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1. Che cosa si intende per trasporto inversccdidsterolo?
A E'il meccanismo che trasporta il colesterolo assorbito dall'intestfegatb

B E'il meccanismo attraverso cui il colesterolo trasportato dalle \i&he
distribuito ai tessutperiferici

C* E' il meccanismo attraverso cui il colesterolo dei tessuti viene traspaitato
fegato

D Rappresenta il meccanismo attraverso cui si formahidle
E Nessuno degprecedenti

2. Quale lipoproteina & aumentata nella ipertriglicerideseiera?
A VLDL

B HDL

C* Chilomicroni eVLDL

D LDL

E Nessuna dellprecedenti

3. Quale ¢ il ruolo principale della lipoproteinlipgsPL)?

A Catabolizzare 1&DL

B Sintetizzare I¢HDL

C Facilitare la digestione e I'assorbimento dei gralésientari
D* Idrolizzare i trigliceridi delle VLDL e dethilomicroni

E Nessuno dquesti

4. Quale ¢ la causa dellgerchilomicronemia?

A un deficit di lipasiepatica

B* un deficit dilipoproteinlipasi

C unariduzione della sensibilita dei tessitinsulina
D un deficit del recettore per DL

E un deficit nella sintesi degli acidrassi

5. Quali delle seguenti corrisponde alla formula di Friedewald peadablo
della colesterolemia LDLDL-C)?

A LDL-C = Colesterolemia totaldHDL

B* LDL-C= Colesterolemia totale - HDL -(TG)5
C LDL-C= Colesterolemia totale/LDL/2

D LDL-C= Colesterolemia totale\VLDL/5

E LDL-CO /=% della colesterolemimtale

6. Nella piramide alimentare (Mediterranean Diet Pyramid) quali gtino
alimenti che é consigliabile assumegaotidianamente?

A* Verdure,legumi drutta
B uova

C carne

D dolciumi

E nessuna dellprecedenti

~

Quali sono le alterazioni piu frequenti del profilo lipidico pakiente
diabetico in buon compenso glicemizo

Aumento della colesterolemia totale lddL
Aumento della trigliceridemia totale e riduzione della colesterolétbia

A
B
C Aumento della trigliceridemia totale e VLDL, riduzione deltdesterolemia
HDL

D

Aumento della trigliceridemitotale

E* Aumento della trigliceridemia totale e riduzione della colesterolétbig,
presenza di LDL piccole @ense

8. Quale ¢ la classe lipoproteica che maggiormente influercddsaterolemia
totale?

A* LDL
B VLDL
C HDL
D Chilomicroni
E Acidi grassi

9. Quali lipoproteine si formano dopo la digestione e I'assorbimentgratesi
delladieta?

A Le lipoproteine a densita bassaDL

B Le lipoproteine a densita altaHDL

C Le lipoproteine a bassissima densitdldL
D* | chilomicroni

E Non si formano lipoproteine perché le lipoproteine sono prodottedablo
fegato

10.Nell'ambito della prevenzione cardiovascolare come deve essesiglerato
la presenza del diabete di tip®2

A un semplice fattore dischio
B un semplice fattoraggravante

C* una condizione di rischio paragonabile alla presenza di segralditia
vascolare

D una causa di complicanzascolare
E una malattiandipendente

11.Quale e la modalita di trasmissione ereditaria dpbacolesterolemia
Familiare?

A autosomico dominante con prevalenza nel sesszhile
B autosomicaecessivo

C autosomico dominate a penetrairmompleta

D* autosomicaodominante

E nessuna dellprecedenti

12.Ai fini della prevenzione cardiovascolare nei pazienti con diabete d2tipo
quali parametri lipidi devono essere conside?ati

A Nessuno, ma solo glicemia

B Nessuno, ma solbpertensione

C la colesterolemia totaleleDL

D latrigliceridemia totale e la colesteroleri@L
E* la colesterolemia totale e HDL etlégliceridemia

13.Quali sono i farmaci da utilizzare insieme alla terapia dietagta
dislipidemie miste con valori di trigliceridi < a 400 mgad|

A Occorre usare sempred&tine

B Occorre usare semprélirati

C Nessuno dei due tipi darmaci

D* Le statine come scelfaeferenziale
E Dipende dall'eta dedaziente

14.Quale ¢ la causa piu frequente di ipercolesterolsetandaria?
A la sindromenefrosica

B le epatopatie

C* l'ipotiroidismo

D l'obesita

E nessuna dellprecedenti

15.Le LDL vengono catabolizzatgtraverso:

A La lipoproteinelipasi che ne degradagliceridi

B* Specifi recettori presenti soprattutto sulle cellpatiche
C Attraverso |'azionelel'ACAT

D Attraverso la captazione non recettoriuale da parte dei tessytiadhecono
steroidi

E Nessuno dgprecedenti

16.In quale delle seguenti lipoproteine sono contenuti trigliceriduiantita
maggiore:

A* Chilomicroni

B VLDL

C HDL

D LDL

E Indifferentemente
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17.Quale &, in condizioni normali e nell'uomo, il consumo di glucosijoedi®

dell'insieme di fegato, muscolo e tessatiiposo?
A 1lg/h
B* 4g/h
C 10g/h
D 18g/h
E 22g/h

18.Attraverso quale fenomeno l'irradiazione con raggi U.V ctusa
trasformazione delle provitamine D nelle rispettitamine?

A* Apertura dell'anell®

B Desaturazione dell'anell®d

C Introduzione di un gruppo OH in posiziohe

D Introduzione di un gruppo OH in posiziog&

E Introduzione di un gruppo metile in posizione

19.Quale dei seguenti alimenti grassi ha il maggior contenutmliceridi
contenenti acidi grassi a codatena?

A dellostrutto

B dell'olio dioliva

C* delburro

D dell'olio diarachide
E dell'olio dicocco

20.Si parla di alcalosi metabolicuando:
A* La riserva alcalina aumentata

B La CO2 éaumentata

C La CO2 ediminuita

D Lariserva alcalina diminuita

E L'H2CO03 édiminuito

21.Le esotossine sono datura:
A polisaccaridica

B* proteica

C lipidica

D lipido-glucidica

E inorganica

22.11 segno clinico della carenza di vitamina A & la compdisa
A Rachitismo

B Osteomalacia

C Stomatiteangolare

D* Emeralopia

E Pellagra

23.A gquale classe di composti appartengotragliceridi?
A Carboidrati

B* Esteri

C Chetoni

D Steroli

E Eteri

24.]1 seguenti alimenti sono una fonte quantitativamente importante dinfelrro

bambino ad ecceziorth:
A uova
B pane
C lenticchie
D patate
E* verdure

25.11 K alimentare viene assorbitdigello:
A Del fondo dellostomaco

B Dell'antrogastrico

C* Dell'intestinotenue

D Delceco

E Del colon ascendenteteasverso

26.In quale delle seguenti condizioni patologiche sipesicalcemia?
A Ipoparatiroidismo

B Pancreatite

C* Iperparatiroidismo

D Iperfosfatemia

E Spasmofilia

27.1 prodotti"light":
A Se ne possono mangiareainbondanza

B Non contengongrasso

C* Possono essere consumati, ma con moderazione in alternativa al pdodotto
riferimento

D Non esistono prodottiight"
E Nessuna delle risposteséatta

28.L'ipervitaminosi A provoca i seguenti disturbicetto:
A epatosplenomegalia

B pelle secca desquamante

C alterazioniossee

D anemia

E* calcificazione dei tessutnolli

29.Nella malattia di Hartnup € alterato il metabolismo di qualeseiguenti
composti?

A acidoomogentisinico

B valina

C* triptofano

D tirosina

E cistina

30.L'alcalinita dell'acqua esprime la quantiia

A Acidi organicicontenuti

B Sostanze soliddisciolte

C* Bicarbonati di calcio, magnesio, sodip@assio
D Tutte lecitate

E Nessuna delleitate

31.Nel diabete pancreatico si ha un aumento dei seguenti paratastniatici:
A Glucosio

B Acido acetacetico

C Acidi grassiliberi(NEFA)

D Lipoproteine

E* Tutti i citati

32.L'assorbimento della vitamina K necessita della preseéinza
A tripsina

B elastasi

C* salibiliari

D fattoreintrinseco

E Aminoacidi a cateneamificata

33.Nel fegato di un uomo sedentario del peso di circa 70 chili ed in taiatm
di nutrizione, quanto glicogenocentenuto?

A* 100g
B 2509
C 509
D 620g
E 35¢g

34.Quale destino metabolico ha l'alcool se in eccesso rispeit@yal
dell'apporto energetiagiornaliero?

A* Trasformazione itrigliceridi

B Trasformazione iglucosio

C Trasformazione iglicogeno

D Aumento delle ossidazioni e quindi della temperaitterna
E Rimozione del grasso deposito

35.A che ci si riferisce in gergo industriale con il termfmaccheraggio™:

A Al sistema di conservazione della frutta mediante aggiurgeimippi
zuccherini

B Alla pratica di aggiustamento consentita allorché il prodalitoentare
presenta un sapoanaro

C Alla preparazione industriale dello zuccherddibabietola

D* Ad una frode (secondo la legislazione italiana) che ha lo scopo di inniélzare
grado alcolico dei vini dpasto

E Ad una frode (secondo la legislazione italiana) che viene prepadsarai
del consumatore nel settore dei vinipesto

36.Dove i grassi sono maggiormerssorbiti?
A Stomaco

B Duodeno

C Digiuno

D* lleo

E Colon

37.1l latte € una sospensione colloidale dalla quale le proteine posssa®
precipitateper:
A aggiunta dietanolo
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B filtrazione

C pastorizzazione

D sterilizzazione

E* aggiunta di uracido

38.La vitamina D (calciferolo) € una vitamina liposolubile (1), lacarenza
provoca rachitismo (2). Essa svolge infatti una funzione esseneitde
regolazione del metabolismo fosfo-calcico (3) in sinergia cealbtonina
ed il paratormoné4).
La vitamina D & particolarmente abbondante nella frutta e nella vefjura
Le affermazioni sopra riportat®no:

A tuttevere

B tuttefalse

C* tutte vere tranne &

D tutte false tranne la

E tutte false tranne la 1l e2a

39.L'uovo & piudigeribile:

A* leggermentdollito

B sodo

C fritto

D crudo

E & sempre difficile ddigerire

40.La glossite atrofica di Kunter si rileva in condiziafi
A Deficit di niacina

B Ariboflavinosi

C Deficit di Fe

D Infezionescarlattinosa

E* Deficit di vitaminaB12

41.La calcemia € normalmente nel sieio
A 2,5-4mg/dl

B 4,5-6mg/dl

C 6,5-8mg/dI

D* 8,5-10,5mg/dl

E 11-12,5mg/dl

42.1 'assorbimento massimo del Ca si ha quando il rapporto Ca/P nelladieta
A* 2:1
B 1:2
Cc 11
D 41
E 31

43.Dal catabolismo del triptofanteriva:
A Fumarato

B Alfa-cheto-glutarato

C Ossalacetato

D Succinato

E* Tutti i compostisopracitati

44.Quale delle seguenti coppie di acidi grassi & costituita dgprituapali
acidi grasspolinsaturi?

A Miristico elinoleico

B Oleico epalmitico

C* Linoleico earachidonico
D Stearico emiristico

E Linoleico eoleico

45.] polipeptidi sono costituitila:

A* Un numero limitato daminoacidi

B Un numero limitato dglucidi

C Tre molecole dtrigliceridi

D Sfingosina, acido grasso e monosaccaride
E Gilicerolo, acido fosforico, acidjrassi

46.L'acido oleico € un acido grasso nella cui molecola goesenti:
A* un doppioegame

B due doppiegami

C tre doppilegami

D quattro dopplegami

E cinque dopplegami

47 .11 fruttosio &:

A* Un chetoesoso
B Un chetopentoso
C Un aldoesoso

D Un aldopentoso
E Un chetoeptoso

48.Che cosa si intende peralnutrizione:

A Alimentazionesbagliata

B* Condizione di inadeguatezza nutrizionale di un qualsiatsiente
C Carenza dproteine

D Carenza dvitamine

E Carenza di salininerali

49.Marmellate e confetture sono la stessaa:
A si, sono sinonimi ed indicano lo stesso tipo di conserfrattia

B* no, la confettura ha la caratteristica di contenere pezzi interi o framaeénti
frutto

C no, la confettura e piu solida della marmellata che si prespatmabile
D no, la confettura e a piu alto contenutaacchero

E si, sono lo stesso tipo di conserva ma si presentano rispettivamente
barattolo eminipack

50.E' presente una catena ramificeta
A Leucina

B Valina

C Isoleucina

D* Tutti gli aminoacidindicati

E Nessuno degli aminoacididicati

51.La maggior parte delle funzioni fisiologiche del rame € collegatsata
presenza nei seguenti metalloenzimi tranne:

A Citocromoossidasi

B Tirosinasi

C Superossidadismutasi
D Dopamina-idrolasi

E* Glutatione-perossidasi

52.Quale delle seguenti modalita di interazione vitamine-farmtasa?
A possibile riduzionelell'assorbimento

B* incremento della biosintesi da precursaturali

C possibile riduzione della utilizzazione defieovitamine

D possibile riduzione della funzior®ologica

E possibile aumento dell'escreziaménaria

53.La biodisponibilita delle vitamine, ed in generale dei diversi nutriénti,
A la quantita di nutriente contenuta negjimenti

B la quantita di nutrientmgerita

C la quantita di nutrientescreta

D la quantita di nutrientatilizzata

E* la quantita di nutriente assorbita ed utilizzata per le funzioni biologiche
I'eventualeiserva

54.11 contenuto di grasso nel burro di latte di vacca e in mgidia
A 48 g/100g
B 53 g/100g
C 21g/100g
D* 83 g/100g
E 99 g/100g

55.La carnitina & un trasportatore intracelluldie
A* acidigrassi

B aminoacidi

C fosfolipidi

D polipeptidi

E oligosaccarichi

56.0ltre agli eccessi o squilibri alimentari quali fattori entrano in giwelo
determinismo delle piu comuni patologienico-degenerative?

A L'allungamento della vitenedia

B Lo stile di vita con ridotta attivitéisica

C L'aumento del reddito medio deffmpolazione

D L'insieme delle condiziorsopraindicate

E* Tutte le condizioni sopraindicate sono "determinanti”, ma nonilthe

57.Quale o quali di queste vitamine non sono incluse nel gruppowviteieine
liposolubili?

A VitA

B vit. D

C vit. E

D*vit. C

E vit. K
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58.La causa piu frequente dell'orticaria aogrta
A infezione

B allergia dacontatto

C allergia dagpenicillina

D* allergia daalimenti

E disturbiemotivi

59.Quali, tra quelli sottoindicati, sono enzimi-chiave dgliaconeogenesi?
A Piruvatocarbossilasi

B Fruttosio-1,6-difosfatasi

C Fosfoenolpiruvat@arbossichinasi

D* Tutti gli enzimi quiindicati

E Nessuno degli enzimi guidicati

60.Quale dei seguenti composti puo agire da coenzimatnafisaminasi?
A acidopantotenico

B* piridossamina

C vitaminaB1

D acidonicotinico

E nicotinamide

61.Che cosa si intende pplicometria?

A* Misura dello spessore della plicatanea

B Misura dello spessorell'epidermide

C Misura dello spessore dell'epidermide edi=ima

D Misura dello spessore della massa magittocutanea
E Distanza tra due pieglmitanee

62.La sindrome del ristorante cinese puo essere causata da urcengeaito
del metabolismo di qualminoacido?

A* acidoglutammico
B cistina

C tirosina

D metionina

E valina

63.L'assorbimento di ferro dagli alimenti di origine vegetaiefi@enzato
negativamentea:

A* acidofitico
amido
acidoascorbico
acidoformico
acidocitrico

moOw

64.Per dimagrire bisogna abolire il consumo di papasta?

A* No, purché il loro consumo non superi il 50-55% delle calotedi
B Si

C No, purche questi alimenti siano assunti fuorimsti

D No, bisogna, al contrario, aumentarnedhsumo

E Si e sostituirli con carnefermaggio

65.Quale ¢ la dose giornaliera di alcool ritenuta non pericolosa peillppo
di epatopatia nel sesgemminile?

A* 20grammi
B 40grammi
C 60grammi
D 80grammi
E 100grammi

66.Nella terapia dietetica della ipertrigliceridemia samdicate:
A Riduzione delle caloritotali

B Riduzione deglucidi

C Riduzione dei grassiaturi

D Abolizionedell'alcool

E* Tutte questenodificazioni

67.Quale di questi fattori non influenza il metabolisemergetico?
A temperaturambiente

B eta

C pesocorporeo

D* attivitamentale

E attivitafisica

68.Una persona con problemi di fegato pud mangiare salumsadcati?
A si, senzdimitazione

B* si, ma cormoderazione

C no, e assolutamengeonsigliato

D si, ma solo quellimagri
E si, ma non piu di due volte alese

69.L'indice di massa corporéadica:

A La massanuscolare

B La quantita di tessutadiposo

C Il rapporto tra massa grassa e massgra
D* Il rapporto tra peso e staturagaladrato

E Il rapporto tra peso statura

70.Per quanto riguarda le calorie contenute reghenti:

A Gli alimenti ricchi di carboidrati ne forniscono piu di queltbteici
B Gli alimenti proteici ne forniscono piu di quelli a baseatiboidrati
C* Carboidrati e proteine forniscono la stessa quantitaldrie

D Il contenuto calorico degli alimenti dipende dal tipaditura

E Nessuna delle risposteegatta

71.Tra i seguenti amminoacidi, indicare quale & I'aminoacido essepeiale
l'uomo presente in minor quantita nelle proteinefidehento:

A Prolina

B* Lisina

C Acido glutammico
D Metionina

E Valina

72.Quale tra i seguenti tipi di iperlipoproteinemia (secondo Fredricksas)
maggiore giovamento dalla riduzione del consumo di bevaledéche?

A Tipol

B Tipoll

C* Tipo IV

D Tutti e tre itipi

E Nessuno dei trapi

73.Quale dei seguenti alimenti ha il maggior contenutacdua?
A prosciutto

B* latte

C burro

D pesce

E mozzarella

74.La calcemia & diminuita, in particolare, in una delle seguentlizioni.
Quale?

A Osteoporosi

B Iperparatiroidismgrimario

C* Rachitismarenale

D Osteopatia dPaget

E Metastasbpsteolitiche

75.L'albumina plasmaticeell'uomo:

A da un contributo minore alla pressione colloidoosmotica rispééo
globulina

B viene filtrata liberamente nel glomerutenale
C nei confronti del pH ematico si comporta comecatione
D* se minore di 2 mg/100 ml pud causareesdema

E in condizioni normali si trova nel plasma ad una concentrazione ingorno
6-7 g/dl

76.Cos'é la lunghezzeertico-ischiatica?

A la distanza tra il coccige e I'apifisi spinosa della V vert&hribare

B* la distanza tra vertice del capo ed ischio in posizezuita

C la distanza tra il grande trocantere e |'osstro

D la distanza tra il margine superiore della rotula ed ischio in stagretta
E lunghezza della cresiizaca

77.L'acido urico € un catabolitdi:
A Proteine

B* Basiazotate

C Lipidi

D Glucidi

E Terpeni

78.Nell'inedia da diminuita ingestione di alimenti o secondariaredessia
psichica srileva:

A Iperprotidemia

B Iperbicarbonatemia
C* Chetonemiaumentata
D Ipervolemia

E Tendenzall'alcalosi
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79.11 ruolo fisiologico del cromo consisessenzialmente:
A* Nel potenziare I'azionéell'insulina

B Nel potenziare I'azione dell'ormosematotropo

C Nel potenziare I'azione dglucagone

D Nell'inibire la produzione dprostaglandine

E Nel potenziare l'attivita della amilgsancreatica

80.1 remnants dei chilomicroni vengono prodotti a seguito dell'azietia:
A ldrossimetilglutaril-coenzima Aeduttasi

B 7-alfaidrossilasi

C Lecitin-colesterolo acifransferasi

D Gamma-glutamiltranspeptidasi

E* Lipoprotein-lipasi

81.1l favismo si verificaper:

A* Mancanza dell'enzima eritrocitai@6PD
B Presenza di una emoglobianormale

C Fenomenallergico

D Contaminazione batterica defleve

E Ingestione di un qualsialigume

82.Perché sale e zucchero garantiscono la conservazionelimginti?

A perche sono agerdntimicrobici

B hanno azionantisettica

C perché in ambiente salino e zuccherino i microrganismi nsvilsppano

D* perche, sottraendo l'acqua all'alimento, rendono imposhitigita
microbica

E percheé rientrano nella categoria degli additivimici

83.L'acido gamma-carbossiglutamico (Géa)

A prodotto ad opera di una carbossilasi che richiede come cofattar®la

B prodotto ad opera di una reduttasi che richiede come cofattaitela

C* prodotto ad opera di una carbossilasi che richiede come cofattir&la

D il principale catabolita della vit.K presente nalléne

E un attivatore della sintesi della vit.K, ad opera della flora battarieatinale

84.11 Kwashiorkor € caratterizzaa:
A insorgenza precoce degliemi

B infezioni quale causscatenante

C frequentidermatiti

D* tutte le caratteristicheitate

E nessuna delle caratteristictitate

85.Porre in commercio olio di semi per olio di oliva oppure surrogataffi
per caffe, che tipo di frode?

A €& unacontraffazione

B & unasofisticazione

C* & una frode o falsificazione propriamedtta
D é unaadulterazione

E & unaalterazione

86.La bomba di Mahleé:

A un apparecchio delle prove di resistengccanica

B un ordignabellico

C* un calorimetro per la determinazione del potatierifico
D un apparecchio per la determinazione dei pesecolari
E nessuno datitati

87.Quale trasporto intestinale di nutrienti richiede dispendendrgia?
A* || trasportoattivo

B Il trasportofacilitato

C Sia il trasporto attivo che quelfacilitato

D Il trasportoparacellulare

E Il trasporto passivo diffusione

88.Quale dei seguenti principi alimentari e nutritivi fornisce la maggiantita
di energia pegrammo:

A Glucidi

B* Lipidi

C Proteine

D Alcool

E Tutti uguali

89.La mancanza genetica di transferrpravoca:

A* grave anemia ipocromica ed emosidegsieralizzata
B poliglobuliaipercromica

C emocromatosi e diabesecondario

D aumento compensativo dettaruloplasmina
E aumento della citrullinematica

90.Una dieta povera di grassi saturi e colesterolo e relativamente rigessi
polinsaturi:

A E'indicata nel trattamenttell'ipercolesterolemia

B E' consigliabile per mantenere bassi i valori detleesterolemia
C E' consigliabile nel trattamento deifgertrigliceridemia

D E'da suggerire nella prevenzione primaiédl'arteriosclerosi
E* E' utile in tutte questsituazioni

91.Quali metodi di valutazione dello stato di nutrizione consentwrzo
diagnosi pitprecoce?

A Antropometrici

B* Biochimici

C Clinici

D Nessuno dguesti

E Il rilevamento dei consunalimentari

92.In che misura la mucosa gastrica pud metabolizzare I'etanolo geima
passaggio imircolo?

A Oltre il 50% neimaschi

B Oltre il 30% nellfemmine

C Fino al 5% in entrambigessi

D* Circa il 20% nemaschi

E Nessureffetto

93.Quale delle seguenti molecole & di natpoéipeptidica?
A Chitina

B Colesterolo

C* Collagene

D AMP ciclico

E Fosfolipide

94.La migliore fonte di ferro per lattanti di 3 mesi
A* latte materno

B frutta

C cereali

D legumi

E latte vaccincscremato

95.Quale alimento evitare per perd@eso?

A | dolci

B Il pane e lgpasta

C* Nessuno, tutti gli alimenti vanno mangiati acooderazione
D Lafrutta

E Tutte le risposte sonesatte

96.Quali dei seguenti indicatori predice meglio il rischio di complicataze
sovrappeso?

A Pesocorporeo

B Statura

C* Rapportovita-fianchi
D Plicasottoscapolare
E Plicatricipitale

97.Ciascuno dei seguenti € un reperto che indica un malassorbimegtashi
ad ecceziondi:

A basso livello sierico diarotene

B largo numero di gocce di grasso nédei
C* elevato livello di vit.C

D steatorrea

E incremento del grasso nelle feci dellecf2

98.Quale aminoacido, tra quelli sottoelencati, non e considessenziale?
A Treonina

B Leucina

C Triptofano

D Valina

E* Glicina

99.La malattia delle urine a sciroppo d'acero € un errore del metabalismo
quale dei seguentomposti?

A acidoomogentisinico
B* valina

C triptofano

D tirosina

E cistina
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100.Uno dei seguenti aminoacidi & praticamente esclusivo del collagede,

la sua eliminazione urinaria & espressione del catabolisntoltigeno:

A prolina

B* idrossiprolina
C glicina

D triptofano

E valina

101.La caratteristica saliente del processo di surgelazione & diella
A determinare la formazione di grossi cristallgtiiaccio

B* determinare la formazione di microcristallighiaccio

C determinare la distruzione degli enzimeigetali

D determinare la sterilizzazionkell'alimento

E determinare l'inattivazione deNétamine

102.La funzione fisiologica degli aminoacidi

A Di costruire le proteineorporee

B Di dare origine a composti azotati biologicameattevi
C Difornire energia

D Diquanto dettoin A8

E* Diquanto dettoin AB €

103.Quale ¢ il prodotto della ossidazione in C1glatosio?
A* Acido gluconico

Acido glucuronico

Acido glucarico

Acido glicerico

Acido ossalacetico

moOw

104.1 dolci favoriscono l'insorgenza della cadentale?
A No

B Si, quando sonavariati

C* Si, se non si pratica una non corretta igidaptale
D Dipende dal tipo diolci

E Nessuna delle rispostecéatta

105.La vitamina C (acido ascorbico) € una vitamina idrosolubile (Lhehe
diversefunzioni:
- favorisce l'assorbimento del fer{®)
- inibisce la formazione di nitrosamii(®)
- € donatore di idrogeno nelle idrossilazi¢hi
- la sua carenza provoca lo scorb{Ep
Le affermazioni sopra riportas®no:
*  tuttevere
tuttefalse
tutte vere tranne 12
tutte false tranne 2
tutte vere tranne la 1 eda

mooOw>

106.1l tasso plasmatico di trigliceridi & normalmenie

A 20-40mg/dl
B* 50-150mg/dl
C 180-210mg/dI
D 250-270mg/dI
E 270-300mg/dI

107.Quale obiettivo prioritario ci si deve proporre nel trattamelitetico
dell'obesita?

Riduzione del 5% del peso rispettifiiniziale

* Riduzione del 10% del peso rispetitiiniziale
Riduzione del 15% del peso rispedidiniziale
Riduzione del 20% del peso rispe#idiniziale
Riduzione graduale e progressiva del pesnale

moow>»

108.L'osteomalacia & dovuta
A osteosarcoma

B eccesso di vitaminB

C eccesso dparatormone
D* deficienza di vitamin®

E deficienza di vitamin&

109.Quale &, in condizioni normali e nell'uomo, la produzione epdtica

glucosio?
A 1g/h
B 2g/h
C 3gh
D* 10g/h
E 50g/h

110.Quale di questi alimenti & particolarmente riccealcio?

A Carneovina
B* Formaggio
C Spinaci

D Crostacei

E Carote

111.La carenza di vit.B1 provoca una delle seguenti alteramietaboliche:
A inibizione del metabolismpurinico

B inibizione del metabolismo degli acigiassi

C blocco delleédrossilasi

D* blocco delledecarbossilasi

E ipercalciuria

112.Che cosa si intende peigeribilita:
Tempo didigestione

* Rapporto tra quantita introdotta e assorbita diwtniente
Rapporto tra quantita assorbita ed eliminata diutmiente
Velocita diassorbimento
Nessuna delleitate

mooOw>

113.Nella produzione dei formaggi per la precipitazione delle casgiale
elemento minerale iddispensabile?

A sodio

B potassio
C ferro

D* calcio

E fosfati

114.Quale ¢ la densita della massa maggiiuomo?

A* 1,100Kg/|
B 0,994Kgl/l
C 1,304Kg/l
D 3,008Kg/l
E Nessuna rispostagiusta

115.In quale delle seguenti condizioni pilt comunemente si osssteaporosi?

A nanismapofisario

B mixedema

C* sindrome diCushing

D fluorosi

E malattia delle "ossa dnarmo"

116.Qual'e il fabbisogno calorico giornaliero di un uomo, in condizibni
riposo?

A 100 Kcal/kg di pesdesiderabile

B 80 Kcal/kg di pesaesiderabile

C 60 Kcal/kg di pesalesiderabile

D* 30 Kcal/kg di pesalesiderabile

E 10 Kcal/kg di pesaesiderabile

117.Al mattimoabbiamo:

A fame

B* appetito

C entrambi

D sazieta

E nessuna delle risposteesatta

118.In quale delle seguenti condizioni una curva da carico orgkicidsio
mostra un aspetto particolarmefyéatto”?
etasenile
* morbo diCushing
acromegalia
malassorbimento
nessuna delleitate

mooOw>

119.Composti organici che hanno carbonio, idrogeno e ossigelfe
proporzione CH2Gono:

A* carboidrati

B lipidi

C proteine

D carbonati

E acidinucleici

120.Una diagnosi certa e specifica di carenza vitaminica si liesare:
A solo sull'analisalimentare

B solo sull'analisi detangue

C solo sull'appartenenza ad un grupptsehio
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D solo sulla valutazione dei sintowinici

E* sulla valutazione dell'insieme delle informazioni ottenute cesgimi
sopraindicati

121.Quale ¢ il significato dei livelli raccomandati di energia e nutrieeiti
LARN?

A Indice di fabbisogno medistimato

B Copertura dei bisogni del 50% deflapolazione
C* Copertura dei bisogni del 97,5% dgtlepolazione
D Quantita sperimentata su gruppischio

E Nessuna delle rispospeecedenti

122 .La cellulosa & una catena polisaccaridica forrdata
A amilosio

B fruttosio

C alfa-glucosio

D* beta-glucosio

E galattosio

123.Quale fra i seguenti grassi & piu sensibile @disidazione
A Burro

B Olio di mais

C Olio dioliva

D Olio dicocco

E* Olio di pesce

124 Sulle basi delle attuali indicazioni degli esperti europei lo stariddithato
per un nutrienteorrisponde:

A Al bisognominimo

B Al bisognomedio

C Al bisogno medio DS
D* Al bisogno medio 2DS

E Al bisogno medio + e 2DS

125.Quale dei seguenti aminoacidi non appartiene al gruppoategioacidi
essenziali?

lisina

* alanina
metionina
valina
isoleucina

moow>»

126.1 grasso della carne bovina ha una percentuale di acidi gedssi:
* maggiore rispetto alla carnepillo

uguale rispetto alla carne tdicchino

simile a quella degli acidi grassi insaturi gekce

maggiore rispetto durro

molto simile all'olio disemi

mooOw>

127.La principlae componente lipidica delle HDL é rappresemtata
A colesteroldibero

B trigliceridi

C* fosfolipidi

D colesterolcesterificato

E acidi grassliberi

128 Nella nostra legislazione sono consentiti nel latte i segadditivi
conservanti:

A acido borico e acquassigenata

B sostanzealcaline

C acido salicilico, acqua ossigenattbemalina
D* nessunaostanza

E acquaossigenata

129.Esiste un alimento completo cioé che contiene tutttiienti?
A Si e illatte

B Si, e la carneossa

C Si, eilpesce

D Si, sono i vegetali: ortaggifeutta

E* No, nessun alimento@mpleto

130.Qual'e il potere calorico fisiologico medio di 1 digidi?

A 5Kcallg

B 8,3Kcallg
C* 9,3Kcallg
D 12Kcallg
E 13Kcal/g

131.1l colesteroloplasmatico:
e trasportato esclusivamente dalle prebetalipoprof&inBL)
* aumenta quanto maggiore € il quantitativo di grassi saturidietia

viene eliminato dall'organismo dopo essere stato metabolizzatuditle
carbonica eécqua

e un precursore degli ormoni della midollare slefrene
e il principale precursore dei pigmehtiiari

mo OwW>»

132.L'obesita e piu frequentemente dovata
A Ipotiroidismo

B Ridotta secrezionimsulinica

C* Iperalimentazione

D Ritenzionedrica

E Iperaldosteronismo

133.Gli olii vergini di oliva si ottengonger:
Estrazione cosolventi
* Pressione
Rettificazione
Transesterificazione
Molitura

mooOow>

134.1 sodio € uno ion@revalentemente:
Intracellulare
* Extracellulare
Diffonde uniformemente
Intracellulare ed extracellulare a secodé#d'ambiente
Intracellulare ed extracellulasmntemporaneamente

mooOw>

135.L'indice di massa corporea indica obesita nell'uomo adalto
A compreso tra 18 22

B Inferiore al4

C Compreso tra 22 28

D* Superiore 80

E Superiore &1

136.Quale condimento riduce la concentrazione serica di LDL ma ndbd?
A Lamargarina

B L'olio di girasole

C Il burro

D L'olio di mais

E* Nessuno dei condimenti sopralicati

137.Da quale dei seguenti fattori non dipende I'assorbimentodtlaina
1272

A HCI

B Pepsina
C loni Mg
D* Ac. folico

E Fattoreintrinseco

138.La sensazione dame:

A* pud aumentare quando vengono distrutte alcuneipotdamiche
non si attenua se lo stomaco vielisteso

scompare dopo asportazione chirurgica detfonaco
diminuisce se scende il livello ematicogliicosio

e generata dalle contrazioni da fame che si verificano a ligafitrico
dopo un prolungatdigiuno

moOw

139.La proteina in concentrazione percentualmente piu alta nell'albunowali
e:

A conalbumina
B lisozima

C caseina

D* ovalbumina
E ovomucina

140.Gli antigeni o allergeni piu forgono:

A ormoni

B vitamine

C grassi

D carboidrati
E* proteine

141.Quale informazione si ottiene con il questionario di frequenzaafsumi
alimentari?

A Ladietaattuale
B La dietapregressa
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C* La dietaabituale
D Ladieta attuale + la dietbituale
E La storiadietetica

142 .La tossinabotulinica:

A & unaendotossina

B* e acidoresistente e viene inattivata chlbre

C agisce sopratutto sul sistema muscolare égaito

D viene distrutta dalla salagione al 5% o da una concentrazi@oegldi
acetico allo0,5%

E viene eliminata dai tessuti con estrerapidita

143.Quale di questi enzimi non concorre all'attivita digestiva qetiéeine?
A pepsina

B tripsina
C* lipasi

D prolinasi
E prolidasi

144.Un avvelenamento collettivo risultante da ingestione di paste con érema

con maggiore probabilita dovuéo

A* enterotossinatafilococcica
B clostridiobotulinico

C clostridioperfringenz

D salmonella

E ptomaine

145 La sintesi degli acidi grasawvviene:
* Nel citoplasma
Nel nucleo
Nei ribosomi
Nello spazicextracellulare
Nell'apparato dGolgi

moow>

146.1l grassabruno:
A sitrova negli adulti ma non negfifanti
B & piu povero di mitocondri del normale tessadiposo

C provoca un aumento della produzione di calore in rispostattiNazione

delle fibre parasimpatiche cheitmervano

D* provoca un aumento della produzione di calore tramite la produdione

AMP ciclico intracellulare
E con opportuna stimolazione immette in circolo acidi gri#ssii

147 Indicare il trattamento di elezione dell'obesita sempliceneplicata:
A Psicoterapia

B Terapiafarmacologica

C Terapiachirurgica

D* Terapiadietetica

E Fisioterapia

148.1 prodottibiologici:

* Sono prodotti agricoli coltivati senza I'uso di pesticidimici
Hanno un prezzo maggiore perche contengoneitatine
Sono coltivati in serra con acqdsstillata
Sono molto piu sicuri dal punto di visgienico
Nessuna delle risposteséatta

mooOwm>

149.La quantita di grasso nkiltte:

A Si misura direttamente conlédttodensimetro
B Deve essere intorno al 5% nel latgccino

C* Viene determinata con il butirrometro@erber
D E'determinata con la prova defiarossidasi

E Viene determinata cdfalizarina

150.Quali alimenti sono buone fonti dianganese?
A Cerealiraffinati

B Caffe
C Prodottilattiero-caseari
D Carni

E* Fruttasecca

151.La deficienza di ferro puo essere secondaria
A gravidanzemultiple
B prematurita

C anemia
D dietainadeguata
E* tutte

152 .Nell'uomo l'acido urico proviene dal metabolismo di gaaltanze?

A* Basipuriniche

B Basipirimidiniche
C Aminoacidi

D Steroidi

E Proteine

153.1l latte € un alimento indicato solo per i bambini, le persone anziane ed

malati?

* No, & un ottimo alimento péutti
Si, gli adulti ne possono farengeno
E'sconsigliabile per tutti per evitairgolleranze
Il latte non puod essere consideratcalimento
Si, ma deve essere lageremato

mooOw>

154.Quali, tra i sottoindicati alimenti, contengono basse quantiiagdilati?

A* Mele

B  Spinaci
C Cacao
D Noci

E

Succo dipompelmo

155.Quale é la temperatura piu sicura per conservare gli alic@mténenti
carne, uova tatte?

A* 5 gradiC

B 10 gradiC

C 15gradiC

D 38 gradiC

E Nessuna rispostaesatta

156.Che cosa si intende per bisogno dinutriente:

A* La quantita richiesta da un organismo per mantenere lo statmaa
nutrizione

La quantita necessaria per coprire il bisogno a livellpogiolazione
La quantita di assunziomaccomandata

La media dei bisogni di unzopolazione

La moda in ungaussiana

moOw

157.Quali delle seguenti malattie si puo trasmettere peoraidecale:
A Rabbia

B Morbillo

C* Epatitevirale

D Leptospirosi

E Tetano

158.Solo una delle seguenti condizioni NON é associata alla cadénza
vitamina A. Indicarejuale

ipercheratosi

*livelli incrementati di vitamind®
morboceliaco
anemiasideropenica
ingestione cronica di oliminerale

moow>»

159.1l prodotto finale del metabolismo purinico e pirimidinico nell'uoéo
A Xantina

B Allantoina

C Urea

D* Acido urico

E Ammoniaca

160.In quale ambito di temperatura € pericoloso di solito conservaeena

cotta?
A -18-8 gradiC
B 0-5gradiC

C 63-68 gradiC
D* 10-60 gradiC
E E'sempreericoloso

161.Quale delle seguenti condizioni inibisce il rilasdil'ormone
antidiuretico?

A stress da ustioni o da intervedtiirurgici
B meningite acuthatterica

C nicotina

D* alcool

E polmonitevirale

162.1l glutine & costituitala:
A* Gliadina eGlutelina
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163.Le carni congelate a - 18 gradi centigradi mantengono inaltéoadi i

A
B
C
D*
E

164.La refrigerazione uccide tutti i batteri pericolosi che possmsere

mooOw>

165.Un addetto con un taglio al dito puo causare un rischio di madattia

A
B
C
D
E*

166.La carenza di vitamina PP quale evidenza clipicaluce?

A
B
C
D
E*

Amido
Lipidi
Albumine
Carboidrati

caratteri organolettici ed il loro valore nutritiper:
3-699

2-3settimane

1-2mesi

8-12mesi

2-3anni

presenti neglalimenti?

No, ma mantiene freddi gli alimenti, cosi che i batteri nanddtiplicano
Uccide alcuni batteri che sono sensibili alle bassgerature

Li uccidetutti
Al contrario, ne favorisce lerescita
Dipende dallaemperatura

origine alimentare, specie con quesicrorganismi:
Salmonella

Clostridiumperfringens

Bacilluscereus

Coli

Staphylococcuaureus

Xeroftalmia
Cheilosi
Osteomalacia
Ipercheratosi
Pellagra

167.Cosa indicano le sigle: Apo-E égo-B100?

mooOwm>

proteine implicate nel trasporto ematico geissi
proteine che unendosi ai coenzimi formanaotgenzimi
proteine che trasportamitamine

forme inattive della vit.E e del complesBo

nessuna delle rispostgiista

168.Quali di questi fattori include la sceltaalimenti?

A
B
C
D
E*

Individuali
Genetici
Psico-fisiologici
Ambientali
Tutti

169.La carenza di acidi grassi polinsaturi essenpialoca:

moow>»

la sindrome dDanohen

la sindrome dBurr

la sindrome diCockague

la sindrome dBarraguer-Simmons
nessunalterazione

170.Per il bambino gli aminoacidi essenzisdino:

mooOw>

Otto
Dieci
Dodici
Venti
Sei

171.1l saccarosio &n:

mooOw>

Beta-D-fruttofuranosil-alfa-D-glucopiranoside
4-0-alfa-D-glucopiranosil-D-glucosio
4-0-beta-D-galattopiranosil-D-glucosio
4-0-beta-D-glucopiranosil-D-glucosio
4-0-beta-D-galattopiranosil-D-fruttosio

172.L'acidolinolenico:

A
B
C
D*
E

€ un acido grasso con due dojggami

€ un acido grasso con un dopfggame

€ un acido grasso con quattro dolggiami
€ un acido grasso con tre dopggami
non € un acidgrasso

173.Si definiscenutriente:

A Qualsiasi sostanza presente inalimento

B Qualsiasi sostanza che venga introdotta caliel

C Il componente dell'alimento che viedigerito

D* Ogni componente che viene utilizzatall'organismo

E Un componente aggiunto all'alimento per s¢ephologici

174 Le dosi di radiazioni ionizzanti comunemente useiéa
radiopastorizzazione permettono di distruggere, senza alterare
caratteristiche organolettiche dei prodotti allo statalo:

Solo lemuffe

Solo muffe dieviti

Muffe, lieviti e batteri non sporigeni, escluso il micobattéulercolare
* Mulffe, lieviti e tutti i batteri norsporigeni

Anche lespore

mooOw>

175.Nella cottura delle verdure in abbondante acqua quale vitasubisce
maggioriperdite?

A Tiamina

B Riboflavina

C* Acido ascorbico

D Niacina
Carotene

176.La mancanza genetica della ceruloplasnpirevoca:

* Accumulo di rame nel sistema reticolo istiocitario efeghto
Accumulo di ferro soprattutto nei macrofagi che rivestosiatisoidi
Accumulo di selenio nelle cellukpatiche
Accumulo di mercurio a livello dei nuclei deltase
Accumulo di selenio a livello dei nuclei debhase

mooOw>

177 Quale di queste vitamine non fa parte del gruppo dértesolubili?

A tiamina

B* retinolo

C cianocobalamina
D biotina

E nicotinamide

178.Quale dei seguenti composti non ediseccaride?

A* raffinosio
B maltoso

C isomaltoso
D cellobioso
E trealosio

179.Per il gruppo di alimenti: latte e derivati quante porzioni sontsigliate
giornalmente?

1-2 porzioni/die

3 porzioni/die (di cui 1 di latteJHT)

3-4 porzioni/die (2 di latte e 2 firmaggio)

Quante piu porzioni si puo perche il latte & un alimeotopleto
Solo yogurt e/0 latte fermentato percheé non contefesterolo

moow>»

180.Per la peculiarita degli apporti nutritivi, quante porzioni di ortadgilta
dovrebbero essere consumgi@rnalmente?

A Nessuna, possono essere sostituiti dai cerealileglani

B 1 porzione/die

C 2porzioni/die

D* 3-5porzioni/die

E 1o 2 porzioni/die purche di ortaggi e frutta freschit@aogici

181.Perche alcune vitamine liposolubili danno fenomeni di tossieita
iperdosaggio?
Per la ridotta efficienza degli enzimi addetti al loatabolismo

* Per la loro natura lipofila che le fa accumulare nei depadiposi
Formano aggregati stabili conpeoteine
Non vengono eliminate datne
Restano catturate all'interno ddif@oproteine

mooOw>

182.Spesso obesita é rilevabile in soggetti affdti
A M. di Addison
* Iperinsulinismo

M. di Simmonds

Sprue

Diabetegiovanile

moOw

183.In base a quale parametro vengono classificate le awinegali?
A sapore
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B gasdisciolto

C quantita di sale: residws®cco

D* quantita e qualita dei sali:residuo secco e tipo dig&ponderante
E proprietaterapeutiche

184 Per la preparazione degli ortaggireferibile:
* la cottura avapore
immergerli in poca acquaedda
immergerli in abbondante acqgballente
tutte le risposte sonesatte
nessuna delle risposteegatta

moow>

185.Quali sono i due pit importanti polisaccaridi dal puntuistia
nutrizionale?

Amido-glicogeno
Fruttosio-glucosio
Maltosio-galattosio
Difosfoinositide-cefalina
Fosfatidilserina-lecitina

I'I'IUOUJE

186.La forma attiva della vitamina D&
ergosterolo

* 1-25diidrossicolecalciferolo
colecalciferolo
7 deidrocolesterolo
1idrossicolecalicferolo

mooOw>

187.Quale delle seguenti molecole € prodotta durante il cidiaebs:

A* Anidride carbonica
B Etanolo

C Glucosio

D Lattato

E Ribosio

188.Quale dei seguenti esteri ha l'odore tiged'ananas?
A n-butirrato dietile

B acetato dn-ottile

C acetato disoamile

D acetato dbenzile

E* ottanoato dmetile

189.Le bevande nervine possono antagonizzare gli effetti deprdséiigicool
sulSNC?

A Dipende dall'eta dedoggetto

B No, non edimostrato

C* Si, bloccano a livello recettoriale il rilascioatienosina

D Si, agiscono sulla biotrasformazione dell'acetaldeigeatato

E Si, interferiscono sulla inibizione delle sinapsi neuronali GABddulate

190.La digestione e I'assorbimento dei grassi richiede tutti questi fattod
unoquale?

I'idrolisi ad opera delléipasi
* |'azione dellgrolinasi

I'azione dei salbiliari

la formazione dimicelle

la reesterificazione degli acidi grassi ha trigliceridi nell'intedalia
mucosantestinale

moow>»

191.Additivi e coadiuvanti tecnologici sono la stesssa?

A* no, i primi sono sostanze chimiche aggiunte agli alimenttpeservarli
nel tempo, i secondi si utilizzano durante la lavorazione delle matérie
per agevolarne laasformazione

si, sono prodotti che residuano negli alimenti trasformati, con gisoféo
per il consumatore

si, basti pensare al caso dell'anidride solforosa per capire l'identitaedei
termini

si, entrambi servono a nascondere processi di lavoradifattosi

no, gli additivi rappresentano una tecnica di conservaziorgro@otti
alimentari, i coadiuvanti migliorativi dellaroduzione

o]

mo O

192.Quale delle seguenti funzioni non € propria detlhalamina?
A Sintesi dekollagene

B Conversione del triptofano macina

C rilascio degli ormoni dellstress

D coagulazionematica

E* Tutte

193.La quantita media giornaliera raccomandata di vitamina A per |'agulto
A 50microgrammi

B 100microgrammi
C 350microgrammi
D* 600microgrammi
E 900microgrammi

194 La sostanza che piu potentemente provoca contrazione della ciséfellea
A gastrina

B secretina

C* colecistochinina

D pancreozinina

E enterogastrone

195.Qual'e il sistema ossidativo piu importante nei confrdaliietanolo?
Catalasi
* Alcool deidrogenasiNAD-dipendente
Sistema microsomiale ossidante letan®i&OS)
Lattico deidrogenasi
Nessuno dei sistenmdicati

mooOw>

196.Quale ¢ la caratteristica degli alimefutnzionali?
A* Promuovere effetti fisiologici potenzialmente favorevoli pesdhite

B Contenere nutrienti aggiunti per compensare le perdite dallate
trasformazione

C Venire prodotti con l'aiuto dellingegneganetica

D Contenere ingredienti provenienti da organismi geneticanmeodificati

E Contenere meno calorie ed esseredpgeribili

197.E' importante la primaolazione?

A si, purcheé moltdeggera

B si, purche siall'inglese

C* & molto importante e deve fornire circa il 20% delle calgioenaliere
D nonmolto

E no, andrebbe abolita poiché rende l'inizio della giornataifficoltoso

198.Quale tra i seguenti cibi & piu ricco di grasasiuri?

A Uovo
B Carne
C Olio dioliva

D* Formaggio
E Olio di mais

199.In quale sede I'ammoniaca derivante dal catabolismo aegftioacidi
viene convertita area:

A* Fegato
B Intestino
C Muscolo
D Rene

E In tutti indistintamente

200.Qual'e la frode piu frequente rEdne

A l'uso di farine di altri cereali meno pregiati fieimento

B l'uso di farine vecchie mescolate a fariresche

C l'uso di grassi scadenti o di tipo diverso da quidhiarati
D* lasciare nel pane un eccessacijua

E l'uso di farina non bergbburrattata

201.La nicotina nelle piante viene sintetizzdta
lisina e aciddattico
* triptofano e acidglutammico
valina e acidadipico
tirosina e acidgiruvico
cistina epirrolo

mooOw>

202 Lo stato di nutrizione dipende dall'interazione dell'individoa:
A Ambientefisico

B Ambientesocio-economico

C Ambienteculturale

D Nessuno di questattori

E* Tultti i fattori citati

203.Nell'obesita, in assenza di cause chiaramente organiche, qual'e laleusa
piu frequentemente determina I'esagerata introduziocieal?

Aumento diaggressivita

* Ansia edepressione
Costituzione e@reditarieta
Carenzaaffettiva
Benessereconomico

mooOow>
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204.Quale vitamine e particolarmente abbondante nella fsettaa?
A biotina

B vit.C

C* tiamina
D retinolo
E vit.B12

205.Quale ¢ il pH ottimale per l'attivita delfgepsina?
* 2

mooOw>»
A OO

206.Perché i grassi sono indispensaailiorganismo?
Perché fornisconenergia
* Perché forniscono acidi gragsisenziali
Perché forniscono satiinerali
Perché facilitano laazieta
Perché conferiscono appetibilitacitbi

moow>»

207.Quali nutrienti subiscono l'interferenza metabolica da phafialcool
ingerito ineccesso?

A grassi

B proteine

C carboidrati

D vitamineidrosolubili

E* tutti i nutrienti e le vitaminesopraindicati

208.Quale ¢ il prodotto della ossidazione in Céglatosio?
* Acido glucuronico

Acido gluconico

Nessuna delle risposte indicatea@retta

Acido glicerico

Acido lattico

mooOwm>

209.Fra i seguenti sinonimi quale é il piu attuale e scientifican=retto?
A Azione dinamico-specifica degli alime&DS)

B Termogenesi da ingestione di alimgfTiA)

C* Termogenesi alimenta(@A)

D Termogenesi postprandig€EPP

E Termogenesi indotta dalla digfBlD)

210.La enterotossina stafilococcica nén
A termoresistente

B acidoresistente

C crioresistente

D* sensibile all'azione deklore

E cronoresistente

D
E*

80g/die
5g/die

215.In quale dei seguenti alimenti € maggiormente preserggriblo?

*

moow>»

carnebovina
latte

carote

mele
lattuga

216.Quale delle seguenti vitamine viene sintetizzatdegdto?

A
B
C
D*
E

Vit.E

vit.K

Vit.A

nessuna di quelledicate
tutte quellendicate

217.Quali, tra i sottoindicati alimenti, contengono alte quantitasdalati?

Uova
Pane
Cioccolato
Mele
Albicocche

218.Vitello, pollo e pesce hanno lo stesso valw&izionale?

moow>»

il vitello, sia pur di poco, risulta pigutriente

si equivalgono perche contengono tutti proteine di alto valiotegico
il pesce & notevolmente piutriente

il pollo, anche se di poco, & pitriente

il vitello € il piu nutriente irassoluto

219.Carboidrati, glucidi e zuccheri sono parole:

mooOw>

Hanno lo stesssignificato
Indicano sostanzéiverse
Indicano sostanze dal sapa@ce
Indicano nutrienti e/alimenti
Nessuna delle rispostecéatta

220.E' corretto considerare il formaggio un alimentagro?

mo O®>

si
no, non esistono formaggiagri

no, perché & un derivato del latte che contiene un elevata perceituale
grasso

dipende dal tipo diormaggio
nessuna delle risposteesatta

221.Nel 75% dei casi di mixedema dell'adultmsserva:

A
B*

C
211.In funzione di quale componente della dieta viene valutato il fabbistigno p

vitaminaB6?
A Carboidratisolubili
B Carboidraticomplessi
C Acidi grassiessenziali
D* Proteine
E Acidi nucleici

D
212 .Le lipoproteine a bassa densita hanno un elevato contenuto (pari adli47%)

uno dei seguenti componer@uale?

A* Colesterolo
B Proteine

C Trigliceridi
D Fosfolipidi
E

Sfingomieline

213.Quale di questi cereali ha mediamente il pit elevato contenatldiosa?

A Semolino

B Risobrillato

C Popcorn

D Farina disegale

E* Farina integrale drumento

214 Nel soggetto sano, che pratica una alimentazione norleslaezione
giornaliera dei lipidi fecali nosupera:

A 20g/die
B 16g/die
C 12g/die

E

Ipodisprotidemia
Colesterolemiaumentata
Colesterolemiaiminuita
Urea plasmaticaumentata
Urea plasmaticdiminuita

222.Con quali aminoacidi si coniugano gli acidiiari?

A
B*
Cc

E

Metionina etriptofano
Taurina eglicina
Valina eleucina
Istidina etirosina
Cisteina edalanina

223.Un grammo di alcodlornisce:

A*

moOw

7 Kcallg
9 Kcal/g
5 Kcal/g
4 Kcallg
Nessunaaloria

224 Dei seguenti cereali, quale € nativdmerica?

mooOw>

mais
frumento
segale
orzo

riso

225.Quale di queste affermazionvéra?

A
B

Ridotti consumi di sale sono dannosiethe
Il sale in elevate dosi € essenziale per una bdgestione
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C* Ridotti consumi di sale possono prevenire l'ipertensésteriosa
D Ridotti consumi di sale possono favorire i tumori dstiemaco
E Un eccessivo consumo di sale caeseralopia

226.1l maggior componente proteico del latte di vaeca

A* caseina

B lattoalbumina
C lattoglobulina
D lattosio

E avidina

227 Nell'adattamento evolutivo dell'alimentazione umana che cosa ha influito

maggiore e determinantaisura?
A latrasformazionéell'ambiente
B laraccolta di ogni genedisponibile
C lacaccia
D* l'avventodell'agricoltura
E lalotta per Issopravvivenza

228.1l glutationeeé:

A un additivo del dado darodo

B un chetona@romatico

C un aminoacido delldentina

D* un peptide del sangue ad azisadox

E un componente della cartilagine contenerutéo

229.Dove avviene la ossidrilazione sul C1 per la formazione delldij@ossi

colecalciferolo?

A* Nelrene

B Nelfegato

C Nelcuore

D Nelmuscolo

E Nel tessutmsseo

230.Quale altro metallo, oltre al ferro, € presente n@tlzcromossidasi?

236.Nel passaggio da desossiemoglobina ad ossiemoglobieapil

A* Rimanebivalente
B Rimanetrivalente
C Siossida

D Siriduce

E Diventaesavalente

237.1l contenuto di acidi grassi insaturi del latte vaccino intero e rispetto

*

A
B

C
D
E

quello didonna:

Maggiore

Minore

Uguale

In rapporto allecircostanze

In dipendenza delle modalita diccolta

238.L'acido linoleico & un acidgrasso:

mooOow>

Saturo

Insaturo con due dopfggami
Insaturo con sei dopfggami
Insaturo con un doppiegame
Non & un acidgrasso

239.La leptina & una proteirche:

A*

m O O @

Limita I'assunzione di cibo e aumenta il disperefiergetico
Indica un calo dei depositi adiposi e induce ad un maggior consucitmdi
Ha una struttura filamentosa, allungata e quindi "sottile" doriznile
peptina

Interagisce con laitocromossidasi

Partecipa all'equilibriacido-base

240.1l fabbisogno di vitamina C nei bambinié

A 150-200mg
B 200-300mg
C* 25-50mg

D 100-150mg
E 5-10mg

A* Cu
B Zn
C Se
D Mo
E S

231 .L'ipervitaminosi D comprende tutti i seguenti sintomi ad ecceziane

A ipotonia

B polidipsia epoliuria

C irritabilita

D* ipocalcemia

E calcificazionidisseminate

232.La vit.D aumenta l'assorbimende!:

A* calcio

B ferro

C vit.B12

D acidofolico
E tuttii citati

233.Perche ritieni che sia importante lavarsi le mani prima di manipgliare

alimenti?

A Per dare loro un aspetto pulito &traente

B Perché lo richiede legge

C* Per ridurre i rischi di contaminazione degli alimenti ad opeggedhi
presenti sullenani

D Per avere una miglioggresa

E Tutte le risposte sonesatte

234.Tra i costituenti della frutta fresca qual'é il pibbondante?

A* Acqua

B Vitamine

C Minerali

D Carboidrati
E Flavonoli

235.Che cosa significa definire "di tipo ginoide” la distribuzionegtakso

moow>»

corporeo di urindividuo?

che e quella tipica delidonne

che e centrifuga rispetto al centro defpo
che é centripeta rispetto al centro ceipo
che e legata a fattogenetici

che e conseguente a disturbi endocriniciteb

241.Come si valuta la costituzione di umdividuo?

* Considerando l'indicscelico
Valutando il rapportpeso/altezza
Misurando la massa muscolare e la magaasa
Valutando il rapporto tra massa grassa e massgolare
Confrontando congenitori

mooOw>

242 L a qualita nutrizionale della frutta fresca € dowarta

A Glucidi

B Proteine

C* Minerali eVitamine

D Cellulosa

E Lignina

243.Quale delle seguenti molecole & il materiale di partenza péictdisi
anaerobia:

A Anidride carbonica

B Etanolo

C* Glucosio

D Lattato

E Ribosio

244 11 pool degli aminoacidi diffuso nell'organismo & in equilibdiaamico:
A Solo con gli aminoacidi provenienti dalle proteine ddikta

B In entrata con gli aminoacidi provenienti dalle proteine della digta e
uscita con quelli derivati dalla lodemolizione

C* In entrata con gli aminoacidi provenienti dalla dieta e diglaolizione
delle proteine corporee ed in uscita con quelli avviati alla sidedisi
proteine e con quelli avviati altbegradazione

D Solo con gli aminoacidi avviati alla sintesi dghi®teine
E Non esiste un equilibridinamico

245 L a reazione con la ninidrina & caratteristica per l'identificazitine

A* aminoacidi
B glucosio

C fruttosio

D acidigrassi
E

nessuno dei composti sopmitati

246.Un IMC (indice di massa corporea) compreso tra 17,00-k&#8ponde
a qualecondizione?
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Sottopeso lieve per gliomini
Sottopeso lieve per gonne
Normopeso per ldonne

* Sottopeso lieve per uominid®nne
Nessuna delle condiziosopraindicate

moow>»

247 Che cosa si intende per biodisponibilita dinutriente?
La porzione del nutriente che favorisce le funzimnlogiche
* La percentuale di un nutriente che viene utilizzistifiorganismo
La quantita di nutriente assorbdall'organismo
La percentuale di ogni nutriente ingerito comlieta
Le proprieta biologiche deiutrienti

mooOw>»

248.La causa piu frequente di anemia nella donna in gravidanza
A il deficit di acidofolico

B l'emolisi

C ladiluizionesanguigna

D* il deficit di ferro

E il deficit di piridossina

249 Le seguenti affermazioni sul potassio sono eseetto:
A e secreto nel tubulo contortistale
B viene riassorbito nel tubulo contofcossimale

C* per azione dei mineralcorticoidi & escreto con le urine in mipoaetita
D compete con gli ioni idrogeno per la secrezione a livello dei tebatorti

distali in scambio con gli iorsodio

E la sua concentrazione nel sangue pud aumentare in un paziente ¢oattato

antialdosteronici

250.Nei disturbi del comportamento alimentare (anoressia, bulimia) qlele &

pit grave manifestazione di malnutriziarzggiungibile?
A Notevole perdita dpeso
B Malnutrizione vitaminicaninerale
C Amenorrea nelle ragazze e giovdonne
D Malnutrizioneproteico-energetica
E* Marasma

251.Quale dei seguenti aminoacidi non & essenziale nel neonatbamgho?

A valina

B lisina

C leucina

D fenilalanina
E* cistina

252.Quale dei seguenti raggruppamenti di sostanze contenute negli abmenti

liberatesi dagli stessi a seguito del processo di digestioostiéuito
interamente da fattori nutrizionalmente ressenziali?

acido glutammico, glicerolo, piridossafeyttosio
etanolammina, acido linoleico, riboflavirglicina
acido folico, acido aspartico, seritfiajttosio

* acido palmitico, alanina, galattosetanolammina
guanina, acido stearico, fenilalanid@sossiribosio

moow>»

253.Quale, tra i seguenti aminoacidicléetogenico?

A Cistina

B lIstidina
C Treonina
D* Leucina
E Alanina

254.Quale delle seguenti sostanze edulcoranti forreseegia:
A Saccarina

B Ciclamato

C Aspartame

D* Saccarosio

E Calconi

255.Nella iperlipoproteinemia di tipo | si ha un aumedio
beta-lipoproteine

* chilomicroni
beta-lipoproteine pre-beta-lipoproteine
pre-beta-lipoproteine
chilomicroni epre-beta-lipoproteine

mooOw >

256.1 carboidratati da un punto di vista nutrizionatmo:
A Indispensabili essenziali

B* Necessari

C Superflui

D
E

Sostituibili daigrassi
Tutte le risposte sonesatte

257.1 seguenti alimenti sono buone fonte di cromo, tramz

A
B
C
D
E*

Carni
Cerealiintegrali
Legumi
Tuorlod'uovo
Formaggi

258.Quante e quali provitamine sbnoscono?

A
B
C*
D
E

Nessuna

Una per ciascunatamina
Due: provit.A e provitD

Per tutte le vitaminéposolubili
Per tutte le vitamina&rosolubili

259.Quante Kcal sono fornite da 100 g di latte vacditiero?

mooOw>

250-280
60-70
20-30
100-120
150-180

260.1l sistema "neuropeptide Y-leptina" € mrodulatore:

A
B
C*

D
E

neuroendocrino

dei fenomenimmunologici
del processo diaziamento
dei meccanismenergetici
dei processimetabolici

261.La miscela di cereali e legumi & importaperche:

mooOw>

le proteine scomplementano

migliora il rapportoamilosio-amilopectina
aumenta la biodisponibilita dégdrro

e piudigeribile

€ piu alto il contenuto imit.C

262.L'esterificazione del colesteroéwviene:

mooOw>

Solo nelfegato

Mai nelfegato

Nel fegato e in altrorgani

Nel fegato solo in alcune condizigmétologiche
Solo nelle pareti dei grosgasi

263.1l Na+ totale extra cellulare & percentualmehte

A
B
C
D*
E

78,7% del Na+ totaleorporeo
81,2% del Na+ totaleorporeo
85,7% del Na+ totaleorporeo
97,6% del Na+ totaleorporeo
99,4% del Na+ totaleorporeo

264.1l contenuto percentuale medio di proteine del latte vaccino itero

5,2-5,6
1,3-1,6
3,2-3,6
0,5-1,0
6,6-7,1

265.Quale é il pH ottimale per l'attivita deliapsina?

mooOw>

tra7,5e8

tra 5 e6

tra 2,5 €3

4

nessuna delle precedenti rispost®gretta

266.Rispetto all'individuo adulto, il metabolismo basale di un baméino

mooOw>

Maggiore inKcal/mg/h

Minore inKcal/mg/h

Uguale inKcal/mg/h

Maggiore per |'organismintero

Non é influenzato dalle dimensiotorporee

267 Lipidi e grassi sono parolehe:

A*
B
C

Hanno lo stesssignificato
Indicano sostanzdiverse
Indicano solo grassi dandimento
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D Indicano nutrienti e/alimenti
E Nessuna delle rispostee8atta

268.L'introduzione di 100 Kcal/die in piu rispetto al fabbisogomporta:
A* L'aumento di circa 5 Kg di peso corporeo inammo

L'aumento di 2 Kg di peso corporeo inmese

La riduzione di 1 Kg di peso corporeo in mnese

Nessuna modificazione deéso

L'insorgenza ddiabete

moOw

269.Come viene calcolato il fabbisogno di enenggdl'adulto:
Sulla base degli apporti dnergia
* Sulla base del dispendamergetico
Sulla base degli apporti di energia e dell'attifigéica
In relazione alla sola attivitésica
Sulla base della composiziooerporea

mooOw>

270.Quali sono le caratteristiche della dieta mediterranea che non Saloitm
modificazioni netempo?

A Le comuni sceltalimentari

B L'equilibrio deicostituenti

C L'uso di tipici prodotti vegetali verdi galli

D* La frugalita e la prevalenza dei vegetali nei consaiimientari
E La qualita dei cereali e deEigumi

271.Quale dei seguenti composti &€ considerato "cohgtonico"?
A* Acido Beta-idrossibutirrico

Acido Alfa-chetoglutarico

Acido butirrico

Acido Alfa-idrossibutirrico

Acido Alfa-chetobutirrico

moOw

272 .La creatininemia del siero € normalmedie

A 0,2-0,5mg/dl
B 0,5-0,7mg/dl
C* 1,0-1,5mg/dl
D 2,0-2,5mg/dl
E 3,0-3,5mg/dl

273.La margarina € un grasso alimentare simile al burro goehe
composizione?

A* solo per aspetto; si ottiene da una mescolanza di grassi vegetatiai

emulsionati coracqua

si, nella sua composizione entra anche il burrdasté

no, é costituita solo da olio di maismachide

no, si tratta di grassi idrogenatsesamati

moOw

la stessa

274 1l fabbisogno giornaliero di colesterodo

A* nullo

B 10mg
C 100mg
D 1000mg
E 10g

275.La pectin-esterasi € un enzima chep@nvolto:
A* Nella precipitazione dei succhi filutta

Nella trasformazione dell'amido imaltosio
Nella deaminazione degiiminoacidi

Nella alterazione dei grasaimentari

In nessuno deitati

moOw

276.La fenilchetonuria € una malattia il cui disturbo metabolicaratterizzato
da:

i melanociti non possono formameelanina
* |a fenilalanina non puo essere convertitéiriosina
la istidina non puo essere convertita in acidecanico
la valina non puo essedeaminata
I'acido metilmanonico non puo esseretabolizzato

mooOw >

277 Al termine del trattamento di liofilizzazione I'alimento trattataiha
contentadrico:

A nullo: 0%
B* del2-5%

C dell0%

D dell5%

E del20-25%

si, si tratta di un surrogato del burro e pertanto la composizione ctémica

278.Per azione della beta-amilasi su una catena di amattesigono:
A* Unita dimaltoso

Unita disaccarosio

Glucosalibero

Unita dibeta-fruttoso

Nessuna delle precedenti rispostoéretta

moOw

279.La membrana cellulare € costituda:
A Lipidi

B Proteine

C* Lipidi e proteine

D Carboidrati

E Proteine earboidrati

280.1l potere calorico fisiologico medio di 1g di proteindie

A 3,5Kcallg
B 3,9Kcal/g
C* 4,4Kcallg
D 10,2Kcall/g
E 21Kcallg

281.1l beri-beri & dovuto alla deficienzh:
A riboflavina
B acidonicotinico

C* tiamina
D acidopantotenico
E tuttiicitati

282 E' importante mangiarfeutta?

A nonmolto

B si, perche contien un'elevata quantitzuticheri
C* si, perché contiene vitamine e galnerali

D no, perché gli altri alimenti sorsufficienti

E si, perche & un alimentmmpleto

283.L'olio di semi & meno grasso dell'olioaliva?
A Si, l'olio di semi & mengrasso
B Dipende dal tipo di olio dsemi

C* Gili olii sono una miscela di trigliceridi e contengono tutti la stessatita
di grasso

D No, l'olio di semi & piwgrasso
E Nessuna delle risposteesatta

284 .Quale & il miglior metodo per controllarerfsche?

A Eliminazione dei luoghi diiproduzione
Distruzione mediantmsetticida-spray

C Impedire l'accesso albo

D* Apparecchi per I'elettrocuzione deitesche

E Cartamoschicida

285.Nella disidratazione da insufficiente apporto idrico si rilevano duigisti
sintomi ad esclusione di unQuale?

A Ipernatremia

B Ipercloremia

C* Iperpotassiemia

D Ipovolemia

E Elevata osmolarita delierine

286.Quale tra le sostanze glicidiche (monosi) sottoindicate, trasportata
attivamente attraverso la mucadstestinale?

A D-xiloso

B D-galattoso
C* D-glucoso
D Mannitolo
E Glicerolo

287.In una dieta equilibrata quale percentuale di energia dovrebbe fesaéee
daicarboidrati?

A Oltre il 60%

B Fra 45 0%

C Almeno il 55%, con zuccheri sempliciZ2%
D* Fra 55 e660%

E Anche meno deb0%

288.Cos'e l'indicescelico?
A la misura del diametro del bacino a livello della lifleza
antero-superiore

B rapporto tra lunghezza degli arti superioriig@riori
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C* rapporto tra lunghezza vertico-ischiaticatatura
D misura della circonferenza a livello del caaszellare
E lunghezza del dito indice della masinistra

289.La vitamina A (retinolo) € una vitamina idrosolubile (1) lacalienza
provoca rachitismo (2). La sua supplementazione naohtoindicazioni
(3) ed é particolarmente consigliata durante i primi megrairidanza(4).
Viene trasportata nel flusso ematico legata ad una proteiRatitzol
Binding Protein (RBP}5).
Le affermazioni sopra riportat®no:
tuttevere
tuttefalse
tutte vere tranne 1a

* tutte false tranne 1a
tutte false tranne la 1 e2a

moow>»

290.Che cosa si intende per bisogno proteignimo?

A la quantita di proteine che deve essere apportata iragimme
caloricamente sufficiente per sopperire alle necepkigmatiche
dell'individuo

la quantita minima di proteine indispensabile per mantenere I'equiigrio
bilancio diazoto

una quantita di proteine che sviluppino non meno di 800 Kgabato
laquantita di proteine contenute in 90 gdine

la quantita di proteine contenute in un albumealio

[ve]
*

mo O

291.Quale delle seguenti affermaziontatsa?

A La pastorizzazione distrugge tutti i patogenilatke

B La stassanizzazione non altera i caratteri organoletti¢atiel
C* La pastorizzazione distrugge le spore dei batt@teolitici

D L'uperizzazione non attua una completa sterilizzazionkatel
E La sterilizzazione distrugge gli enzimi dette

292 1l processo di pastorizzazione puo essere ritenuto efficipratedo:
A distrugge le spore dei bproteolitici

B non altera i caratteri organolettici datte

C* distrugge tutti i patogeni dédtte

D permette di distinguere il latte pastorizzato da queiloio

E indica approssimativamente l'attivita metabolica dei microrgampsesenti
nellatte

293.Come vengono trasportati nel sangue i triacilglicetetivati
dall'assorbimento intestinale di grassi ofeéghato?

* Comechilomicroni
Come lipoproteine a densita moliassa
Sia come chilomicroni che come lipoproteine a densita nhalssa
Cometali
Legatiall'albumina

mooOw>

294 La diagnosi di scorbuto si fa generalmente in lzase
A esamimpedenziometrici

B biopsia

C* radiografia delle osdanghe

D esame della composizione dalieghie

E metodiradioisotopici

295.Quale ¢, in condizioni normali e nell'uomo, il consumo di glucosioedte
del tessuta@erebrale?

A 1g/h
B 2g/h
C* 6g/h
D 11gh
E 20g/h

296.Quale e I'enzima selettivamente impegnato nella digestionatbesio?
A amilasi

B lipasipancreatica

C fosforilasi

D tripsina

E* lattasi

297.Quale di queste vitamine & costituita dall'agieroilglutamico?
A Acido pantotenico

B VitaminaB6

C VitaminaC

D VitaminaB2

E* Acido folico

298.La necessita di proporre linee guida alimentari nel mamdigstrializzato

da quali motivazioni & primariamergeaturita?
A Dal rapporto fra dieta ricca e patologi®nico-degenerative

B Dal rapporto fra eccessivo consumo di grassi saturi, ipercolester@emia
malattiecardiovascolari

C Dall'eccessivo consumo di prodotti raffinati esdperalcolici
D Da interessi del mondo della produziaienentare
E* Dai fattori indicati in A eB

299.In gravidanza il metabolismo basale deltmna:
*  Aumenta deb-10%

Aumenta dell5-20%

Non simodifica

Cala deb-10%

Cala dell5-20%

mooOw>

300.Quale dei seguenti esteri ha l'odore tipgiedI'arancia?
n-butirrato dietile
* acetato dn-ottile
acetato disoamile
acetato dbenzile
ottanoatadimetile

mooOow>

301.La deconiugazione degli acidi biliari avviepencipalmente:
A Nelfegato

B Nellacolecisti

C* Nell'intestino

D Nel circoloportale

E Nel circoloperiferico

302.Gli acidi grassi giunti alegato:

A Vengonoossidati

B Vengono utilizzati per la sintesi dieisfolipidi

C Vengono esterificati coglicerolo

D Vengono esterificati conolesterolo

E* Subiscono tutti questi processittisformazione

303.Quale tra i seguenti alimenti & piu riccocdiesterolo?

A Carne

B Pesce

C* Uovo

D Margarina
E Latte

304.C'e differenza secondo la FAO fra sicurezza alimentaieueezza
nutrizionale?

A No, soncsinonimi

B* Si, nel potenziale di accesso alle disponibilita necessarie e adegaate
per effetto di specifiche politiche degli alimenti e delldrizione

Si, nella valutazione di particolari rischi o eventuali tossicita di alinegati
nutrienti

Si, limitatamente agli alimenti di origine animale e ai nutriaaturali

Si, solo per gli alimenti di origine animale e/o vegetale prodwtiiante
interventi di ingegneria genetica o per i nutrientidiesi

mo O

305.La vitamina C, essendo un ageriteicente:
A E'indifferente per I'assorbimento deeétalli
B Inibisce I'assorbimento dédrro

C Favorisce l'assorbimento dmbalto

D* Favorisce I'assorbimento defro

E Lega glianioni

306.Un Kcal a quanti K&orrisponde:

A* 4,184KJ
B 0,239KJ
C 5,075KJ
D 1,000KJ
E 2,500KJ

307.Nella dieta la presenza di vitamine e sali minerali & indispengadiile
diversi motivi, tra i quali la formazione della ossa, il traspdeiiossigeno
ai tessuti, la catalisi di gran parte delle reazioni metaboliche ricpeare
energia daglalimenti.
Queste consideraziosono:

A* tuttevere

B tuttefalse

C in parte vere e in parfalse

D tutte vere eccetto I'affermazione che sono indispnsabili ferrteazione
delleossa

E tutte false eccetto |'affermazione che sono indispensabili per la cdialisi
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gran parte delle reaziometaboliche A Lenticchie
B Avena
308.Quali cellule risentono pit precocemente di ipaglicemia? C* Uova
A Globulirossi D Riso
B* Cellulenervose E Carote
C Epatociti
D Linfociti 319.1l gelato si puo considerare afimento?
E Nessuna delleitate A no, poiché contiene solo acquauechero
B* si, poiché contiene moltiutrienti
309.Cosa sono la semola ef&@ina? C no, e solo unéeccornia
A sono prodotti della macinazione delmento D dipende dal tipo djelato
B la semola, rispetto alla farina, € uno sfarinato a granulometrgr@sga E solo quelloconfezionato
C lafarina é cio che rimane dopo la setacciatura deffaola
D* sono entrambe prodotto della macinazione e abburattamerftardehto; 320.Un'ora dopo I'assunzione di un pasto bilanciato, 'aumentwoigléieridi
la semola si ottiene da grano duro, la farina da qtetiero plasmatici & espressiode
E entrambe si ottengono dal frumemémero A*  Aumento dechilomicroni
B Aumento dellgre-beta
310.Tutti gli alcaloidi della segala cornuta generano per idrolisistessa C Aumento delleLDL
sostanza: D Aumento deNEFA
A lisina E Aumentodell'HDL
B alcooletilico
C* acidolisergico 321.Quale elemento deve essere presente nell'acqua nel quantitativo attimale
D caffeina 1 mg/litro per non dare disturbi da eccesso oatanza:
E acidoascorbico A Calcio
B Sodio
311.Quale ¢ il limite inferiore della norma per la soglia renatfwadosio? C* Fluoro
A gl12,0% D Potassio
B g4,0% E Litio
C* g1,6%
D g0,4% 322.Dove avviene la sintepiroteica?
E ¢0,01% A nel nucleccellulare
B* neiribosomi
312.Di quante UNITA' internazionali & il fabbisogno giornaliero di vitaniha  C  neimitocondri
nellattante? D nell'appartato deGolgi
A 10 E neilisosomi
B 100
C* 400 323.La diarrea & un sintomo presente in ciascuna delle seguenti coneitioni
D 900 eccezionali:
E 1000 A malassorbimento dnetionina
B* anemia perniciosgiovanile
313.Cosa favorisce maggiormente l'insorgenzeadie? C acrodermatitenteropatica
A Un bicchiere di bibitzuccherata D ipomagnesemigrimaria
B* Unacaramella E morboceliaco
C Tutti in egualmisura
D Il pane 324.Quale dei seguenti alimenti non & digerito normalmenteefait
E Lafrutta congenito diattasi?
A pane difrumento
314.Quale € il quantitativo di acqua da assumere giornalmente petulio, B* yogourt
secondo le RDA (recommended dietapwance)? C frutta
A 2bicchieri D funghi
B 1llitro E carne
C 1,0ml/Kcal
D* 1,5ml/Kcal 325.Quale deficit enzimatico € responsabile della forma cladsica
E  10litri galattosemia?
A galattochinasi
315.L'insulina B* galattoso 1 fosfato uridifansferasi
A stimola la liberazione di acidi grassi liberi dal tesadiposo C glucoso Bosfatasi
B se introdotta in eccesso, tende ad innalzare il tasso emakico di D glucoso 6 fosfatdeidrogenasi
C* facilita I'ingresso di glucosio, aminoacidi e acidi grassi nelle cedleie E lattasi
muscolischeletrici
D favorisce l'uscita di K dalleellule 326.Quale/quali delle seguenti sostanze &/sono contenutsgaauel
E & un ormoneteroideo intestinale?

A polisaccaridi che vengono secreti soprattutto in rispostaad
stimolazionevagale

B enzimi che scindono i monosaccaridi in molecolesgitnplici
C la stessa concentrazione di potassio del ligiriteystiziale
D* un enzima che attivatiipsinogeno

E microrganismi capaci di sintetizzare vitami@a

316.1l malassorbimento € un fenomeno di tutti i seguetetto
A malattiaceliaca

B  spruetropicale

C* adenoma villosintestinale

D insufficienzapancreatica

E ostruzionebiliare ) o
327.Quale contenuto alcolico ha una lattindilia?

317 La tossinfezione alimentare da salmonelle ha un periodo di incubaitione g‘* 1239
A 2-4ore g
B* 6-240re C 155¢
C 2-3giorni D 1829
D 6-10giorni E 2009
E 1settimana

328.Quale di questi acidi grassi € costituito da soli due atowardionio?

318.Quale tra questi cibi & piu ricco in aminoa@dsenziali? A Acido caproico
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B Acido caprilico
C Acido caprico
D* Acido acetico
E Acido butirrico

329.Quale tra questo gruppo di alimenti € il piu riccaalicio?
A carne

B frutta
C uova
D* latte

E miele

330.Due funzioni dei carboidragiono:

A Fonti di energia edminoacidi

B Materiali di partenza per la sintesi di altri composti e fontii@imine
C* Fonti di energia e materiale di partenza per la sintesi dcaltmposti
D Nessuna delle rispostee8atta

E Tutte le funzioni riportate sono attribuibili @arboidrati

331.Quale dei seguenti acidi grassi a 18 atomi di carbonio non coali@ne
doppiolegame?

A Acidoricinoleico

B Acidooleico

C* Acido stearico

D Acidolinoleico

E Acido linolenico

332.Quale dei seguenti alimenti ha il maggior contenutndio?

A* prosciutto
B provolone
C burro

D merluzzo
E pane

333.Che cosa si intende palimento:
* Ogni sostanza che contienetrienti
Ogni sostanza nawssica
Un singolonutriente
Solo un prodotterasformato
Una qualsiasi sostanpaturale

moow>

334.11 livello di assunzione giornaliero di selenio raccomandato peggetti
adulti di entrambi i sessi:

A 20 microgrammi/die
B 40 microgrammi/die
C 15 microgrammi/die
D 35microgrammi/die
E* 55microgrammi/die

335.1l pescesurgelato:

A e preferibile perche meno grasso di quéksco

B & meno nutriente di quelfoesco

C* la sua qualita nutrizionale € equivalente a quella del ge=sEn
D apporta meta delle calorie detsco

E nessuna delle rispostesatta

336.Che cosa si forma dall'acido piruvico nella fermentazameerobica?
* Etanolo e anidridearbonica

Monossido dicarbonio

Anidride carbonica edcqua

Acido acetico

Nessuna delle riposte indicate@rretta

mooOw>

337.Quali sono i meccanismi di emergenza nella termoregolanivaaa:
A Perspiratio sensibilis @dsensibilis

B Evaporazion@olmonare

C* Sudorazione erivido

D Aumentata conduzioneanvezione

E Accellerazione frequenzaspiratoria

338.L'obesitaé:
Un problema puramentsstetico
*  Unamalattia

Una situazione normale nella quale aumenta il rischio di insorginza
alcunemalattie

Un problema che riguarda solo una piccola percentualepigialazione
Un problema piu psicologico cleeganico

mo O®@>

339.1l calcio delsiero

A diventa meno ionizzato quando il pH del sangu@sice

B influenza la secrezione del parotormone attraverso un'agiditipotalamo
C é quasitutto legato alle proteiplasmatiche

D e quasi tuttdaonizzato

E* & approssivativamente ionizzatdb@i%

340.Tutte le seguenti malattie si associano ad un deficit di vitamiaa D
eccezionali:

A fibrosi cistica
B epatopatia

C malattiaciliaca
D malattiarenale
E* obesita

341.Quale di questi aminoacidicgaminomonocarbossilico?
Acido glutammico
* Lisina
Asparagina
Valina
Leucina

mooOow>

342.Quale tra le seguenti vitamine € indicata nella terdgliéinsufficienza
epaticagrave?
VitaminaA
* VitaminaK
VitaminaE
VitaminaC
VitaminaD

mooOow>

343.La definizione di chilocalorié:

A La quantita di calore necessaria per elevare la temperatura di lakgugi
da 3,5°C &,5°C

B* La quantita di calore necessaria per elevare la temperatura di Jakgudi
da 14,5°C 45,5°C

C La quantita di calore necessaria per elevare la temperatura di Jakgudi
da 35°C a10°C

D La quantita di calore necessaria per elevare la temperatura di Jakgudi
da 52°C &3°C

E La quantita di calore necessaria per elevare la temperatura di Jakgudi
oltre 100°C

344.Quale delle seguenti immunoglobuline € da correlareuoan
manifestazionallergica?

A* IgE
B IgD
C IgM
D IgA
E IgC

345.Nella dieta dei dislipidemici quale assunzione di colesterolo con laédieta
consentito pegiorno?

A fra 200-250mg

B* < 300mg

C <200mg

D Fra 300-350ng

E Nessuno dei valosopraindicati

346.Quali vitamine vengono trasportate pemscitosi?
Nessuna
* La vitaminaB12
La vitamina C e la vitaminA
L'acidofolico
Tutte le vitamindiposolubili

mooOow>

347.Quale di questi glucidi ha il ruolo pit importante nello sviluppo d=llée
dentaria?

A sorbitolo

B mannitolo
C* saccarosio
D xilitolo

E fruttosio

348.Manifestazioni dell'allergia al latte vaccino posseseere:
A malattie respiratoriecorrenti

B anemia

C arresto dcrescita

D* tutte lecitate

E nessuna delleitate
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349.Considerata la diffusione della carenza di iodio, in Italia, il liveilo
assunzione raccomandato per i soggetti adulti di entrambi iesessi

A 10microgrammi/die

B 70 microgrammi/die

C 90microgrammi/die

D 120microgrammi/die

E* 150microgrammi/die

350.Contiene piu calorie 1 g di zucchero o 1 @lih?
A contengono le stessalorie

B ne contiene piu laucchero

C* l'olio ne contiene piu deloppio

D [I'olio ne contieneneno

E lo zucchero ne contiene piu dibppio
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