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ATIVIDADE: Observacao da fermentacdo em leveduras <=~ P S
OBJETIVOS: ) G

1. Identificar e selecionar material que permita verificar a acao
das leveduras e do substrato na fermentagdo alcodlica.

2. Executar um procedimento laboratorial sobre fermentagdo em
leveduras.

3. Registar e interpretar os resultados obtidos na atividade tendo
em conta a acdo das leveduras.

PROTOCOLO:

- Material:
balanca vidro de reldgio (3)
erlenmeyer (3) vareta de vidro
gobelé (3) funil
pipetas papel absorvente
esguicho com agua destilada espatula
fermento de padeiro 20 g sacarose35¢g
baldes de borracha festivos (3) provetas graduadas
MOC Laminas e lamelas

- Procedimento:

1. Preparar uma suspensao de leveduras a 20% (Pesar 20g de fermento de padeiro. Adicionar 100ml
de agua destilada para preparar uma suspensao de leveduras a 20%.)

2. Retirar uma gota da suspensao, colocar na lamina, cobrir com a lamela e observar ao MOC.

3. Preparar uma solucao de sacarose a 5%. (Pesar 5g de sacarose. Adicionar 100ml de agua destilada
para preparar uma solugao de sacarose a 5%)

4. Preparar uma solucao de sacarose a 30%. (Pesar 30g de sacarose. Adicionar 100ml de agua
destilada para preparar uma solucdo de sacarose a 30%)

5. Marcar 3 erlenemeyers A, Be C.

6. Colocar no erlenemeyer A 100ml de agua destilada e adicionar 10ml de suspensao de leveduras.
7. Colocar no erlenemeyer B 100ml de solucao de sacarose a 5% e adicionar 10ml de suspensado de
leveduras.

8. Colocar no erlenemeyer C 100ml de solucdo de sacarose a 30% e adicionar 10ml de suspensao de
leveduras.

9. Adaptar no topo de cada erlenemeyer um baldo de borracha.

10. Registar os resultados, volume dos bal6es e cheiro, elaborando uma tabela.
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- RESULTADOS:

ERLENMEYER A ERLENMEYER B ERLENMEYER C

CHEIRG NAO TINHA CHEIRO CHEIRO A ALCOOL CHEIRO A ALCOOL
- EXPLICACAO:

Durante o processo de obtencdo de energia as leveduras fazem fermentacao alcoélica. Durante este
processo produzem alcool (principalmente o etanol) e didxido de carbono a partir da degradacao de
glicidos.

Assim, nos recipientes onde ocorreu fermentacao verifica-se cheiro a alcool e libertacdo de diéxido
de carbono que fica aprisionado no interior dos baldes.
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