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1. Este documento apenas serve como apoio parcial as aulas de Biologia 12.2 ano — Unidade 4 - leccionadas na Escola

Secunddria Morgado Mateus (Vila Real) pelo docente Ricardo Montes;
2. Os elementos constantes neste documento ndo substituem os constantes no manual adoptado nem deveréo ser

utilizados como meio primordial de estudo.
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Capitulo 1.1.

Fermentacao e
actividade
enzimatica

Capitulo 2.1.

Cultivo de
plantas e criagdo
de animais
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Situacao Problematica

Como produzir maiores quantidades de alimentos
para resolver os problemas de alimentagao?

Que factores

condicionam a actividade

metabdlica dos
microrganismos?

Qual é a importancia de

conhecer o modo de

actuagdo das enzimas?

< Qualéa
. importancia dos
- microrganismos
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. na industria
| |
. alimentar?
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Essencial para
compreender

Em que medida as novas
variedades de alimentos
podem ser a solugdo?
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Qual é o contributo da
industria na producéo,
processamento e
conservagao?

n
n
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Que aplicacdes
biotecnoldgicas tém sido
desenvolvidas na producao
de alimentos?

v

Quais sdo os impactos da

producdao de OGM?

Quais sao os
efeitos da

H

produgao

Quais sdo os impactos do

uso de hormonas e
reguladores de
crescimento?

intensiva de
alimentos?
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| ]
| ]

Que medidas implementar no
controlo de pragas para
diminuir os impactos
ambientais e aumentar a
produgao?

v

H

Qual é a importancia de
recorrer a métodos naturais
no combate as pragas?
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Capitulo 1.2.

Conservagao,
melhoramento e
produgao de
alimentos

Capitulo 2.2.

Controlo de
pragas
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MODELOS DE LIGACAO ENZIMA-SUBSTRATO "
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Formacao do
produto —duas
moléculas de
glicose
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Maltose

Maltase

- Proposto por Fisher (1890), considera o centro activo da enzima uma estrutura permanente,
rigida e pré-complementar do substrato.

- O substrato ajusta-se ao centro activo da enzima como uma chave se ajusta a uma fechadura.

- Este modelo esta em sintonia com a especificidade absoluta.
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Substrato O substrato, ao ligar-se a O centro activo
aproxima-se enzima, induz alteragao na adquire a sua
do centro estrutura da molécula, de estrutura inicial
activo modo que os aminodcidos do

centro activo se “moldam”,
formando um centro activo
complementar.

- Este modelo explica a actividade de certas enzimas sobre substratos ligeiramente diferentes —
especificidade relativa.
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FERMENTACOES

FERMENTACAO — processo anaerébio em que ocorre a producio de ATP, a partir de compostos
organicos, numa série de reac¢oes oxidacao e redugao, catalisadas por enzimas.

Nota: A fermentacdao envolve pequenos ganhos energéticos ja que apenas se formam 2 moléculas de ATP
por molécula de glicose, enquanto que na respiracao aerdbia se formam 36 ATP.

Etapas da fermentacao

Etapa 1: GLICOLISE

- A glicose é oxidada e formam-se duas moléculas de acido piravico (ou piruvato).

- O agente oxidante é o NAD* ’ "‘“J 3 ‘_ﬂf:i-
que é transformado em NADH. Gli;nse | § > _’_,_'_.E

Acido pirdvico

- O saldo energético é de duas
moléculas de ATP.
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o
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Etapa 2: REDUCAO DO ACIDO PIRUVICO

- O 4acido piravico, ou moléculas organicas que se formam a partir dele, sao aceptoras dos
electroes do NADH, o que permite regenerar o NAD".

Nota: O NAD* pode, assim, voltar a ser utilizado na oxidag¢ao da glicose com formacao de 2 ATP.

pm—
2 é4cido
acético
Fermentacao
acética
2 W 2 alcool
etilico
Os produtos finais da _
fermentagcdao dependem CO0gw | |~ 2[NADE
da molécula organica j | Fermentagio ~ \__
, . . = alcodlica -2 NADH
que é produzida a partir Qg
do acido pirtvico. O giicose pirtvico C5n
Fermentacao
lactica
2 acido
> NADH lactico
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Glicose — Acido lactico + 2 ATP

Acido
lactico (3 C)

Acido
lactico (3 C)
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Fermentac¢ao alcodlica
Glicose — Alcool etilico + 2 CO, + 2 ATP

NAD*

Alcool etilico
(2 C) (2C)

Acetaldeido

Acetaldeido Alcool etilico (2
(2¢) C)

NAD*
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Fermentacgao acética

Glicose — Etanol + 2 CO, + 2 ATP

Etanol — Acido acético

ATP
H,0

NADH NAD* x

co,
co,

Acido

acético
(2C)

Acido
acético
(2C)

ATP H,O
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TIPO DE ALIMENTOS CARACTERISTICAS EXEMPLOS

N3ao sofrem deterioracdo, por longos Acucar, farinha e
periodos de tempo, se forem manuseados feijao seco.

Alimentos nao
pereciveis ou
estaveis

Alimentos pouco
pereciveis

Alimentos pereciveis

e armazenados correctamente.

Conservam-se em boas condigdes,
durante um periodo longo de tempo, se
correctamente manuseados e
armazenados.

Degradam-se rapidamente se nao forem
sujeitos a métodos de conservacao.
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Batatas e algumas
variedades de macas.

Carne, peixe, aves,
oVvos,

leite e a maior parte
dos frutos e vegetais.
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- Os aditivos sao referidos nos rétulos dos alimentos por um codigo composto pela letra E
seguida de um nimero com trés algarismos.

FUNCAO DOS ADITIVOS TIPOS DE ADITIVOS

Aditivos com ac¢ao conservante

A sua principal funcao é aumentar
o tempo de duracao do alimento.

Aditivos com fung¢ao sensorial

Modificam  ou realcam  as
caracteristicas organolépticas do
alimento.

certas
de

Aditivos que facilitam
operagoes industriais
processamento e fabrico
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Conservantes (E 200 a E 299) - prolongam a durag¢ao dos
alimentos, por inibicado ou reducdao da actividade dos
microrganismos ou das reac¢des de autdiise do proprio
alimento.

Antioxidantes (E 300 a E 399) - retardam a oxidacao.
Previnem a formag¢ao de ranco nos alimentos que contém
lipidos e o escurecimento da fruta.

Corantes (E 100 a E 199) - d3o cor ao alimento.

Intensificadores de sabor (E 600 a E 699) - realcam o sabor
do alimento.

Espessantes (E 400 a E 499) - melhoram a consisténcia de
alguns alimentos. Aromatizantes - conferem aroma ao
alimento.

Estabilizadores e emulsionantes (E 400 a E 499) - permitem
a manuten¢do do estado fisico dos alimentos e facilitam a
mistura de ingredientes.

- Aplicados a refrigerantes, bolos, gelados, charcutaria, molhos e aperitivos.
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- A clonagem de animais, como ovelhas ou coelhos, pode ser conseguida através de fecundacao
in vitro seguida da divisao e transferéncia de embrides.

Tratamento com
a hormona
foliculoestimulina que
provoca uma ovulacao
mdltipla.
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Touro com caracteristicas Vaca com uma producao
desejaveis elevada de leite

: ,i ' Os évulos sdo aspirados e |
== ool  (espermarecohidoé | - colocados num fluido

. adicionado aos 6vulos. | semelhante ao que se

j .| encontra no oviduto.

v Hedly
; | Fecundacao /n vitro. Os embrides comegam a '
: desenvolver-se, sendo a cultura mantida

\ 4 E=k P
em condigoes controlaveis.
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\ ' Quando cada embrido atinge 8 a 16 células, as células

' podem ser separadas e colocadas num meio de cultura. |
i Cada célula é totipotente, formando um novo embrido. |

Os embrioes podem ser separados. Cada embrido €
colocado no dtero de uma vaca considerada “mae | | o
portadora”. Injecgdes de progesterona asseguram Barmover foliailos avaes
que o Gtero esteja pronto para receber o implante. & uma etapa daFIV.
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Recurso a Eng. Genética para aumentar a resisténcia das plantas as pragas

VANTAGENS

DESVANTAGENS

*Protec¢ao das culturas:

—Tolerancia aos herbicidas

—Resisténcia
bactérias

ao insectos, virus,

—Resisténcia a condi¢des climaticas
extremas.

eMelhoramento das condicoes de
criacao de gado:

— Melhoramento da nutricao animal

eAlimenta¢ao humana:

—Melhoramento das caracteristicas
nutritivas e melhoramento da
conservacao  gosto, sabor e
consisténcia dos alimentos

eDisseminacao dos genes de tolerancia aos
herbicidas:

—Através do podlen genes introduzidos
podem ser disseminados as espécies
selvagens. por exemplo através do pdlen.

eAparecimento de insectos resistentes aos
pesticidas

ePossivel impacte sobre insectos uteis

eRiscos alimentares:

—Toxicidade, alergias, transferéncia de
genes resistentes aos antibioticos para os
microrganismos do tubo digestivo

eReducao da biodiversidade
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Controle biolégico de pragas

VANTAGENS

DESVANTAGENS

*Nao provoca toxicidades;
*Minimiza a resisténcia genética;
*E especifica;

ePerpetua a sua accao desde que a
populacdo de predadores / parasitas
esteja estabelecida.

eInvestigacao demorada;

eAccao lenta e de dificil a aplicacao

relativamente aos pesticidas;

*Em certos casos funcionam como

praga.
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