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Fermentacdo € um processo realizado por alguns organismos para a obtencao de energia. Esse
ocorre na auséncia de oxigénio e também nao apresenta cadeia receptora de elétrons, como
ocorre na respiracao anaerobica.

O processo de fermentacéao é utilizado na producédo de alimentos e medicamentos. A seguir,
detalharemos como ele ocorre, apresentaremos a sua diferenca em relacdo aos processos

realizados na presenca de oxigénio, além de sua importancia econdémica.

O que é fermentacéo?

A fermentacdo € um processo pelo qual a matéria organica é parcialmente degradada e a
energia quimica nela armazenada é liberada e utilizada na producdo de moléculas de ATP
(adenosina trifosfato), em que ficara armazenada para ser utilizada posteriormente em diversas
reacdes do organismo.

Esse processo é realizado por algumas espécies de fungos, bactérias, protistas, bem como por
alguns tecidos animais e vegetais. A fermentagcdo ocorre na auséncia de oxigénio, ou seja, € um
processo anaerébio, e seu saldo energético € menor do que o obtido por meio de processos
aerébios (que ocorrem na presenca de oxigénio), como veremos mais adiante.
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O processo de fermentacéo inicia-se com a degradacao da molécula de glicose, constituida por
seis carbonos, em duas moléculas contendo trés carbonos cada uma, denominadas piruvatos.

Como ocorre a fermentagéo?

Tipos de fermentagéo

Fermentacao alcodlica: A fermentacao alcodlica é utilizada, por exemplo, na fabricacdo de
paes. O diéxido de carbono liberado é o responsavel pelo crescimento da massa.

A fermentacéo alcodlica é realizada por algumas bactérias, fungos e células vegetais.
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Fermentacdo € um processo utilizado ha milhares de anos pelo ser humano. Mesmo antes da
compreensao de como ele ocorria, ja era utilizado para a fabricacdo de bebidas, como vinho e
cerveja, e alimentos, como o pao.

Atualmente a fermentacdo ainda é utilizada na producao de alimentos, podemos destacar, por
exemplo, a utilizacdo da fermentacdo lactica, na producéo de iogurtes e queijos, e a fermentacao
alcodlica, na fabricacao de vinhos, cervejas e paes. A fabricacéo do vinagre ocorre pela conversao
de etanol em &cido acético e é conhecida como fermentacéo acética.

Além disso, a fermentacéo € utilizada também na fabricacdo de medicamentos, como antibidticos,
entre outros produtos, como etanol (combustivel), acetona e butanol (solventes).

Diferenca entre fermentacéo e respiracao celular

A fermentacao e a respiracao celular sdo processos realizados pelos seres vivos para a obtencéo
de energia. Embora ambos apresentem a mesma finalidade, ocorrem de formas diferentes. A
fermentacdo € um processo anaerébio, enquanto a respiracéo celular € um processo aerobio.

ATIVIDADES

1 - Aliberacéo de energia da matéria organica sem a participacédo do oxigénio recebe o nome de:
a) fotossintese.

b) respiracao.

c) sudacao.

d) fermentacéo.

2 - “Pesquisador brasileiro desenvolve uma bactéria que permite produzir alcool a partir do soro
do leite e do bagaco da cana.” (Revista “Ecologia”, dezembro/92).

A producao do alcool pela bactéria ocorrera gracas a um processo de:

a) Fermentacao.

b) Combustéo.

c) Fotdlise.

d) Respiracao aerdbia.

3 - Uma receita de pao caseiro tem, como ingredientes, farinha de trigo, leite, ovos, manteiga,
sal, acucar e fermento. Esses ingredientes bem misturados e sovados formam uma massa, que
€ deixada para “descansar’. Uma bolinha dessa massa é colocada num copo com agua e




afunda. Depois de algum tempo, a bolinha sobe até a superficie, indicando que a massa esta
pronta para assar. Aponte a alternativa que indica por que a bolinha de massa sobe até a
superficie:

a) a bolinha de massa torna-se mais densa que a agua devido a liberacao de gés carbdnico no
processo de fermentacéo.

b) a bolinha de massa torna-se menos densa que a 4gua devido a liberagcédo de gas carbbnico no
processo de fermentacéao.

c) a bolinha de massa sobe a superficie, devido a producéo de nitrogénio gasoso pelo processo
de fermentacéo.

d) a bolinha de massa torna-se menos densa que a agua devido a liberagdo de oxigénio no
processo de respiracao.

4 - Dois processos biolégicos séo aproveitados na producdo de combustivel através do
processamento de alcool etilico, a partir da cana-de-aglcar. Estes processos séo:

a) sintese proteica e respiracao aerébica.

b) fotossintese e fermentacéo.

c) fotossintese e respiracao aerobica.

d) sintese proteica e fermentacgéao.

5 - A fabricacdo de vinho e pao depende de produtos liberados pelas leveduras durante sua
atividade fermentativa. Quais os produtos que interessam mais diretamente a fabricagédo do vinho e
do péao, respectivamente?

a) alcool etilico, gas carbénico.

b) gas carbonico, acido latico.

c) acido acético, acido latico.

d) alcool etilico, acido acético.




