Plano da aula — Aula 1

Unidade 4: Producao Alimentar e Sustentabilidade

Duracao: 90 minutos

Sumario: Fermentacdo; microrganismos envolvidos e vias metabdlicas.

Tema: Microbiologia e Industria alimentar; Fermentacéo e actividade enzimatica
Sub tema: Processos fermentativos

Conceitos: Microrganismos, Biodeterioracdo/Conservacao/Producdo, fermentacdo, glicélise, piruvato,
fermentacéo alcodlica, fermentacao lactica.

Actividades a desenvolver: Formacé&o do bolor no pao.

Recursos: Recursos electronicos, apresentacdes electrénicas, pao, conta-gotas, agua, placas de petri.
Competéncias a desenvolver: Pretende-se que o aluno perceba que microrganismos estdo envolvidos nas
accOes de biodeterioracao, conservacado e producao nos alimentos, que tenha a capacidade de correlacionar

conceitos e acgoes, que compreenda a ac¢gao dos microrganismos nos alimentos como um todo, e que conheca
0S processos e vias metabdlicas da fermentacéo no geral.




Plano da aula — Aula 2

Unidade 4: Producéao alimentar e Sustentabilidade
Duracao: 90 minutos

Sumario: Reaccles intervenientes na fermentacdo; fermentacdo alcodlica e fermentacao lactica. Aplicacdes
quotidianas da fermentacao.

Tema: Fermentacéo e actividade enzimatica

Sub tema: Produtos da fermentac&o alcodlica e produtos da fermentacao lactica.

Conceitos: degradacao do acido piravico, fermentacao lactica, fermentacao alcodlica.

Actividades a desenvolver: Questionario

Recursos: Recursos electronicos, apresentacdes electronicas, ficha de trabalho/questionario.

Competéncias a desenvolver: Pretende-se nesta aula que o aluno conheca como se desencadeiam as

fermentacdes alcodlica e lactica, como se processam as respectivas reaccdes quimicas e quais 0s produtos em
cada uma delas, e que conheca o0s beneficios destes processos na industria alimentar.




Plano da aula — Aula 3

Unidade 4: Producéao alimentar e Sustentabilidade

Duracao: 90 minutos

Tema: Fermentacao e actividade enzimatica

Sub tema: Observacéo de bactérias intervenientes na producéo do iogurte

Conceitos: Bactérias como ponto de partida na producdo alimentar; Lactobacillus bulgaricus e Streptococus
thermophilus.

Actividades a desenvolver: Actividade pratica de preparacdo de um esfregaco e coloracdo simples para
observacao ao microscopio optico.

Recursos: Material de laboratorio (microscopio, laminas, ansa de inoculacéo, tinas de coloracéo, papel de filtro,
papel de limpeza; Alcool a 95%, agua destilada, solu¢cédo de violeta-de-cristal, 0leo de imerséo, 1 iogurte natural);
protocolo experimental.

Competéncias a desenvolver: Pretende-se que o aluno pratique as técnicas em laboratério, nestas aulas em
guestdo estd a preparacdo de um esfregaco e de uma coloracdo, e que observe ao microscépio Optico essa
mesma preparacao, conhecendo as bactérias mediadoras da producao do iogurte.




Plano da aula — Aula 4

Unidade 4: Producao de alimentos e Sustentabilidade
Duracao: 90 minutos

Sumario: Enzimas: o0 que sdo, como actuam, quais as suas propriedades. Interaccdo enzima-substrato.
Modelos de ligacédo enzima-substrato.

Tema: Fermentacao e actividade enzimética.

Sub tema: A accao das enzimas.

Conceitos: enzimas, energia de activacdo, especificidade enzimatica, centro activo, anabolismo, catabolismo,
apoenzima, cofactor, holoenzima, enzima livre, modelo de Fischer (chave-fechadura), e modelo de Koshland
(encaixe induzido).

Recursos: Recursos electronicos e apresentacdes electronicas.

Competéncias a desenvolver: Pretende-se que o aluno relembre as enzimas, e suas propriedades, que

conheca todo o mecanismo enzima-substrato e que estabeleca um modelo mental, e que perceba como os
modelos de ligac&o enzima-substrato se estabelecem.




Plano da aula — Aula 5

Unidade 4: Producéao alimentar e Sustentabilidade
Duracao: 90 minutos

Sumario: Inibicdo enzimatica. Factores que influenciam a actividade enzimatica. Classificacdo e nomenclatura
das enzimas.

Tema: Fermentacao e actividade enzimética.

Sub tema: Inibicdo da actividade enzimatica; Classificacdo e nomenclatura enzimatica.

Conceitos: inibidor enzimatico, inibicdo irreversivel, inibicdo reversivel, inibicdo competitiva, inibicdo alostérica,
temperatura, pH, concentracdo do substrato e da enzima, inibidores, ligases, liases, hidrolases, oxirredutases,
transferases e isomerases.

Actividades a desenvolver: Visualizacdo de um excerto de um filme sobre inibicdo enzimatica.

Recursos: Recursos electronicos, apresentacdes electrénicas e dvd com filme.

Competéncias: Pretende-se que o0 aluno conheca e perceba os mecanismos de inibicdo enziméatica, que

conheca e compreenda como alguns factores influenciam a actividade das enzimas e que saiba como as
enzimas podem actuar em varias reac¢des quimicas podendo assim existir varias classes de enzimas.




Plano da aula — Aula 6

Unidade 4: Producéao alimentar e Sustentabilidade
Duracao: 90min

Sumario: Conservacao e melhoramento e producdo de novos alimentos; processos de conservacdo de
alimentos; melhoramento e producdo de novos alimentos.

Tema: Producéao de alimentos e Sustentabilidade.
Sub-Tema: Microorganismos e Industria Alimentar.
Conceitos: Conservacao, alimentos seguros, prevengcao, metabolismo microbiano, enzimas.

Actividades a desenvolver: Debate com os alunos sobre o resultado final da actividade desenvolvida na
primeira aula que consistia em embeber o p&do em agua e p6-lo em contacto com o ar; exposicdo da matéria e
realizacdo de um questionario de resposta oral.

Recursos:

0 Acetatos;

o] Apresentacdes electronicas;
o] Pao com bolor;

0] Quadro, giz;




Competéncias a desenvolver:

Pretende-se que o aluno adquira os conhecimentos basicos em relacédo ao tema a estudar, tais como:
e Conhecer actividades da industria alimentar cujo objectivo € a preparacédo de novos alimentos

e Conhecer processos de conservacao de alimentos; e de como esta se processa.

e Conhecer algumas técnicas, procedimentos e exemplos de conservacéo de alimentos.

Resumo da aula:

A aula iniciasse-a com a introducéo teorica do tema, com questdes aos alunos sobre as transformacdes que
ocorreram no pao ao longo dos dias. Realizacdo de um questionario sobre conservacao de alimentos e posterior
resposta oral.



Plano da aula — Aula 7

Duracao: 90min

Sumario: Actividade Laboratorial — Producdo de Queijo, melhoramento e producdo de novos alimentos,
alimentos transgénicos.

Tema: Producéao de alimentos e Sustentabilidade.
Sub-Tema: Microorganismos e Industria Alimentar.

Conceitos: Fermentacao lactica, metabolismo microbiano, catalise enzimatica, manipulacdo genética, alimentos
transgénicos.

Actividades a desenvolver: producdo de queijo fresco em laboratério, exposicdo da materia sobre
transformacdes biotecnologicas de alimentos debate sobre algumas questdes fornecidas aos alunos sobre
alimentos transgeénicos, ficha de trabalho.

Recursos:

o] Actividade Experimental: leite fresco e coalho;
o] Apresentacdes electronicas;

0] Quadro, giz;

o] Ficha de trabalho;




Competéncias a desenvolver:

Pretende-se que o aluno adquira os conhecimentos basicos em relacdo ao tema a estudar, tais como:
e Compreender os mecanismos de melhoramento e producéo de novos alimentos.

e Perceber quais os produtos do metabolismo microbiano.

e Perceber quais as transformacdes biotecnologicas dos alimentos.

Resumo da aula:

A aula inicia-se com a actividade experimental em laborat6rio onde os alunos vao aprender e compreender 0s
mecanismos de producao de alimentos com a producao de queijo fresco. Os resultados desta actividade serao
obtidos no final do dia, ja que 90 minutos ndo suficientes para mostrar o resultado final. Portanto sera pedido
aos alunos que se desloquem ao laboratorio para verificarem os resultados.

A aula prosseguira com a exposicdo da matéria e realizagdo de um debate com os alunos sobre alimentos
transgeénicos.

Por fim sera feita uma ficha de trabalho de escolha mudltipla, para verificar a aquisicdo de conhecimentos e
compreensao de conceitos por parte dos alunos.



