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MICROORGANISMOS ÚTEIS AO HOMEM – LEVEDURAS

É bom saber ...

Entre os ascomicetos e basidiomicetos, a estrutura vegetativa característica é o micélio cenocítico (continuidade citoplasmática por todo fungo). Não obstante, existem nessas classes alguns grupos que perderam grandemente o hábito micelial de crescimento, tornando-se unicelulares. Tais organismos são coletivamente conhecidos como leveduras. 

Uma levedura típica consta de células pequenas, ovais que se multiplicam formando brotos ou gêmulas. Essas gêmulas crescem até atingirem quase o tamanho da célula mãe, ocorre a divisão nuclear, e então uma parede divisória se forma entre as duas células.

 Embora constituam um ramo menor dos fungos, as leveduras são muito importantes microbiologicamente. A maioria delas não vive no solo mas adaptou-se a ambientes com alto teor de açúcares, tal como o néctar das flores e a superfície de frutas. Muitas delas (as leveduras fermentativas) têm a capacidade de fermentar açúcares, formando nesse processo álcool etílico e dióxido de carbono. 

As leveduras fermentativas vem sendo exploradas pelo homem há milhares de anos na produção da cerveja e do vinho e na fermentação do pão, embora somente no século dezenove tenha sido reconhecida a natureza biológica dos agentes responsáveis por estes processos. A  espécie comercial mais importante é a Saccharomyces cerevisiae.
AS LEVEDURAS E A FERMENTAÇÃO

As mudanças químicas provocadas por leveduras, bactérias, e mofos, sobre a matéria animal e vegetal, é chamada de fermentação. Exemplos de fermentação são: o azedamento do leite, o crescimento da massa de pão, e a conversão de açúcares e amidos em álcool. 

Muitas substâncias químicas industriais e vários antibióticos usados em medicamentos modernos, são produzidos através de fermentação sob condições controladas. 

       
 A fermentação de uma substância resulta em compostos mais simples. Em alguns casos a fermentação é usada para modificar um material cujo processo seja difícil ou muito caro se métodos químicos convencionais fossem escolhidos. 

A fermentação é sempre iniciada por enzimas formadas nas células dos organismos vivos. Uma enzima é um catalisador natural que provoca uma mudança química sem ser afetado por isto.   

       
A levedura comum é um fungo composto de minúsculas células. Suas enzimas invertase e zimase quebram  açúcar em álcool e gás carbônico.

O Uso da Fermentação é Muito Antigo

        Os produtos de fermentação foram usados desde a antiguidade. Habitantes das cavernas descobriram que a carne envelhecida tem um sabor mais agradável que a carne fresca. Vinho, cerveja e pão são tão velhos quanto à agricultura. Queijo, que envolve a fermentação do leite e produtos fermentados, são alimentos usados desde a antiguidade. Os chineses usavam coalho de feijão-soja mofado para curar infecções de pele há 3.000 anos atrás. Os índios da América Central tratavam feridas infectadas com o uso de fungos. 

        A verdadeira causa de fermentação, porém, não era compreendida até o século XIX. O cientista francês Louis Pasteur, enquanto estudava problemas dos cervejeiros e vinicultores da França, concluiu que um tipo de levedura produz vinho bom, mas um segundo tipo tornava-o azedo. Esta descoberta conduziu à teoria da origem de doenças de Pasteur . 

          A química das fermentações é uma ciência nova, que ainda tem muito a crescer principalmente com a nova tecnologia dos transgênicos. É a base de processos industriais que convertem matérias-primas como grãos, açúcares, e subprodutos industriais em muitos produtos sintéticos diferentes. Cepas cuidadosamente selecionadas de leveduras e bactérias, são usadas atualmente em vários processos industriais

Obtenção de energia pelas leveduras.


A levedura, como qualquer outro ser vivo, necessita de energia para viver. Esta energia é utilizada para manter sua estrutura, crescimento e reprodução. Ela obtém a energia necessária de que necessita por um complexo caminho de degradação de moléculas orgânicas complexas em moléculas simples.


As leveduras em condição de aerobiose (com presença de oxigênio), degradam açúcares em CO2 e H2O pelo processo chamado respiração aeróbica. No entanto, como normalmente nos meios de crescimento existe baixa concentração de oxigênio,  elas podem somente degradar parcialmente os açúcares usando um processo chamado fermentação.

As leveduras, portanto, podem realizar respiração aeróbica quando o oxigênio está presente, mas elas também podem obter energia pelo processo anaeróbico da fermentação quando o oxigênio está ausente. Quando as células realizam fermentação, elas convertem moléculas de açúcar em álcool etílico e gás carbônico. Etanol é o outro nome dado ao álcool etílico. 

                       C6H12O6   (   2C2H5OH   +  2CO2  +  energia (ATP)




 Figura 1  –  Leveduras em crescimento.


Nessa prática verificaremos o processo de fermentação realizado pelas leveduras e os efeitos da temperatura sobre este processo. Você também poderá observar as leveduras ao microscópio e verificar sua forma bem como o processo de reprodução (brotamento).

Material :

	· 06 erlenmeyers

· 12 tubos de ensaio

· 06 estantes para tubo de ensaio

· 01 béquer

· 12 colheres de plástico pequenas

· Açúcar

· 18 balões de borracha

· 06 funis

· Microscópio

· Lâminas

· Fermento Biológico  – melhores

      resultados são obtidos com fermento 

      seco  a venda em supermercados

	· Lamínulas

· 01 pipeta tipo Pasteur

· caneta marcadora

· balança 

· papel alumínio

· 06 fogareiros

· 06 telas de amianto

· 06 balões de fundo chato

· 06 termômetros

· Fósforo

· Um vidro com água gelada.




Como fazer ...

A. Aqueça 80 mL de água a 35ºC no erlenmeyer e adicione três colheres de açúcar e uma colher de fermento.

B. Coloque um balão de borracha na boca do erlenmeyer.

C. Disponha 03 tubos de ensaio na estante e identifique-os como T1, T2 e T3.

D. Encha o tubo T1 até 2/3 de seu volume com água gelada e adicione 3g de açúcar e 0,5 g de fermento. Coloque um balão na boca do tubo e leve-o à geladeira. 

Caso não tenha geladeira disponível, você pode usar uma pequena caixa de isopor com gelo. 

E. Aqueça 100 mL de água a 35ºC no balão de fundo chato.

F. Usando o funil, adicione água do balão até 2/3 do volume dos tubos 2 e 3.

G. No tubo T2, com colher limpa, adicione 0,5 g de fermento.

H. No tubo T3, com colher limpa, adicione 0,5 g de açúcar.

I. Coloque um balão de borracha na boca de cada tubo de ensaio.

J. Leve o erlenmeyer e os tubos T2 e T3 à estufa a 37ºC por 40 minutos.

K. Observe as soluções e anote os resultados na tabela abaixo:

L. Aqueça 80 mL de água no béquer e adicione 20 g de açúcar e 2 g de fermento. Espere alguns minutos e observe ao microscópio.

	SOLUÇÕES
	RESULTADOS


	ERLENMEYER

açúcar + água + fermento – 37ºC
	

	T1

 açúcar + água + fermento - + 6ºC
	

	T2

 água + fermento 37ºC
	

	T3

água + açúcar

37ºC
	


Pensando a respeito ...

1. Baseado nos resultados obtidos, o que podemos concluir com relação à interferência da temperatura  no processo da fermentação ? 

2. Como você conclui, analisando os resultados obtidos, que a fermentação é um processo dependente de vários fatores ?

3. Comparando esta prática com a de Análise Presuntiva de Contaminação de uma Água,  faça algumas considerações com relação: tipo de degradação,  comprovação da ocorrência do processo ocorrido e microorganismos envolvidos.

4. Para a comprovação dos resultados de um experimento é necessária a utilização de ensaios controles ou seja, é necessário existir a possibilidade de comparações com outros ensaios para podermos concluir que um resultado é verdadeiro. Baseado nesta informação, relacione a importância experimental dos ensaios dos tubos T1, T2 e T3 para uma boa conclusão do experimento.

5. Pesquise sobre a produção de Álcool no Brasil determinando o processo de fabricação e sua distribuição geográfica.

6. Desenhe as células observadas no microscópio, indicando o processo de brotamento das leveduras. 

7. Com o professor de química, elabore um experimento para provar que o gás produzido na fermentação é CO2 .
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