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Microrganismos

Formas subcelulares - A

Forma celular ( em todo o ciclo de
vida ou em grande parte dele)

Podem ser fungos, virus ou
bacterias

Grande diversidade metabdlica e
nutricional, bem como rapidez de
reproducao

Grande importancia na
biotecnologia microbiana




Fermentacao e actividade
enzimatica

e Qual o interesse dos fenomenos fermentativos
na producao de alimentos?

e Fermentacao: alteracao gquimica a nivel
molecular num contexto de metabolismo
energético — degradacao de glicidos em
condicOes anaerobias



Mecanismos de processos
fermentativos intervenientes na
fermentacao

e Glicolise: degradacao da glicose em
piruvato

e Reducao do piruvato: conduz a formacao
dos produtos da fermentacao
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Produtos da fermentacao
alcodlica




| eveduras em meio anaerobio =
fermentacao

e Leveduras em meio anaerobio = enorme
capacidade fermentativa

e Como resultado do seu metabolismo energético
convertem hidratos de carbono em etanol e
dioxido de carbono:

ex.. Conversao dos hidratos de carbono da cerveja
( produtos da hidrdlise do amido da cevada, glicose
e maltose) em etanol e dioxido de carbono



Glicolise — descarboxilacao do piruvato —
aldeido acetico — reducéo — etanol
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Produtos da fermentacao
lactica




Bactérias intervenientes na
fermentacao lactica

ex.. Géneros Lactobacillus e
Streptococus

e Glicdlise — reducao do piruvato — combinacao
com hidrogénio transportado por NADH —
acido lactico

o C.H,,O4 -2 CH,CHOH + energia




Fermentacao lactica
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Conclusoes:

e Fermentacgao alcodlica mediada por leveduras em
anaerobiose

e Descarboxilagao do piruvato, originando etanol e
dioxido de carbono

e |Leveduras intervém na producao de vinho, cerveja,
espumantes naturais, fermento de padeiro
(decomposicao do amido)...

e | eveduras em anaerobiose (producao de vinho) +
bactérias aerobias = oxidagao do acido acetico =
producao de vinagre



Conclusoes

e Fermentacao lactica mediada por bacterias
(Lactobacillus e Streptococus)

o Utilizadas em estirpes puras ou culturas mistas de
bacterias (queijos de paladar mais suave ou mais
forte)

e Bacterias lacticas utilizam como substrato diversos
agucares presentes no leite

e Presenca de acido lactico altera pH do meio,
provocando a coagulagao de leite (ex. iogurtes e
gueijos)
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Observacao microscopica de
bactérias do iogurte por
coloracao simples
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Enzimas: proteinas com capacidade de
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catalisarem ( “acelerarem”) reaccoes °oe
quimicas; biocatalisadores .

Propriedades/ Caracteristicas enzimaticas :
» Tém uma temperatura optima de funcionamento

» Tém especificidade
» Dependem da concentracao de sais
» Sao influenciadas pela temperatura e pelo pH

» Diminuem a energia de activacao necessaria para que ocorra a
reaccao gue catalisam



Estrutura das enzimas —
Interaccao enzima/substrato




Enzima-Substrato

e O centro activo € uma regiao determinada pela
configuracao espacial da enzima gque é por sua vez
complementar da configuaracao espacial do
substrato

e A ligacdo das duas moléculas que formam o
complexo enzima-substrato faz-se ao nivel do
centro activo

e Intervém em reaccOes que de anabolismo quer de
catabolismo



LigacOes enzima-substrato

e Reaccao de e Reaccao de
anabolismo (sintese) catabolismos (analise)

Enzima Enzima




Modelos de ligacao enzima-
substrato

e Modelo de Fischer ou de chave-fechadura

Substrato Enzima ' Comhl'éxn
enzima-substrato
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Substrato Enzima ~ Complexo
enzima-substrato
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Inibicao da actividade
enzimatica

Inibidar Enzimatico
substancia que ao Interactuar com a enzima
diminur a sua actividade catalifica

/N

Inibican Reversivel

Inibican Irreversivel \

{O inibidar combina-se permanentemente com a enzima} [ 0 inibidor dissocia-se rapidamente da enzima; ]

Inactivando-a ou destruindo-a; ex:DOT Esta permanece funcional; ex:Alguns antibigticos




Actuacao dos inibidores eos”

enzimaticos na inibicao reversivel | 2:¢

e Inibicao competitiva

Enzima : Substrato




Factores gue influenciam a
actividade enzimatica

e Temperatura

e PH

e Concentracao do substrato
e Concentracao da enzima

e Inibidores




Variacao das enzimas com
diferentes factores do meio
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Classificacao e nomenclatura

das enzimas

Classificacao das enzimas

Classe da Enzima

Tipo de reaccao catalisada

Oxirredutases

Catalisam reaccbes de oxidacao-
reducao

Transferases Catalisam reaccbes em que ha
transferéncia de um atomo(s) entre
moléculas

Liases Catalisam reaccbes em que ha
remocao de um grupo de uma
molécula

Isomerases Catalisam reaccOes com formacao de
iIsbmeros

Hidrolases Catalisam reaccoes de hidrolise

Ligases Intervém em reaccdes de sintese de

moléculas




Curiosidades: Enzimas de
restricao







