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1. Como você poderia medir a qualidade de uma proteína (maneiras químicas e biológicas)? 
Valor Biológico - Computo químico; Digestibilidade – método biológico; PD-CAA SCORE – método químico; DIAAS – método biológico; Coeficiente da Eficiência Protéica (PER) – método biológico.
O valor biológico refere-se à integridade com que o alimento fornece os aminoácidos essenciais.
Computo Químico - Este método expressa a quantidade de aminoácidos limitantes como uma porcentagem do padrão de referência, ou seja, se o aminoácido limitante representa 80% do padrão, então o cômputo químico é considerado 80. Sendo assim, quanto maior o cômputo químico, melhor é a proteína.
Digestibilidade - A digestibilidade é a medida do percentual da proteína ingerida e efetivamente absorvida no trato gastrointestinal.
Protein Digestibility Corrected Amino acid Score: PDCAAS =  Escore Químico x Digestibilidade. Basea-se na taxa de liberação de aminoácidos durante a digestão, Medida pelo Nitrogênio Fecal.
Escore de Aminoácidos Indispensáveis Digestíveis (DIAAS) é um método de qualidade de proteínas que determina a digestibilidade dos aminoácidos, no final do intestino delgado, fornecendo uma medida mais precisa das quantidades de aminoácidos absorvidos pelo corpo e da contribuição da proteína para os requisitos de aminoácidos e nitrogênio humanos. 
De um modo geral, os métodos químicos não consideram a utilização das proteínas pelo organismo. Já a Taxa de Eficiência Proteíca  (Protein Efficiency Ratio – PER) é um método biológico que avalia o ganho de peso em função da quantidade de proteína consumida por um animal em crescimento.
2. Explique o que é uma proteína de alto valor biológico. 
O valor biológico refere-se à integridade com que o alimento fornece os aminoácidos essenciais. Uma proteína de alto valor biológico apresenta todos os aminoácidos essenciais em sua composição, nas quantidades adequadas para o metabolismo. Uma das formas de medir o valor biológico de uma proteína é através do Cômputo Químico.
3. Diferencie monossacarídeos, dissacarídeos, oligossacarídeos e polissacarídeos? Cite um exemplo para cada tipo de carboidrato mencionado acima.
A diferença entre as moléculas está na quantidade de açúcares presentes na cadeia química, por isto, monossacarídeos – apresentam em sua composição uma molécula de açúcar, por exemplo, glicose, frutose, galactose; dissacarídeos – são combinações de duas moléculas de açúcares simples, por exemplo, sacarose, maltose, lactose. Oligossacarídeos – têm em sua molécula de três a dez unidades de monossacarídeos, são ligados na posição beta 2-1 da sacarose que os diferencia de outros açúcares, por exemplo, maltodextrina, FOS e galactanos. Já os polissacarídeos são formados por um número maior de monossacarídeos unidos por ligações glicosídicas, são insolúveis em água, temos como exemplo o amido, celulose e glicogênio.
4. Qual a principal origem dos ácidos graxos “trans” da nossa dieta, como eles são produzidos e quais alimentos são ricos em gorduras trans?
Os alimentos que contém em sua composição gorduras hidrogenadas. Podem ser formados através da hidrogenação ou do aquecimento. Os alimentos ultra-processados são ricos em gorduras trans. 
5. O que é a reação de Maillard e cite suas consequências para os alimentos, por exemplo, o que pode acontecer com o leite em pó?
É uma reação que ocorre quando o açúcar redutor, glicose, condensa-se com o aminoácido. E após várias etapas produz as melanoidinas, uma de suas consequências são a cor e o aspecto característico dos alimentos cozidos ou assados. Ocorre entre o carboidrato e o grupamento amino (aminoácido) na proporção de 1:1, a ação do calor e a presença de água aceleram a reação. 
No caso do leite em pó podem ocorrer perdas nos aminoácidos que chegam a 90% na lisina e 66% de arginina, quando armazenado a 37°C, dados apontam a perda de lisina de 70% em 5 dias, sem escurecimento. Sendo que reagem a caseína, lactoalbumina e lactoglobulina e o açúcar lactose.
6. O que seria o chamado “amido resistente”? Quais os principais tipos de amido resistente? 
O amido resistente é aquele que apresenta resistência à ação das enzimas digestivas e permanece disponível para ação da microflora no intestino grosso. Esta fração do amido tem algumas subdivisões (1, 2 e 3 ou 4). Amido resistente tipo 1 – é um tipo de amido fisicamente inacessível, obtido de partes alimentares mal moídas como grãos, sementes e legumes. Já o amido tipo 2 é obtido através de grânulos de amido não gelatinizados com cristalinidade do tipo B e são hidrolisados por alfa-amilases, são encontrados no interior da célula vegetal e apresentam lenta digestibilidade; São polímeros de amido retrogradado, constituído principalmente de amilose; já o amido tipo 3 é produzido quando o amido é resfriado após gelatinização, o reaquecimento diminui o conteúdo deste tipo de amido, retrogradação e está presente em batatas cozidas, pão, produtos alimentícios tratados por calor ou umidade. O amido resistente tipo 4 é aquele modificado quimicamente, ele é frequentemente utilizado pela indústria pois, reduz retrogradação, diminui a temperatura de gelatinização, possui estabilidade no processo congela-descongela e aumenta a viscosidade. Está presente em produtos alimentícios processados como bolos, alimentos infantis e condimentos.
7. Quais são os principais efeitos fisiológicos vindos do consumo de fibras dietéticas? Existe algum aspecto potencialmente negativo com este consumo?
Os efeitos fisiológicos são a diminuição do tempo de trânsito intestinal e aumento do volume das fezes, redução dos níveis de colesterol total e/ou LDL e redução dos níveis de glucose sanguínea pós prandial e/ou insulina. Os efeitos potencialmente negativos que a fibra pode apresentar no corpo são flatulência, distensão abdominal, estufamento pelo excesso de gases e dor abdominal. Nutricionalmente o alto consumo de fibras também pode acarretar a perda de alguns nutrientes, como por.ex. Vitaminas Lipossolúveis.
8. Defina Pré, Pró e Simbióticos e cite alguns possíveis efeitos benéficos do consumo destes produtos na nossa saúde? 
Prebióticos são compostos alimentares que não são digeridos e podem afetar positivamente a nossa saúde através do estímulo e aumento das bactérias desejáveis no intestino. Além disto, os prebióticos podem atuar como antagonistas dificultando a proliferação de micro-organismos patogênicos.
Probióticos são suplementos alimentares que promovem o equilíbrio da microbiota intestinal, temos como exemplo os lactobacilos e bifidobactérias. Podem atuar também como antagonistas impedindo o crescimento de bactérias patogênicas, além disto produzem compostos antimicrobianos que competem por nutrientes e sítios de adesão. Também são responsáveis por alterar o metabolismo microbiano, aumentando ou diminuindo a atividade de enzimas. Por fim, podem melhorar a imunidade de quem os ingere devido ao aumento de anticorpos e atividade dos macrófagos.
Os simbióticos são alimentos funcionais que contém um prebiótico e um probiótico favorecendo seus efeitos no organismo, pois, devido à interação entre os pro e prebióticos há uma potencialização da atuação de cada um deles.                                  
