Ficha de Trabalho

Nome:

NO

Data:

Escolhe as opg¢des correctas! Lembra-te que em cada questao colocada
s6 uma esta correctal!

Revisdo e Consolidacdo de Conhecimentos: Fermentagéo e Actividade
Enzimatica

Nas seguintes frases escolha a(s) opcao(oes) que considerar correcta:
. A fermentacéo alcodlica...

. € um processo utilizado na producéo do queijo.

. € um processo utilizado na producgdo de vinagre.

. provoca a libertacao de oxigénio.

. origina alcool etilico.
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. origina alcool acético.

. Na fermentacdo lactica...

. ocorre a reducao do acido piravico.

. hdo ocorre a reducao do acido piravico.
. origina-se acido acético.

. provoca a libertacao de oxigénio.
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. é realizada por leveduras.

3.A € um processo utilizado na indastria alimentar para fabricar
pao. Para se realizar, é necessario a presenca de glicose e tem como produto
final

a. fermentacéo lactica (...) acido lactico.

b. fermentacdo acética (...) &lcool etilico.

c. fermentacéo alcodlica (...) acido lactico.
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. fermentacao alcodlica (...) alcool etilico.

. fermentacao acética (...) acido acético.

. A oxidag&o do &cido acético é realizado por...
. bactérias nitrosas.

. leveduras do género Saccharomyces

. bactérias do género Acetobacter.

. todas as leveduras.

. todas as bactérias.

. Utilizando a fermentacao alcodlica é possivel produzir:
. cerveja, vinagre e queijo.
. vinho, cerveja e pao.

. vinho, queijo e iogurte.

. vinho, cerveja e vinagre.

. cerveja, pao e vinagre.

. As enzimas...

. sdo moléculas de origem proteica.
. sdo moléculas de origem lipidica.
. s80 moléculas inorganicas.

. SA0 microrganismos simbiontes.

. todas as opcdes anteriores sao falsas.

. As enzimas...

. gastam-se nas reaccgoes.

. aumentam a energia de activacdo da reaccao.

. ligam-se permanentemente ao seu substrato.

. ligam-se temporariamente ao produto da reaccéo.

. todas as opc0Oes anteriores sao falsas.

. A temperatura Optima de uma enzima...

a. € a mesma para todas as enzimas.

b. corresponde a temperatura de 37°C.



c. corresponde a temperatura a que a enzima tem o seu maximo de actuacao.

d. corresponde ao intervalo de temperaturas a que a enzima pode actuar.

()

. inibe, temporariamente, a sua actividade.

. A desnaturacdo de uma enzima...

. é reversivel.

. é irreversivel.

. ocorre a temperatura 6ptima dessa enzima.

. ocorre a baixas temperaturas.
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. inibe temporariamente a sua actividade.

10. “E tempo de libertar os micrébios da sua ma fama’; Comente esta
afirmacgao fundamentando com alguns exemplos.

11. Fundamente as respectivas designacbes que os autores, Fischer e
Koshland, utilizaram para os seus respectivos modelos de interac¢cdo enzima-
substrato.

12. Porque se pode considerar a inibicdo alostérica como um caso de inibicao
nao competitiva?

Fim



Ficha de Trabalho

Solucdes:
Escolhe as opcdes correctas! Lembra-te que em cada questao colocada

s uma esta correcta!l

Revisdo e Consolidacdo de Conhecimentos: Fermentagéo e Actividade
Enzimatica

Nas seguintes frases escolha a(s) opcdo(oes) que considerar correcta:
1. A fermentacédo alcodlica...

a. € um processo utilizado na producao do queijo.

b. & um processo utilizado na producéo de vinagre.

c. provoca a libertacédo de oxigénio.

d. origina alcool etilico.
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. origina alcool acético.

. Na fermentacdo lactica...

. ocorre a reducgédo do acido piravico.

. ndo ocorre a reducao do acido piravico.
. origina-se acido acético.

. provoca a libertacao de oxigénio.
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. é realizada por leveduras.

3.A € um processo utilizado na industria alimentar para fabricar
pao. Para se realizar, é necessario a presenca de glicose e tem como produto
final

a. fermentacéo lactica (...) acido lactico.

b. fermentacdo acética (...) &lcool etilico.

c. fermentacéo alcodlica (...) acido lactico.

d. fermentacao alcodlica (...) alcool etilico.

e. fermentacéo acética (...) acido acético.
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. A oxidacédo do 4cido acético é realizado por...
. bactérias nitrosas.

. leveduras do género Saccharomyces

. bactérias do género Acetobacter.

. todas as leveduras.

. todas as bactérias.

. Utilizando a fermentacao alcodlica é possivel produzir:
. cerveja, vinagre e queijo.

. vinho, cerveja e péao.

. vinho, queijo e iogurte.

. vinho, cerveja e vinagre.

. cerveja, pao e vinagre.

. As enzimas...

. s8o moléculas de origem proteica.
. sdo moléculas de origem lipidica.
. sdo moléculas inorganicas.

. S80 microrganismos simbiontes.

. todas as opc0Oes anteriores sao falsas.

. As enzimas...

. gastam-se nas reaccoes.

. aumentam a energia de activacao da reaccao.

. ligam-se permanentemente ao seu substrato.

. ligam-se temporariamente ao produto da reaccao.

. todas as opcdes anteriores sao falsas.

. A temperatura 6ptima de uma enzima...

. € amesma para todas as enzimas.

. corresponde a temperatura de 37°C.

. corresponde a temperatura a que a enzima tem o seu maximo de actuacao.

. corresponde ao intervalo de temperaturas a que a enzima pode actuar.
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. inibe, temporariamente, a sua actividade.
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. A desnaturacao de uma enzima...

a. é reversivel.

O

. é irreversivel.

c. ocorre a temperatura Optima dessa enzima.
d. ocorre a baixas temperaturas.
e

. inibe temporariamente a sua actividade.

10. “E tempo de libertar os microbios da sua ma fama”; Comente esta
afirmacéo fundamentando com alguns exemplos.

R: Os microrganismos intervém na deterioracdo dos alimentos; contudo
também servem para os produzir; se por um lado o bolor do pao € provocado
por um fungo, este pao é produzido com intervencéo de leveduras...

11. Fundamente as respectivas designacbes que o0s autores, Fischer e
Koshland, utilizaram para os seus respectivos modelos de interac¢cdo enzima-
substrato.

R: Designacdo de Fischer: Baseado na especificidade da accao enzimética,
Fischer admitiu que o centro activo de uma enzima tem uma estrutura
permanente onde apenas se pode ajustar um substrato (& semelhanca de uma
chave gque apenas se ajusta a uma determinada fechadura)...

Designacao de Koshland: segundo Koshland existe uma interac¢cdo dinamica
entre a enzima e o substrato; o substrato ao ligar-se a enzima induz uma
mudanca na estrutura da molécula enzimética, de modo que os aminoacidos
do centro activo se moldam formando um centro activo complementar do
substrato. (assemelha-se o substrato a uma méo, que ao entrar na luva lhe
confere a sua forma: € por isso o0 modelo do “encaixe induzido!).

12. Porque se pode considerar a inibicdo alistaria como um caso de inibicao
nao competitiva?

R: Algumas enzimas contém além dos centros activos, centros apostolicos
onde se podem ligar inibidores que n&o tém estrutura semelhante a do
substrato. Tanto o inibidor como o substrato podem ligar-se a enzima; contudo,
a ligacdo do inibidor a enzima provoca uma alteracdo na estrutura globular da
enzima, modificando a conformacéo do centro activo, e a enzima deixa de ser
activa. O inibidor e o substrato ndo competem pela ocupagéo do centro activo,
dependendo a inibicdo apenas da concentracdo do inibidor.

Fim



