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Editorial

Como acontece todos os anos, em 2016 assinalam-se algumas tematicas, com o objetivo de
realcar a sua importancia para a vida e desenvolvimento.

Damos destaque nesta edi¢dao ao entendimento global e as leguminosas.

Comecgamos por referir o Ano Internacional das Leguminosas, que tem como propdsito criar
consciéncia dos seus beneficios, promover a sua producdao e comércio, fomentando novos usos

na cadeia alimentar.

De realcar que, estes alimentos contribuem de forma significativa para combater a fome, a

seguranca alimentar, a desnutricdo e os desafios ambientais e de saude.

O Ano Internacional do Entendimento Global (IYGU) , tem um foco especial na forma como nds,
enquanto individuos, transformamos a natureza. As sociedades e culturas influenciam a nossa
forma de percebermos as consequéncias globais do nosso comportamento quotidiano. Para
mudar o mundo, temos que compreender qual é o efeito global das nossas acdes quotidianas

sobre o planeta.

Uma abordagem, também nesta edicdo, a biotecnologia, uma area interdisciplinar que se define
pelo uso do conhecimento sobre os processos biolégicos e sobre as propriedades dos seres vivos,

com o objetivo de resolver problemas e desenvolver produtos de utilidade.

Continuagao de bom ano, até a préxima edicao.


http://www.global-understanding.info/pt/what-is-iygu/
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Ano Internacional das Leguminosas

ANO INTERNRACIONAL

DAS LEGUMINOSAS
A Assembleia Geral da ONU declarou 2016 o Ano Internacional das Leguminosas, sob o lema “Sementes
nutritivas para um futuro sustentdvel”, com o propdsito de criar consciéncia dos seus beneficios,

promover a sua producdo e comércio, fomentando novos usos na cadeia alimentar.

A Organizacdo das NagOes Unidas para Agricultura e Alimentacao, FAO, cujo diretor-geral é José Graziano
da Silva, afirmou que "as leguminosas sdo colheitas importantes para a seguranca alimentar de grande
parte das populacBes, em particular na América Latina, Africa e Asia.

Nessas regides, as leguminosas fazem parte da dieta tradicional e geralmente sdo produzidas por
pequenos agricultores.

A ONU tem assim como objetivo promover o poder das proteinas e os beneficios para a saude das
leguminosas (como o feijdo, grao-de-bico, ervilha, soja, lentilha ou a fava) e relembrar a importancia da

seguranca alimentar, principalmente para a populacado dos paises em desenvolvimento.

O secretario-geral da ONU, Ban Ki-moon, afirmou que estes alimentos contribuem de forma significativa
para combater a fome, a seguranca alimentar, a desnutricdo e os desafios ambientais e de saude.
Segundo a FAO, apesar dos seus grandes beneficios, o valor nutricional das leguminosas ndo é
reconhecido e ha centenas de variedades que podem ser cultivadas. Representam uma fonte alternativa
de proteinas mais barata do que as encontradas nas carnes. Elas também tém o dobro das proteinas do
trigo e o triplo do arroz. Além disso, as leguminosas sdo ricas em micronutrientes, aminoacidos e vitamina

B, substancias que as tornam partes essenciais de uma dieta saudavel.

http://www.fao.org/pulses-2016/en/
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Ano Internacional do Entendimento Global

GLOBAL
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Em 2016 celebra-se também o Ano Internacional do Entendimento Global (IYGU), com

especial foco na forma como nds, enquanto individuos, transformamos a natureza.

O objetivo é a promog¢édo de um melhor entendimento sobre o impacto global das A¢bes Locais,
para estimular politicas inovadoras que respondam aos desafios globais, como as mudancas

climéticas, a seguranca alimentar ou as migragoes.

No ambito do seu Programa, o IYGU pretende:
- Conectar a agéo local e desafios a escala global;
- Focar a sustentabilidade global das acdes locais;

- Dar énfase aos elementos sociais e culturais na transformacao da natureza.

As sociedades e culturas determinam as formas como vivemos e moldamos a natureza. Elas
também influenciam a nossa forma de percebermos as consequéncias globais do nosso
comportamento quotidiano. Nao podemos mudar o mundo sem compreendermos qual é o efeito

global das nossas acdes quotidianas sobre o planeta.
Os principais desafios que se colocam ao IYGU séo: as Mudangas globais no ambiente;

O Conhecimento; Geografias que mudam — o alcance global das acc¢bes locais; Interface

ciéncia-politicas.

http://www.global-understanding.info/pt
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Biotecnologia

A biotecnologia é uma area interdisciplinar que se define pelo uso do conhecimento sobre os processos
bioldgicos e propriedades dos seres vivos, com o objetivo de resolver problemas e desenvolver produtos
de utilidade.

Etimologicamente a palavra deriva do grego antigo (bio+tecnos+logos), bio, significa vida;logos,
conhecimento e tecnos designa a utilizagao pratica da ciéncia.

A biotecnologia combina conhecimento das areas das ciéncias da biologia (como genética, microbiologia,
bioquimica, biologia celular, entre outras) com disciplinas como a engenharia quimica, engenharia
genética, entre outras (Figura 1).
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Figura 1 — Areas do conhecimento com interface com a biotecnologia.

Dentro das diferentes dreas existem diversas técnicas relacionadas com a biotecnologia (Figura 2) que
fornecem beneficios para a sociedade. Podemos referir como exemplos as fermentag¢des industriais na
producdo de vinho, cerveja, pao, queijo e vinagre; o desenvolvimento de farmacos, vacinas, antibiodticos e
vitaminas; a utilizacdo de biofungicidas no controlo bioldgico de pragas e doencas; o uso de
microrganismos na biodegradac¢ao de produtos téxicos; o uso de bactérias fixadoras de azoto e fungos no
aumento da produtividade das plantas; o desenvolvimento de plantas e animais melhorados
geneticamente, utilizando técnicas convencionais de melhoramento genético e também a transformacao
genética.
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Figura 2 - Técnicas relacionadas com a biotecnologia.
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Assim, de uma forma simples pode dizer-se que a biotecnologia consiste no uso de, microrganismos ou de
biomoléculas, para produzir bens e servigos, Uteis e econdmicos para o ser humano.

A Biotecnologia tradicional e moderna

Embora biotecnologia pareca uma palavra recente e inovadora, esta faz parte da nossa vida ha mais
tempo do que imaginamos. A aplicacao da biologia na transformacao da natureza é uma tecnologia muito
antiga, isto é, muito antes de o Homem entender a biologia, ele j& contactava com a biotecnologia,
guando aplicava o uso de processos bioldgicos como ferramentas de transformacao de matérias-primas
em produtos finais.

Assim, a biotecnologia tradicional envolve um conjunto de atividades que o Homem tem vindo a
desenvolver ha milhares de anos, para a produgao de alimentos fermentados, como o pdo e o vinho.

A producdo de vinho, cerveja e pao é realizada recorrendo a microrganismos, mais precisamente a
leveduras. Estas leveduras transformam os agucares, do sumo da fruta ou dos cereais, em alcool, sendo o
processo denominado de fermentacdo alcodlica. Na producdo de queijos e iogurtes, os microrganismos
responsaveis pela transformacao dos acucares em dacido lactico sdo as bactérias e o processo denomina-
se de fermentacao l4ctica.

Embora, naquela altura, ndo fosse entendido como ocorriam estes processos, nem se conhecesse a
existéncia de microrganismos, utilizavam-nos para o seu beneficio. Os microrganismos foram descobertos
somente em 1675 por Anton Van Leeuwenhoek e, somente em 1862, Louis Pasteur descobriu a associacdo
desses microrganismos com o processo de fermentagdo (Figura 3). A descoberta da utilidade dos
microrganismos trouxe a primeira revolugdo biotecnoldgica, que ocorreu na medicina com a producgdo de
vacinas.
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Figura 3 - Processo de fermentagdo na producgdo de alguns alimentos e outros produtos, utilizando leveduras, bactérias
anaerdbias e fungos.
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A biotecnologia moderna nasceu com a descoberta da estrutura do ADN (acido desoxirribonucleico,
molécula responsavel pela informacdo genética de cada ser vivo) por James Watson e Francis Crick, em
1953. Essa descoberta foi fundamental para entender como o ADN era capaz de codificar as proteinas
responsaveis por todos os processos e pelo fendtipo de todos os seres vivos.

A partir da descoberta do ADN e do cddigo genético, houve uma revolucgdo incrivel na drea da genética e
biologia molecular, surgindo a manipulagdo controlada e intencional do ADN por meio das técnicas de
engenharia genética.

Areas de aplicagdo da biotecnologia

As técnicas e produtos biotecnolédgicos possuem aplicagdes em diferentes areas, assim surgiram varias
classificagdes do conceito de biotecnologia e as suas diferentes utilizagdes.

Uma das classificagdes mais simplificadas, embora ndo totalmente aceite, foi desenvolvida durante o
Congresso Europeu de Biotecnologia em 2005 e engloba a biotecnologia em quatro areas principais,
dependendo do seu setor de aplicacdo: vermelha, verde, branca e azul.

Figura 4 — Areas de aplicacdo da biotecnologia.
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Biotecnologia Vermelha

Esta drea abrange as aplica¢Oes e investigacGes relativas a saude.
Inclui a utilizacdo de processos relacionados com a medicina e a
farmacologia, que se baseiam na manipulacdo genética de
organismos. Compreende as aplicacbes  terapéuticas,
diagndsticas, de saude animal e de investigacdo biomédica.

Areas de aplicagdo - Diagndstico molecular e biossensores, engenharia celular e de tecidos,
proteinas recombinantes e anticorpos monoclonais, terapia genética, novos alvos
terapéuticos, novos farmacos e novas vacinas, novos sistemas de administracao de farmacos
e vacinas, genética de populagdes e farmacogenética.

Biotecnologia Verde

Esta drea abrange as aplicacbes e investigacGes
agricolas, pecudrias e florestais. Dedica-se ao
desenvolvimento de produtos e servicos para a
area agroalimentar, mais concretamente trata-se
da biotecnologia aplicada a processos agricolas.

Esta drea inclui métodos de melhoramento de

variedades vegetais através da micropropagacdo, da selecdo com marcadores moleculares e
da utilizacdo de tecnologia de ADN recombinante. As tecnologias desta drea permitem ainda
utilizar organismos e células vegetais para produzir ou transformar alimentos, biomateriais e
energia. As solucGes utilizadas nesta area pretendem produzir plantas resistentes a doencas, a
pragas, a pesticidas e condigGes ambientais adversas, ou plantas com teor nutritivo de maior
qualidade.

Areas de aplicagdo - Organismos Geneticamente Modificados e plantas transgénicas,
bactérias e leveduras transgénicas, alimentos funcionais, micropropagacao.

-11 -



Biotecnologia Branca

Esta drea dedica-se as aplicagGes e investiga¢des industriais e
ambientais, também referida de biotecnologia industrial. A
biotecnologia branca é muito ampla e engloba muitos setores
industriais, incluindo o setor quimico, alimentar, meio ambiente,
energia, etc. Inclui também a biotecnologia ambiental, ou seja, a
aplicacdo da biotecnologia na conservagdo do meio ambiente.
Esta drea pretende substituir as tecnologias poluentes por outras
mais limpas ou amigas do ambiente. Para isso, utiliza organismos

vivos e enzimas para obter produtos mais faceis de degradar, o
gue requer menos energia e origina menos residuos durante a sua
producao.

Areas de aplicagio - Novas fontes de energia e novas tecnologias, quimica e
nanobiotecnologia, fabricas celulares e bioprocessos, limpeza de poluentes, melhoria dos
processos industriais, conservac¢do da biodiversidade.

Biotecnologia Azul

Esta drea dedica-se a aplicagbes com origem em
organismos aquaticos. A biotecnologia azul ocupa-se da
aplicagdo de métodos moleculares e bioldgicos aos
organismos marinhos e de agua doce. Isto implica o uso
destes organismos, e seus derivados, para fins como,

aumento da oferta de produtos do mar e a seguranga, o
controlo da proliferagdo de microrganismos nocivos
transmitidos pela dgua e, o desenvolvimento de novos medicamentos.

Areas de aplicagdo — Aquicultura e novas fontes de energia; novos alimentos e modelos para
a descontaminagdo do meio ambiente ou a biorremedia¢do; biomateriais e estruturas
biodegradaveis.
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Vamos fazer iogurte

Conta-se que o iogurte foi descoberto no Médio Oriente ha milhares de anos — uns

g

descobriram, por acaso, que quando deixavam o leite num sitio quente, ele engrossava e ganhava outro

4500 anos — e trazido para o Ocidente, por povos nédmadas no século Il d.C. As pessoas

sabor. E mais importante do que isso, descobriram que se conservava melhor do que o leite fresco.

S6 muitos séculos depois é que os cientistas descobriram que, era com a ajuda de microrganismos,

chamados bactérias, que o leite podia ser transformado em iogurte.

Vais precisar de:

> Leite 1L

> logurte solido (natural ou com sabor)

» Termdmetro (preferencial )

» Estufa, incubadora ou iogurteira

Como fazer:

1. Aquece o leite até uma temperatura de 40°C;

2. Mistura o iogurte solido com o leite, mexendo muito bem para incorporar o iogurte no leite;

3. Distribui a mistura por copos de vidro (podem ser de iogurtes ja consumidos) e coloca-os dentro de

uma estufa, mala térmica, caixa de esferovite ou iogurteira, cobertos com papel de aluminio;

4. Aguarda entre 6 e 8 horas. O teu iogurte esta pronto! Deve ser sempre armazenado no frigorifico.

Se o teu iogurte ficou sélido, conseguiste produzir um alimento com a ajuda das bactérias lacticas,

geralmente sdo Streptococcus termophilus e Lactobacillus bulgaricus.

Podemos dizer que o iogurte é um “alimento vivo”. Existem entre cem a mil milhdes de bactérias vivas

numa sé embalagem!

-14 -



Vamos fazer pao

Inicialmente, o pao era produzido sem a adicao de fermentos — o chamado pdo dzimo. Os

primeiros registos de pdo levedado (feito com fermentos) datam de 4000 anos a.C., no
Antigo Egipto. O fabrico de pao é um dos exemplos mais antigos de biotecnologia, porque esses

fermentos sdo constituidos por microrganismos.

O fermento de padeiro é formado por milhGes e milhdes de leveduras. Estes microrganismos, chamados

Saccharomyces cerevisiae, pertencem a familia dos fungos e cada um é constituido por uma Unica célula.

Vais precisar de:

» Farinha

» Leveduras

> Agua

> Sal

> Copo medidor
Como fazer:

1. Mede 50 mL de agua morna num copo medidor e coloca num recipiente;
2. Mistura 1 g de leveduras;
3. Deixa as leveduras rehidratar durante 10 minutos a temperatura ambiente;
Este passo sO é necessario se usares leveduras desidratadas.
4. Adiciona 75 g de farinha e 5 g de sal;
5. Mistura tudo muito bem, até obteres uma massa bem elastica;
6. Deixa repousar durante 45-60 minutos, tapando a massa com um pano;
7.Podes moldar a massa e colocar a cozer no forno dentro de um tabuleiro ou em cima de papel de

aluminio.

Porque é que a massa cresceu enquanto esteve a repousar?
Quando as leveduras sdo adicionadas a massa do pdo elas comegam a alimentar-se dos agucares da
farinha, num processo chamado fermentagdo, e libertam didxido de carbono (CO,) e etanol (alcool). Sdo

as bolhas de didxido de carbono que fazem a massa levedar, “crescer”.

-15 -
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Assinala a opcdo correta.

1. A roda dos alimentos foi criada em:
a) 1960
b) 1967
c) 1977
d) 1970

2.Segundo a roda dos alimentos, qual é o grupo com mais por¢des diarias recomendadas?
a) Carne, pescado e ovos.

b) Cereais, derivados e tubérculos.

c) Leite e derivados.

d) Horticolas.

3. Na nova roda dos alimentos, a 4gua aparece no centro, porqué?

a) Estd presente em quase todos os alimentos, é essencial a vida e como tal devemos ingeri-la,
diariamente e varias vezes ao dia.

b) Ndo esta presente em todos os alimentos, mas devemos ingeri-la, diariamente e varias vezes ao
dia.

c) Esta presente em quase todos os alimentos, como tal ndo precisamos de beber agua.

d) Nao esta presente em todos os alimentos, mas representa uma grande parte da nossa composi¢do
corporal, como tal ndo precisamos de beber agua.

4. A proporgado de cada grupo da roda dos alimentos...

a) Estd relacionada com a quantidade de alimento que devemos comer por dia.
b) Indica a quantidade de alimento que devemos comer por semana.

c) Nao esta relacionada com a quantidade de alimento que devemos comer.

d) Esta relacionada com a diversidade de alimentos dentro grupo.

5. De acordo com a roda dos alimentos, para termos uma alimentacdo saudavel devemos,
diariamente:

a) Beber agua e comer alimentos pertencentes aos diferentes grupos da roda dos alimentos, variando
o consumo dentro de cada grupo.

b) Beber agua e comer alimentos pertencentes aos diferentes grupos da roda dos alimentos,
ingerindo mais alimentos pertencentes aos grupos de maior dimensdao e menos dos de menor
dimensao, e variar a escolha dentro de cada grupo.

c) Beber agua e comer alimentos pertencentes aos diferentes grupos da roda dos alimentos,
ingerindo mais alimentos pertencentes aos grupos de maior dimensao e menos dos de menor
dimensao, comendo sempre os mesmos alimentos de cada grupo.

d) Comer alimentos pertencentes aos diferentes grupos da roda dos alimentos, ingerindo mais
alimentos pertencentes aos grupos de maior dimensao e menos dos de menor dimensdo, e
dentro de cada grupo variar o alimento.
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6.2016, é o Ano internacional das Leguminosas, alimentos ricos em...
a) Proteinas.

b) Hidratos de carbono.

c) Gorduras.

d) Fibras e vitaminas.

7. Qual a principal fungdo das proteinas?
a) Funcgdo energética.

b) Funcdo plastica ou construtora.

c) Funcdo Reguladora.

d) Funcdo energética ou construtora.

8. Do grupo das leguminosas fazem parte...
a) Milho, centeio, aveia.

b) Batata, arroz, massa.

c) Feijao, ervilha, favas.

d) Brécolos, couve-flor, cenoura.

9. Quantas por¢des devem ser consumidas, por dia, do grupo das leguminosas, de acordo com a roda
dos alimentos?

a) 3 a5 porgdes

b) 1 a 3 porgdes

c) 4 porgoes

d) 1 a 2 porgdes

10. Qual a leguminosa mais cultivada e utilizada, em todo o mundo?
a) Soja

b) Grao-de-bico

c) Feijao-frade

d) Lentilhas
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Faz corresponder a cada nimero as opg¢oes corretas:

1.logurte

2. Vinho

3. Queijo

a) Leveduras

Tipo de fermentacgao realizada:
| — Fermentacdo alcodlica

Il — Fermentacao lactica

b) Bactérias
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