


1. Introducao

 Reaccdes endotérmicas, endoenergéticas ou endergonicas
- Caracteristica: Precisam receber energia
- Ex.:Fotossintese, quimiossintese, sintese de proteinas

Reaccoes exotérmicas, exoenergéticas ou exergonicas
- Caracteristica: Libertam energia
- Ex.:Respiracao e fermentacao (combustao)



Energia contida
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1.1 ATP — Trifosfato de Adenosina

e Este composto armazena, em suas ligacoes
fosfato, parte da energia desprendida pelas
reacoes exotérmicas e tem a capacidade de

liberar, por hidrolise, essa energia armazenada

para promover reacoes endotérmicas.



Molécula de ATP
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ATP em acao
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Fermentacao

Leveduras a microscdpio
electronico

Uma experiéncia realizada por Pasteur no século XIX, permitiu-lhe verificar que as leveduras tanto podem obter
energia na presenga como na auséncia de oxigénio.

As leveduras sao fungos unicelulares que se multiplicam rapidamente em condicdes favoraveis. A degradacao da
glicose permite-lhes obter energia, que é utilizada para as diversas actividades das leveduras, incluindo a sua
multiplicacdo. Contudo, alguma dessa energia dissipa-se, sob a forma de calor, conduzindo a uma elevacao da
temperatura.

Constata-se que, partindo da mesma quantidade de glicose, se liberta mais energia na presenca de oxigénio
(condicdes aerdbias) do que quando se desenvolvem na auséncia deste gas (condi¢cdes anaerdbias).

O facto de as leveduras obterem maior quantidade de energia em condicOes aerdbias permite-lhes uma
multiplicacdo mais intensa nestas condicOes. Esta diferenca deve-se a forma como as leveduras degradam a
glicose na presenca e na auséncia de O,.

Em condicdes de anaerobiose a degradacdo da glicose é incompleta, formando-se alcool etilico e didéxido de
carbono ou acido lactico (que ainda contém bastante energia quimica potencial, ndo sendo aproveitada pelas
leveduras). Este processo catabdlico designa-se fermentacao.

Em condicOes de aerobiose a degradacao da glicose é completa, formando-se compostos simples, agua e diéxido
de carbono (pobres em energia). Este processo catabdlico designa-se respiracao aerdbia.
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Glicose
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* Qual o destino dos electroes
transportados pelas moléculas de
NADH?

* O que acontece ao Piruvato formado
no final do processo?



Glicdlise

Acido Piravico

Sireplococcus., Saccharomyces  Proplonbactenum Clostndium Eschenchia, Enterobacter
Lactobacilus, (levedura) Salmonelia
Baciius
Acido iatico Etanol Acido propidnico, Acido butinico, Etanol, Etanol, dcido latico,
e CO., &Cido acético, butanol, acido latico, #cido 1ormico,
CO:eH,; acelona, dcido succinico, butanodiol,

| dlcool isopropllico.  #cido acético,  acetoina,
8 CO, CO,eH, CO,eH,




FERMENTACAO ALCOOLICA

E realizada por alguns grupos de bactérias e fungos (leveduras).

Glicose m— CO2 + Etanol + 2ATP
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»Faz a “massa”do pdo crescer

) ) ] 2 Co,
GLICOLISE ACIDO PIRUVICO
m 2CH, — c — COOH 3
~ L
> A Etanol
2 NADH + 2H* A

QU F




Sccharomyces cerevisiae

Fungo unicelular (levedura de cerveja ou fermento-Fleischman).












FERMENTACAO LACTICA

E realizada por alguns grupos de bactérias (principalmente 0S
lactobacilos), células musculares e do pancreas.

Glicose - Acido lactico +2 ATP

1

» No leite, provoca a desnaturacdo das proteinas e forma-se o coalho.

» Nos musculos, a acumulacdo de acido lactico provoca dores e caibras.

GLICOLISE ACIDO PIRUVICO H
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2 NADH ACIDO
2 ATP 2 NADH + 2H* 2 NAD LACTICO
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Lactobacillus acidophylus




FERMENTACAO ACETICA

E realizada por alguns grupos de bactérias, principalmente as
acetobactérias .

Glicose m— CO, + Acido Acético + 2ATP

1

»Azedamento de vinhos e sumos de frutas

» Fabrico de vinagre

2H,0

GLICOLISE ACIDO PIRUVICO
~C_ 2CH, — c — COOH
YA ACIDO
ACETICO
2 NADH

2ATP 2 NADH + 2H* 2 NAD




Distribuicdo da energia da glicose pelas moléculas constituidas durante a
glicolise




