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BIOQUÍMICA 
 
01. (ENEM 2000) No processo de fabricação de pão, os padeiros, após prepararem a massa utilizando fermento 
biológico, separam uma porção de massa em forma de “bola” e a mergulham num recipiente com água, aguardando 
que ela suba, como pode ser observado, respectivamente, em I e II do esquema abaixo. Quando isso acontece, a 
massa está pronta para ir ao forno.  

 

 

 

Um professor de Química explicaria esse procedimento da seguinte maneira: 

“A bola de massa torna-se menos densa que o líquido e sobe. A alteração da densidade deve-se à fermentação, 
processo que pode ser resumido pela equação 

C6H12O6    2 C2H5OH  +  2 CO2   +  ENERGIA 

  Glicose  Álcool comum       Gás carbônico 

 

Considere as afirmações abaixo. 
I  A fermentação dos carboidratos da massa de pão ocorre de maneira espontânea e não depende da existência de 

qualquer organismo vivo. 
II  Durante a fermentação, ocorre produção de gás carbônico, que se vai acumulando em cavidades no interior da 

massa, o que faz a bola subir. 
III  A fermentação transforma a glicose em álcool. Como o álcool tem maior densidade do que a água, a bola de massa 

sobe. 
Dentre as afirmativas, apenas: 
(A) I está correta. 
(B) II está correta. 
(C) I e II estão corretas. 
(D) II e III estão corretas. 
(E) III está correta. 
 
02. (ENEM 2002) O milho verde recém-colhido tem um sabor adocicado. Já o milho verde comprado na feira, um ou 
dois dias depois de colhido, não é mais tão doce, pois cerca de 50% dos carboidratos responsáveis pelo sabor 
adocicado são convertidos em amido nas primeiras 24 horas.  
Para preservar o sabor do milho verde pode-se usar o seguinte procedimento em três etapas:  
1º descascar e mergulhar as espigas em água fervente por alguns minutos; 2º resfriá-las em água corrente; 3º 
conservá-las na geladeira.  
A preservação do sabor original do milho verde pelo procedimento descrito pode ser explicada pelo seguinte 
argumento:  
(A) O choque térmico converte as proteínas do milho em amido até a saturação; este ocupa o lugar do amido que 
seria formado espontaneamente.  
(B) A água fervente e o resfriamento impermeabilizam a casca dos grãos de milho, impedindo a difusão de oxigênio e 
a oxidação da glicose.  
(C) As enzimas responsáveis pela conversão desses carboidratos em amido são desnaturadas pelo tratamento com 
água quente.  
(D) Microrganismos que, ao retirarem nutrientes dos grãos, convertem esses carboidratos em amido, são destruídos 
pelo aquecimento.  
(E) O aquecimento desidrata os grãos de milho, alterando o meio de dissolução onde ocorreria espontaneamente a 
transformação desses carboidratos em amido.  
 
03. (ENEM 2004) As “margarinas” e os chamados “cremes vegetais” são produtos diferentes, comercializados em 
embalagens quase idênticas. O consumidor, para diferenciar um produto do outro, deve ler com atenção os dizeres 
do rótulo, geralmente em letras muito pequenas. As figuras que seguem representam rótulos desses dois produtos.  
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Uma função dos lipídios no preparo das massas alimentícias é torná-las mais macias. Uma pessoa que, por 
desatenção, use 200 g de creme vegetal para preparar uma massa cuja receita pede 200 g de margarina, não obterá 
a consistência desejada, pois estará utilizando uma quantidade de lipídios que é, em relação à recomendada, 
aproximadamente  
(A) o triplo.  
(B) o dobro.  
(C) a metade.  
(D) um terço.  
(E) um quarto.  
 
04. (ENEM 2005) A obesidade, que nos países desenvolvidos já é tratada como epidemia, começa a preocupar 
especialistas no Brasil. Os últimos dados da Pesquisa de Orçamentos Familiares, realizada entre 2002 e 2003 pelo 
IBGE, mostram que 40,6% da população brasileira estão acima do peso, ou seja, 38,8 milhões de adultos. Desse total, 
10,5 milhões são considerados obesos. Várias são as dietas e os remédios que prometem um emagrecimento rápido 
e sem riscos. Há alguns anos foi lançado no mercado brasileiro um remédio de ação diferente dos demais, pois inibe 
a ação das lipases, enzimas que aceleram a reação de quebra de gorduras. Sem serem quebradas elas não são 
absorvidas pelo intestino, e parte das gorduras ingeridas é eliminada com as fezes. Como os lipídios são altamente 
energéticos, a pessoa tende a emagrecer. No entanto, esse remédio apresenta algumas contraindicações, pois a 
gordura não absorvida lubrifica o intestino, causando desagradáveis diarreias. Além do mais, podem ocorrer casos de 
baixa absorção de vitaminas lipossolúveis, como as A, D, E e K, pois 
a) essas vitaminas, por serem mais energéticas que as demais, precisam de lipídios para sua absorção. 
b) a ausência dos lipídios torna a absorção dessas vitaminas desnecessária. 
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 lipídios e só são absorvidas junto com eles. 
 
05. (ENEM 2006) As características dos vinhos dependem do grau de maturação das uvas nas parreiras porque as 
concentrações de diversas substâncias da composição das uvas variam à medida que as uvas vão amadurecendo. O 
gráfico a seguir mostra a variação da concentração de três substâncias presentes em uvas, em função do tempo. 
 

  
 
 O teor alcoólico do vinho deve-se à fermentação dos açúcares do suco da uva. Por sua vez, a acidez do vinho 
produzido é proporcional à concentração dos ácidos tartárico e málico. 
 Considerando-se as diferentes características desejadas, as uvas podem ser colhidas 
a) mais cedo, para a obtenção de vinhos menos ácidos e menos alcoólicos. 
b) mais cedo, para a obtenção de vinhos mais ácidos e mais alcoólicos. 
c) mais tarde, para a obtenção de vinhos mais alcoólicos e menos ácidos. 
d) mais cedo e ser fermentadas por mais tempo, para a obtenção de vinhos mais alcoólicos. 
e) mais tarde e ser fermentadas por menos tempo, para a obtenção de vinhos menos alcoólicos. 
 
06. (ENEM 2007) Álcool, crescimento e pobreza 
O lavrador de Ribeirão Preto recebe em média R$ 2,50 por tonelada de cana cortada. Nos anos 80, esse trabalhador 
cortava cinco toneladas de cana por dia. A mecanização da colheita o obrigou a ser mais produtivo. O corta-cana 
derruba agora oito toneladas por dia. 
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O trabalhador deve cortar a cana rente ao chão, encurvado. Usa roupas mal-ajambradas, quentes, que lhe cobrem o 
corpo, para que não seja lanhado pelas folhas da planta. O excesso de trabalho causa a birola: tontura, desmaio, 
cãibra, convulsão. A fim de aguentar dores e cansaço, esse trabalhador toma drogas e soluções de glicose, quando 
não farinha mesmo. Tem aumentado o número de mortes por exaustão nos canaviais. 
O setor da cana produz hoje uns 3,5% do PIB. Exporta US$ 8 bilhões. Gera toda a energia elétrica que consome e 
ainda vende excedentes. A indústria de São Paulo contrata cientistas e engenheiros para desenvolver máquinas e 
equipamentos mais eficientes para as usinas de álcool. As pesquisas, privada e pública, na área agrícola (cana, laranja, 
eucalipto etc.) desenvolvem a bioquímica e a genética no país. 

Folha de S.Paulo, 11/3/2007 (com adaptações). 

Considere-se que cada tonelada de cana-de-açúcar permita a produção de 100 litros de álcool combustível, vendido 
nos postos de abastecimento a R$ 1,20 o litro. Para que um corta-cana pudesse, com o que ganha nessa atividade, 
comprar o álcool produzido a partir das oito toneladas de cana resultantes de um dia de trabalho, ele teria de trabalhar 
durante 
a) 3 dias.   b) 18 dias.   c) 30 dias. 
d) 48 dias.   e) 60 dias. 
 
07. (ENEM 2007) Ao beber uma solução de glicose (C6H12O6), um corta-cana ingere uma substância 
a) que, ao ser degradada pelo organismo, produz energia que pode ser usada para movimentar o corpo. 
b) inflamável que, queimada pelo organismo, produz água para manter a hidratação das células. 
c) que eleva a taxa de açúcar no sangue e é armazenada na célula, o que restabelece o teor de oxigênio no organismo  
d) insolúvel em água, o que aumenta a retenção de líquidos pelo organismo. 
e) de sabor adocicado que, utilizada na respiração celular, fornece CO2 para manter estável a taxa de carbono na 
atmosfera. 
 
08. (ENEM 2007) Há diversas maneiras de o ser humano obter energia para seu próprio metabolismo utilizando 
energia armazenada na cana-de-açúcar. O esquema abaixo apresenta quatro alternativas dessa utilização. 

 
A partir dessas informações, conclui-se que 
a) a alternativa 1 é a que envolve maior diversidade de atividades econômicas. 
b) a alternativa 2 é a que provoca maior emissão de gás carbônico para a atmosfera. 
c) as alternativas 3 e 4 são as que requerem menor conhecimento tecnológico. 
d) todas as alternativas requerem trabalho humano para a obtenção de energia. 
e) todas as alternativas ilustram o consumo direto, pelo ser humano, da energia armazenada na cana. 
 
09. (ENEM 2008) Defende-se que a inclusão da carne bovina na dieta é importante, por ser uma excelente fonte de 
proteínas. Por outro lado, pesquisas apontam efeitos prejudiciais que a carne bovina traz à saúde, como o risco de 
doenças cardiovasculares. Devido aos teores de colesterol e de gordura, há quem decida substituí-la por outros tipos 
de carne, como a de frango e a suína. O quadro abaixo apresenta a quantidade de colesterol em diversos tipos de 
carne crua e cozida. 
 

 colesterol (mg/100 g) 
alimento cru cozido
carne de frango (branca) sem pele  58 75
carne de frango (escura) sem pele  80 124
pele de frango  104 139
carne suína (bisteca)  49 97
carne suína (toucinho) 54 56
carne bovina (contrafilé)  51 66
carne bovina (músculo) 52 67

     Revista PRO TESTE, n.° 54, dez./2006 (com adaptações). 
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Com base nessas informações, avalie as afirmativas a seguir. 
I. O risco de ocorrerem doenças cardiovasculares por ingestões habituais da mesma quantidade de carne é menor se 
esta for carne branca de frango do que se for toucinho. 
II. Uma porção de contrafilé cru possui, aproximadamente, 50% de sua massa constituída de colesterol. 
III. A retirada da pele de uma porção cozida de carne escura de frango altera a quantidade de colesterol a ser ingerida. 
IV. A pequena diferença entre os teores de colesterol encontrados no toucinho cru e no cozido indica que esse tipo de 
alimento é pobre em água. 
 É correto apenas o que se afirma em 
a) l e lI.    b) l e lIl.     c) Il e lIl. 
d) ll e lV.   e) lll e lV.   
 
10. (ENEM 2010 - Oficial) Sabões são sais de ácidos carboxílicos de cadeia longa utilizados com a finalidade de facilitar, 
durante processos de lavagem, a remoção de substâncias de baixa solubilidade em água, por exemplo, óleos e 
gorduras. A figura a seguir representa a estrutura de uma molécula de sabão. 

 
 Em solução, os ânions do sabão podem hidrolisar a água e, desse modo, formar o ácido carboxílico correspondente. 
Por exemplo, para o estearato de sódio, é estabelecido o seguinte equilíbrio: 

 
Uma vez que o ácido carboxílico formado é pouco solúvel em água e menos eficiente na remoção de gorduras, o pH 
do meio deve ser controlado de maneira a evitar que o equilíbrio acima seja deslocado para a direita. Com base nas 
informações do texto, é correto concluir que os sabões atuam de maneira 
a) mais eficiente em pH básico. 
b) mais eficiente em pH ácido. 
c) mais eficiente em pH neutro. 
d) eficiente em qualquer faixa de pH. 
e) mais eficiente em pH ácido ou neutro. 
 
11. (ENEM 2010) Arroz e feijão formam um “par perfeito”, pois fornecem energia, aminoácidos e diversos nutrientes. O 
que falta em um deles pode ser encontrado no outro. Por exemplo, o arroz pobre no aminoácido lisina, que é encontrado 
em abundância no feijão, e o aminoácido metionina é abundante no arroz e pouco encontrado no feijão. A tabela 
seguinte apresenta informações nutricionais desses dois alimentos. 
 

 
 

A partir das informações contidas no texto e na tabela, conclui-se que 
a) os carboidratos contidos no arroz são mais nutritivos que os do feijão. 
b) o arroz é mais calórico que o feijão por conter maior quantidade de lipídios. 
c) as proteínas do arroz têm a mesma composição de aminoácidos que as do feijão. 
d) a combinação de arroz com feijão contém energia e nutrientes e é pobre em colesterol. 
e ) duas colheres de arroz e três de feijão são menos calóricas que três colheres de arroz e duas de feijão. 
 
12. (ENEM 2010) Duas matérias-primas encontradas em grande quantidade no Rio Grande do Sul, a quitosana, um 
biopolímero preparado a partir da carapaça do camarão, e o poliol, obtido do óleo do grão da soja, são os principais 
componentes de um novo material para incorporação de partículas ou princípios ativos utilizados no preparo de vários 
produtos. Este material apresenta viscosidade semelhante às substâncias utilizadas atualmente em vários produtos 
farmacêuticos e cosméticos, e fabricadas a partir de polímeros petroquímicos, com a vantagem de ser biocompatível 
e biodegradável. A fórmula estrutural da quitosana está apresentada em seguida. 
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Com relação às características do material descrito, pode-se afirmar que  
a) o uso da quitosana é vantajoso devido a suas propriedades, pois não existem mudanças em sua pureza e peso 
molecular, características dos polímeros, além de todos os seus benefícios ambientais. 
b) a quitosana tem em sua constituição grupos amina, pouco reativos e não disponíveis para reações químicas, com 
as vantagens ambientais comparadas com os produtos petroquímicos. 
c) o polímero natural quitosana é de uso vantajoso, pois o produto constituído por grupos álcool e amina tem vantagem 
ambiental comparado com os polímeros provenientes de materiais petroquímicos. 
d) a quitosana é constituída por grupos hidroxila em carbonos terciários e derivados com poliol, dificilmente produzidos, 
e traz vantagens ambientais comparadas com os polímeros de produtos petroquímicos. 
e ) a quitosana é um polímero de baixa massa molecular, e o produto constituído por grupos álcool e amida é vantajoso 
para aplicações ambientais em comparação com os polímeros petroquímicos. 
 
13. (ENEM 2010) Sabe-se que a ingestão frequente de lipídios contendo ácidos graxos (ácidos monocarboxílicos 
alifáticos) de cadeia carbônica insaturada com isomeria trans apresenta maior risco para o desenvolvimento de doenças 
cardiovasculares, sendo que isso não se observa com os isômeros cis. Dentre os critérios seguintes, o mais adequado 
à escolha de um produto alimentar saudável contendo lipídios é: 
a) Se contiver bases nitrogenadas, estas devem estar ligadas a uma ribose e a um aminoácido. 
b) Se contiver sais, estes devem ser de bromo ou de flúor, pois são essas as formas mais frequentes nos lipídios cis.  
c) Se estiverem presentes compostos com ligações peptídicas entre os aminoácidos, os grupos amino devem ser 
esterificados. 
d) Se contiver lipídios com duplas ligações entre os carbonos, os ligantes de maior massa devem estar do mesmo lado 
da cadeia. 
e) Se contiver polihidroxialdeídos ligados covalentemente entre si, por ligações simples, esses compostos devem 
apresentar estrutura linear. 
 

14. (Enem 2012) Quando colocamos em água, os fosfolipídeos tendem a formar lipossomos, estruturas formadas por 
uma bicamada lipídica, conforme mostrado na figura. Quando rompida, essa estrutura tende a se reorganizar em um 
novo lipossomo. 
 

 
 
Esse arranjo característico se deve ao fato de os fosfolipídeos apresentarem uma natureza  
a) polar, ou seja, serem inteiramente solúveis em água.    
b) apolar, ou seja, não serem solúveis em solução aquosa.    
c) anfotérica, ou seja, podem comportar-se como ácidos e bases.    
d) insaturada, ou seja, possuírem duplas ligações em sua estrutura.    
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e) anfifílica, ou seja, possuírem uma parte hidrofílica e outra hidrofóbica.    
 
15. (ENEM 2016) O esquema representa, de maneira simplificada, o processo de produção de etanol utilizando milho 
como matéria-prima.  

 
A etapa de hidrólise na produção de etanol a partir do milho é fundamental para que  
a) A glicose seja convertida em sacarose. 
b) As enzimas dessa planta sejam ativadas. 
c) A maceração favoreça a solubilização em água. 
d) O amido seja transformado em substratos utilizáveis pela levedura. 
e) Os grãos com diferentes composições químicas sejam padronizados. 
 
16. (ENEM 2016) Os tensoativos são compostos capazes de interagir com substâncias polares e apolares. A parte 
iônica dos tensoativos interage com substâncias polares, e a parte lipofílica interage com as apolares. A estrutura 
orgânica de um tensoativo pede ser representada por:  

 
Ao adicionar um tensoativo sobre a água, suas moléculas formam um arranjo ordenado. Esse arranjo é representado 
esquematicamente por: 
 

a)  

b)  

c)  

d)  

e)  
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Gabarito – ENEM – Módulo 6 – Bioquímica - Biomoléculas 

 

01 – B  

02 – C  

03 – C  

04 – E  

05 – C  

06 – D* 

07 – A  

08 – D  

09 – E 

10 – A  

11 – D  

12 – C 

13 – D 

14 - E 

15 – D 

16 – C 


