
O ENIGMA DA VIDA… reprodução das leveduras! 

As leveduras são fungos tal como os bolores e os cogumelos. São seres vivos 
eucariontes e unicelulares. São invisíveis a olho nu, que só podem ser vistos 
com o auxílio do microscópio. São encontradas em vários lugares: solo, ar, 
plantas, frutos e alimentos. 

A espécie mais comum é a Saccharomyces cerevisiae, sendo conhecida vulgarmente 
como levedura de padeiro ou da cerveja, uma vez que tem um papel essencial na 
produção de pão e bebidas alcoólicas.  

Durante o processo de obtenção de energia as leveduras produzem álcool, através de fermentação 
alcoólica (principalmente o etanol, que estará constituindo bebidas fermentadas como o vinho) e dióxido de 
carbono (que permite a expansão da massa do pão) a partir da degradação de glícidos.

As leveduras podem reproduzir-se sexuadamente ou assexuadamente. Na 
reprodução assexuada - gemulação - uma levedura forma um gomo que cresce 
e se destaca, originando um novo ser geneticamente igual à célula-mãe. 



DO FERMENTO … AO PÃO!!! 

Sabias que a massa do pão tem álcool?!?!? E dióxido de carbono?!?! 

O que é que lhes acontece?!?!

Vamos aprender…
Como fazer pão?

+

+

Juntar 500 g de farinha de trigo sem fermento

400g de água morna

15 g de fermento de padeiro

Amassar a mistura
Deixar levedar 1h Moldar a massa Levar ao forno
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