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Preambulo

A aula deveria decorrer no terceiro periodo, utilizar a metodologia de
investigacdo guiada e durante 180 minutos, estando presentes os alunos de
uma turma, o professor da disciplina de Biologia/Geologia, outros
professores da turma e uma amostra representativa de todos os elementos
de uma escola.

Cumpriria as seguintes finalidades:

» Dominio dos conteudos leccionados;

> Dominio das técnicas laboratoriais (manuseamento de equipamentos,
seguranca em laboratorio e monitorizacao das experiéncias);

> Capacidade de adaptacdo dos conteudos envolvidos e dos resultados
experimentais obtidos ao diferente publico-alvo;

» Capacidade de interagir com os diferentes publico-alvo.
No fim da actividade de laboratorio aberto, os assistentes
responderiam a um pequeno inquérito sobre a clareza da transmissdo dos

conhecimentos por parte dos alunos)

Nota: = O desempenho dos alunos é registado numa grelha de observacgéo
directa



Situacéo Problema
Como é que o Homem utiliza as leveduras em seu beneficio?
Conhecimentos preévios

Conceito organismo unicelular

Conceito de fungo

Conceito de levedura

Conceito de enzima

Influencia da temperatura na actividade enzimatica
Conceito de fermentacéo

Introducéo

Leveduras muito amigas

As leveduras sdo fungos unicelulares. Como sdo células simples
crescem e reproduzem-se mais rapidamente do que os restantes fungos.
Também sdo mais eficientes na realizacdo de alteragbes quimicas, devido a
sua maior relacdo area/volume.

O Vinho, que ha tantos milénios faz parte da dieta diaria do Homem
mediterranico, sé é possivel gracas a existéncia de uma levedura - a
mundialmente conhecida Saccharomyces cerevisiae - que tem a
capacidade de transformar os acglUcares das uvas em alcool e diéxido de
carbono, para além de uma imensiddo de compostos, em quantidades
vestigiais, com importantes fungdes nas caracteristicas aromaticas dos
vinhos. Convém ndo esquecer gque, para além das uvas, muitos outros frutos
foram (ou sdo) utilizados para a producdo de bebidas alcoolicas —
originando os chamados vinhos de frutos - como a macd, a péra, as
tdmaras, o ananas, etc.

No caso do pdo é esta levedura que faz crescer a massa (levedar) e
que faz com que o péo fique fofo e leve.

Para esta experiéncia em vez de uvas pode-se usar sumo de uva de
pacote, ndo so por ser mais facil de obter nesta época do ano, mas também
por ter outras vantagens que no fim da experiéncia se reconhecera.



Material necessario:

1 pacote de 0,5L de sumo de uva (do supermercado)
1/3 de dose de levedura seca activa (LSA)

2 garrafas vazias de agua mineral de 250mL

1 saco de algodao hidréfilo

1 balanca (facultativa)

Agua (q.b.)

Procedimento experimental

Distribuir previamente cerca de 200 mL de sumo de uva por cada
uma das garrafas de agua mineral;

Adicionar a levedura seca activa na garrafa numerada com o nimero
1, depois de a dissolver num pequeno volume de &4gua (2 a 3 mL). Na outra
garrafa, numerada com o numero 2, adicionar, apenas, 0 sumo de uva, em
igual quantidade, mas sem adicionar levedura. Tapar, em seguida, as duas
garrafas com rolhas de algodéao hidréfilo, tendo o cuidado de nédo ficarem
muito apertadas, e guarda-las num local quente. Se tiver uma balanga, pesar
as garrafas e registar os respectivos pesos num papel.

No dia seguinte, observar as duas garrafas, sem retirar as rolhas de
algodao, e ver as diferengas existentes entre elas; no caso de ter balanca,
pesar e registar os respectivos pesos na folha de papel do dia anterior.

Proceder a esta operacdo diariamente durante uma semana, ou até
ndo haver variacdo apreciavel de peso e fazer um grafico em papel
quadriculado (ou milimétrico) com os valores das pesagens de cada garrafa
ao longo dos dias.

No final comparar o cheiro e o sabor do liquido das duas garrafas.

Por que razéo é que:

1. - ndo houve formacéo de gas, espuma e alcool na garrafa 2?

2. - esta doce o liquido da garrafa 2 e nédo esta doce o da garrafa 1?

3. - ocorre a diminuicdo de peso na garrafa 1?

4. - ocorre a diminuicéo de peso na garrafa 2?

5. - se utiliza a garrafa 2?

6. - serviram as rolhas de algod&o?

7. - agarrafa 2 forma géas, espuma e alcool, como se pode interpretar o
resultado?

- a experiéncia corre melhor com sumo de uva em vez de uvas?

- nas adegas se faz 0 vinho como foi feito nesta experiéncia?
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Uma levedura que faz péo:

A segunda experiéncia que lhe propomos € idéntica a anterior, mas
utilizando outras matérias-primas. Em vez de sumo de uva vai-se utilizar
farinha de trigo amassada com agua

Material necessario:

2 x 50 g de farinha de trigo (4 colheres de sopa)

2 x 30 mL de agua (2 colheres de sopa)

2 X 0,759 de sal (1/3 de colher de café)

2/3 de dose de levedura seca activa (LSA) dissolvida em 4gua morna

Procedimento Experimental:

Amassar, numa tigela, uma porcdo de farinha de trigo com uma
porcdo de 4gua, uma porc¢do de sal e a levedura; marcar
a tigela com o ndmero 1. Noutra tigela, marcada com 2, amassar as
restantes porcdes de farinha, agua e sal, sem adicionar levedura.

Depois da massa das duas tigelas ja ndo agarrar as paredes das
tigelas, colocéa-las, tapadas com um pano limpo, num lugar quente (por
exemplo 25 a 30C) e observar, de tempos a tempos, a evolucdo da massa.

Por que razéo é que:

1. - amassa da tigela 1 aumentou de volume?

2. —se utilizou a levedura?

3. - o fendmeno da experiéncia 1 é idéntico ao da experiéncia 2?

4. - alevedura com que se faz o vinho também serve para fazer o pao?

5. - 0 pao ficara melhor feito com a massa da tigela 1 do que com a
massa da tigela 2?

6. - as massas das tigelas 1 e 2 ao serem pesadas ndo apresentavam o
mesmo peso?

Considerac6es Finais
Os alunos procederiam a novas investigacbes ndo sO a partir das

questdes levantadas nos procedimentos experimentais, como também das
questdes levantadas em interac¢cdo com o publico-alvo.



