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Como é que as células utilizam os nutrientes que recebem?

Que forma de energia utilizam as células? Como a obtém? Que estruturas celulares estéo envolvidas nesses

processos?

Que alimentos fermentados sdo tradicionalmente produzidos em Timor-Leste? Que vantagens e desvantagens

nutricionais possuem?

Neste subtema vais estudar aspetos basicos de metabolismo celular, nomeadamente algumas vias que

permitem aos seres vivos obter energia a partir dos nutrientes que as suas células recebem. Nesse percurso vais

também explorar e conhecer novos aspetos da ultraestura das células. Estes novos conhecimentos permitirdo

que compreendas melhor como funcionam as células e quais os fatores que podem afetar a eficdcia dos seus

processos metabdlicos.

O estudo do metabolismo de alguns microrganismos, como os fungos e as bactérias, podera dar uma nova

compreensdo sobre processos tradicionais de transformacdo de alimentos, como a produgdo de pdo ou de

vinho, desafiando-te a perspetivar potencialidades da biotecnologia alimentar nos processos de produgdo e de

conservagao de alimentos.

Conceitos-chave

Metabolismo
Catabolismo
Anabolismo

Via metabdlica
Fermentacdo alcodlica
Fermentacdo latica
Respiragdo aerdbia
Glicdlise

Ciclo de Krebs

Cadeia respiratdria

Mitocondria

ATP / ADP / AMP
Biotecnologia
Biotecnologia alimentar

Alimentos fermentados
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Metas de Aprendizagem

Utiliza corretamente os termos metabolismo, catabolismo e
anabolismo.

Relaciona as vias metabdlicas que sustentam a fermentagdo e a
respiragdo aerébia com a ultraestrutura celular.

Compara as vias metabdlicas (fermentativa e respiragdo aerdbia)
em termos dos seus produtos finais e rendimento energético.

Interpreta dispositivos experimentais simples relativos ao estudo
de fatores que afetam vias fermentativas ou respiratdria e
respetivos resultados.

Utiliza tabelas e graficos relativos a resultados experimentais.

Interpreta fotografias ou esquemas de células eucaridticas e
procarioticas, identificando estruturas e sua funcionalidade,
nomeadamente mitocondrias.

Utiliza, em seguranga e com corregao, material de laboratério.

Mobiliza conhecimentos para interpretar processos tradicionais
de fermentacgdo de alimentos.

Elabora documentos de divulgagdo cientifica sobre processos
de obtencdo de alimentos fermentados, suas potencialidades e
limitagGes, do ponto de vista nutricional e econémico.



