes, aveia e ovo.
	Anemia.
	Intoxicação no fígado.
	15 mg ou 1 bife de fígado ou 10 colheres de espinafre e uma concha de feijão.


Baseado no texto, na tabela e em conhecimentos correlatos julgue os itens.

E (1) Os íons Fe 2 + e Fe 3 + são isoeletrônicos.

E (2) O zinco é um elemento de transição pertencente à família 2, cujo subnível mais energético é o 4s2.

C (3) Dos metais citados na tabela apenas dois são alcalino-terrosos.

C (4) Sabendo que o metal encontrado no germe de trigo apresenta 34 prótons e 45 neutrons podemos afirmar que a carga do íon estável formado a partir deste átomo é igual a 2 – .

22) 
As pirâmides também podem ser usadas como forma de conservar alimentos e cadáveres. O pesquisador francês Antonie Bovis ao visitar a Pirâmide de Quéops, conhecida como a Grande Pirâmide do Egito, encontrou em seu interior corpos de ratos e baratas mumificados em notável estado de conservação. O fato da desidratação dos cadáveres foi atribuído aos poderes da pirâmide, que começou a ser melhor analisado e divulgado.

A escritora americana Juan de Mattia, pondo em prova o poder das pirâmides começou a conservar comidas e plantas em seu interior. Os alimentos não estragaram e uma de suas plantas que estava doente, em uma semana apresentou-se mais vigorosa. 

(http://island.hardwork.com.br/inexplicado/inexplicado.ine_arti?url=inexplicado&codigo=6, com adaptações) 

Sabendo-se que a Pirâmide de Quéops tem forma quadrangular regular e que o apótema da base mede 23m e a altura 146m, julgue os seguintes itens.

C (1) Para construir parte da base dessa pirâmide equivalente a 100 m
[image: image5.wmf]2

, os escravos, utilizados como mão-de-obra, gastavam, em média, 7 dias. Mantida essa média, foram gastos mais de 140 dias para a construção de toda a sua base.

C (2) A quantidade necessária de mármore para revestir a sua superfície lateral é maior que 13.000m
[image: image6.wmf]2

.

E (3) Acreditando também,  nos poderes de conservação de alimentos proporcionado pela pirâmide, e sabendo que um caminhão transporta 6m
[image: image7.wmf]3

de tomates (desconsiderando os espaços vazios entre os mesmos), então, a Pirâmide de Quéops seria capaz de conservar mais de 18.000 caminhões deste produto.

23) 
A família é um assunto que sempre vem sendo tratado nos poemas e expressões artríticas. Dentro do convívio familiar a cozinha é um ambiente que tem uma participação fundamental na vida de toda família. Um exemplo dessa situação é retratado em um trecho dessa música da banda TITÃS:


Família, família,


Papai, mamãe, titia,


Almoça junto todo dia,


Nunca perde essa mania...


Família, família,


Vovô, vovó, sobrinha,


Família, família, 


Janta junto todo dia

Dentro do cozimento dos alimentos podemos detectar vários fenômenos físicos. De acordo com as Leis e Princípios da Termologia, julgue os itens.

C (1) No final do aquecimento de uma panela cheia de água, no nível do mar, de 0°C a 4°C, teremos o volume da panela maior do que o volume da água.

E (2) Quando a água for aquecida de 3ºC até 10ºC sua densidade diminui e depois aumenta.

E (3) Um comerciante vende óleo de cozinha por litro abastecendo recipientes que o consumidor leva. O consumidor levaria vantagem ao abastecer o seu recipiente na hora mais quente do dia, pois estaria comprando mais massa por litro de óleo.

24) 
Na manteiga quente a superfície da carne endurece porque o suco se evapora e as proteínas coagulam. Os constituintes da carne reagem quimicamente para formar moléculas aromáticas e coloridas. No interior da peça, as moléculas de colágeno, que tornam a carne rígida, ficam degradadas: a carne amolece. Este é o princípio dos grelhados. Basta que a carne seja cozida bem rapidamente para que o suco do interior não se difunda muito rumo ao exterior, e ela conserve a sua suculência. Saindo aquela deliciosa picanha mal passada! Hum... Que delícia! Porém, cuidado! A carne pode estar contaminada e aí...


A carne de boi ou de porco exige cuidados especiais no seu preparo, uma vez que as mesmas podem conter uma ou mais estruturas amarelo-esbranquiçadas e visíveis a olho nu, chamadas cisticercos. Estes, quando ingeridos, instalam-se no intestino delgado, onde, em geral, apenas um desenvolve-se originando uma Taenia ou solitária, como é mais conhecida.


Pessoas contaminadas com cisticercos da carne de boi desenvolvem em seu intestino a Taenia saginata, enquanto aquelas contaminadas pelo cisticerco da carne suína, a Taenia solium.


Para evitar, portanto, a contaminação, é indicado o cozimento cuidadoso destes tipos de carne, pois o calor é capaz de matar os cisticercos.

Baseando-se no texto e em assuntos correlatos, julgue os itens.

E (1) A Taenia saginata e a Taenia solium são espécies diferentes de parasitas que pertencem a um mesmo gênero, porém a famílias diferentes.

E (2) As tênias citadas no texto são parasitas monoxenos.

C (3) As tênias são animais sendo, portanto, indivíduos pluricelulares eucariontes e heterótrofos por ingestão.

C (4) As tênias são vermes achatados que pertencem ao Filo Platelminto.

COMENTÁRIOS:

Item 1: Pertencem também à mesma família.

Item 2: Heteroxenos (os hospedeiros intermediários são o porco ou o boi e o hospedeiro definitivo é o homem).

25) 
Em uma cozinha os talheres são peças fundamentais. Entre eles um é particularmente especial, as colheres, que servem para medir, para mexer, para servir e também para levar os alimentos à boca. Mas, por mais incrível que possa parecer, uma colher de inox pode servir como um espelho esférico tanto côncavo quanto convexo. Considerando uma cozinheira que olha curiosamente sua imagem conjugada por uma colher, suposta um espelho do tipo gaussiano, julgue os itens.

E (1) Caso a cozinheira coloque seu rosto na frente da colher e a 15 cm do vértice da sua face côncava, cujo raio de curvatura vale 40 cm, ela verá sua imagem direita e menor.

E (2) A face convexa desta colher ao ser utilizada como um espelho fornecerá um campo visual maior do que o fornecido pela face côncava. Porém, ao utilizar esse espelho convexo para visualizar um objeto imediatamente atrás dela, a cozinheira perderá a noção de profundidade visto que a imagem conjugada sempre se forma na região compreendida entre o foco principal e o centro de curvatura desse espelho.

C (3) As características da imagem a ser conjugada por um espelho côncavo dependem da distância do objeto ao vértice do espelho.

E (4) Os espelhos côncavos são capazes de conjugar imagens reais. Para que isso seja possível é necessário que o objeto esteja a uma distância, em relação ao vértice, que seja inferior à distância focal desse espelho.

Texto CNM-III – questões 26 e 27

Irradiação ionizante na conservação de alimentos

Desde os primeiros tempos, as pessoas procuram cuidar melhor de seus alimentos, utilizando variados métodos de preservação, de modo a controlar a sua deterioração, a transmissão de doenças e a infestação de insetos. Através dos séculos, as técnicas de preservação de alimentos foram se desenvolvendo com o aumento do conhecimento científico. Os métodos atuais incluem o congelamento, a secagem, o enlatamento, a preparação de conservas, a pasteurização, o resfriamento, o armazenamento em atmosfera controlada, a fumigação química e a adição de aditivos preservantes.

A irradiação de alimentos é um processo físico de tratamento comparado à pasteurização térmica, ao congelamento ou enlatamento. Este processo envolve a exposição do alimento, embalado ou não, a um dos três tipos de energia ionizante: raios gama, raios X ou feixe de elétrons. Isso é feito em uma sala ou câmara especial de processamento por um tempo determinado. A fonte mais comum de raios gama para processamento de alimentos é o radioisótopo Cobalto 60. A energia gama é radiação eletromagnética de comprimento de onda muito curto, semelhante à ultravioleta, luz visível, infravermelho, microondas ou ondas de rádio usadas na comunicação. A energia do Cobalto 60 pode penetrar no alimento causando pequenas e inofensivas mudanças moleculares, que também ocorrem no ato de cozinhar, enlatar ou congelar. De fato, a energia simplesmente passa através do alimento que está sendo tratado e, diferentemente dos tratamentos químicos, não deixa resíduo. A irradiação é chamada “processo frio” porque a variação de temperatura dos alimentos processados é insignificante. Raios gama, raios X ou elétrons são absorvidos pela água ou outras moléculas constituintes dos alimentos, e também são rompidas células microbianas, leveduras e fungos filamentosos. Além disso, parasitas, insetos e seus ovos são mortos ou se tornam estéreis.(Irradiação de alimento – CDTN – Centro de Desenvolvimento da Tecnologia Nuclear)

26)
Baseando no texto CNM-III e em conhecimentos sobre biologia, julgue os itens.

E (1) As células microbianas, leveduras e fungos filamentosos que crescem nos alimentos são parasitas.

C (2) Segundo o texto, indivíduos dos Reinos Monera, Fungi e Animalia são potencialmente capazes de provocar deterioração de alimentos.

E (3) Todos os indivíduos citados no texto possuem um desenvolvimento embrionário que se processa segundo a seguinte seqüência: segmentação, mórula, blástula, gastrulação.

COMENTÁRIOS:

Item 1: São decompositores (saprófitas).

Item 3: Células microbianas, leveduras e fungos filamentosos não possuem tal desenvolvimento. Apenas os animais se enquadram na afirmação do item.

27)
Supondo que, acidentalmente, um alimento tenha sido contaminado hoje pelo radioisótopo cobalto-60, cuja meia-vida é de cinco anos. Indique o ano em que 31/32 do total desta contaminação tenha se desintegrado.

Para marcar a Folha de Respostas divida o valor encontrado por 10 e despreze a parte fracionária, caso exista.

RESPOSTA: 202

28) Os cristais de cloreto de sódio ao microscópio têm forma cúbica, conforme a figura A. Na figura B temos um cubo do cristal que representa a interação entre os íons Na+ e Cl-. Nos vértices do cubo estão os centros dos íons Na+ e nos pontos médios das arestas os centros dos íons Cl-. Considerando que os íons Na+ e Cl-  têm forma esférica com raios respectivamente iguais a 1 angstron e 2 angstrons. Calcule, em angstrons, a diagonal desse cubo, e despreze a parte fracionária, caso exista. Use 
[image: image8.wmf]3

=1,73.






RESPOSTA: 010

29)
Um profissional bastante requisitado atualmente no mercado de trabalho é o Engenheiro de Alimentos, responsável pelas inovações alimentares que influenciam o cotidiano da “nossa cozinha”.

Visitando uma pizzaria, um desses profissionais observou que a pizza mais procurada era a de tamanho grande, com 08 fatias.

Interessado em desenvolver uma embalagem mais econômica para o serviço de entrega em domicílio do estabelecimento, fez um levantamento de dados – visando saber o custo atual – e verificou que:

I. O comprimento da borda de cada fatia mede 3,5π cm.

II. A embalagem utilizada para transporte tem o formato exato da pizza.

III. O custo por embalagem para esse tipo de pizza é de R$ 0,02 por cm².

Com base nessas informações, determine o custo, em reais, com a embalagem para uma pizza de 8 fatias. Utilize 
[image: image9.wmf]7
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p

 e desconsidere a parte fracionária do resultado, caso exista.

RESPOSTA: 012

30) 
No texto CNM-II, foi apresentado uma receita de um prato italiano onde o principal ingrediente é o cogumelo. No modo de preparo foi descrito que os cogumelos deveriam ser amolecidos separadamente em água morna durante 20 minutos. A partir do texto e sabendo-se que o cozinheiro gasta 15 g de cogumelo por cada litro de água e que a potência da fonte térmica que só fornece calor para o conjunto água+cogumelos é de    600 W, determine a variação da temperatura, em °C,  sofrida pelo conjunto água+cogumelos, cujo calor específico é de 1 cal/g °C. Considere que a densidade da água tem valor igual a 1 kg/L e que 1 cal = 4 J. Para a devida marcação na folha de respostas, despreze a parte fracionária do resultado obtido, caso exista.

RESPOSTA: 044















































































































































































































































































CIÊNCIAS DA NATUREZA
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