1) No solo podemos encontrar microrganismos principalmente nas camadas superficiais.
Por qué? Qual a importancia dos microrganismos no solo?

R: Os microrganismos sao encontrados principalmente na camada superficial do solo
devido ao grande acumulo de matéria organica que se encontra nesta area, servindo como
fonte de energia para os microrganismos decompositores, reciclando os nutrientes e
deixando disponivel para outros organismos, como as plantas, pelos ciclos do nitrogénio e
do fésforo por exemplo. Além disso, € nesta camada também onde ha maior crescimento
das raizes das plantas, onde muitas fungos crescem conjuntamente por meio de
associagdes micorrizicas, € também bactérias fixadoras de nitrogénio, associadas a raizes
de leguminosas. Os fungos fitopatogénicos habitantes do solo também ficam nesta camada.

2) Simbiose é a condicdo em que individuos de uma espécie vivem em associagao intima
com individuos de outra espécie. As interagdes podem ser:

a) Positivas apenas; para todas as espécies envolvidas.

b) Negativas apenas; para todas as espécies envolvidas.

c) Positivas e negativas, para algumas espécies envolvidas.(CERTA)

d) Neutras para todas as espécies envolvidas.

e) Nenhuma das anteriores.

3) O que é ‘penicilina’? Qual tipo de relagédo ecoldgica permitiu a sua descoberta?

R: Penicilina é uma substancia bactericida. A relagdo ecoldgica que permitiu essa
descoberta foi 0 amensalismo ou antibiose, que € quando um metabdlito produzido por um
organismo tem um efeito prejudicial sobre o outro (o fungo do género Penicillium produziu
uma substancia bactericida que inibiu o crescimento da bactéria Staphylococcus aureus.

4) Quais as vantagens e desvantagens do uso de controle biolégico de doengas em plantas
utilizando os conceitos de relagdes ecoldgicas em relagdo ao controle de doengas através
do uso de agrotoxicos?

R: O uso do controle biolégico requer maior necessidade do entendimento dos mecanismos
envolvidos nas interagcbes entre os agentes de biocontrole, os patdgenos, as plantas e o
ambiente, também mais complexo e possui menor previsibilidade que os agrotoxicos.
Entretanto os agrotéxicos podem causar toxicidade no solo e também para os seres seres
humanos.

5) A agua que bebemos geralmente provém dos rios e represas. Para se tornar potavel, é
tratada. Quais sédo as etapas do tratamento de agua? Se a agua esta cristalina, inodora e
insipida é garantia de que é potavel? Por qué?

R: As etapas do tratamento da agua sao: captacao, sedimentacéao, filtragem, cloragao,
armazenamento e distribuicdo. Nao, porque os microrganismos ndo sao possiveis de se
enxergar a olho nu, por isso a agua pode estar contaminada mesmo estando cristalina,
inodora e insipida, sendo necessario a realizagdo de uma analise microbioldgica para se ter
certeza de que a agua é potavel.

6) A fixagao do nitrogénio no solo pode ocorrer de duas formas:
a) Assimbiética (E. coli) e simbidtica (Rhizobium sp.)
b) Assimbidtica (Penicillium sp.) e simbiética (Azotobacter sp.)



c) Assimbidtica (Azotobacter sp.) e simbidtica (Rhizobium sp.)
d) Assimbiética (Aerobacter sp.) e simbiotica (Rhizobium sp.)
e) Nenhuma das anteriores.

7) As fontes do microrganismo do ar sdo o vento e a agua. No entanto, no ar os
microrganismos nao podem crescer. Em qual fase do ciclo de vida de um microrganismo o
ar é importante? Por qué?

R: O ar é importante na fase de disseminagdo dos microrganismos, que € a fase de
dispersdo e liberagdo de esporos no ar, o que possibilita que estes encontrem novos
lugares para colonizarem e se reproduzirem.

8) Qual a importancia da microbiologia dos alimentos? Explique com base na producao e
armazenamento dos alimentos.

R: A microbiologia dos alimentos €& importante pois através dela se consegue entender
como o0s microrganismos afetam na decomposicado e producdo de alimentos, pois muitos
microrganismos produzem toxinas nos alimentos que podem ser prejudiciais aos seres
humanos, como por exemplo, a Salmonella e o botulismo, como também os fungos
decompositores, como o “bolor”, que degrada paes e bolos.

9) Quais sao os processos de degradacéo dos alimentos? O que pode ser feito para evitar
ou retardar tais processos?

R: Putrefacao, fermentacado e rancidez. Para evitar ou retardar tais processos podem ser
realizados processos de preservacdo desses alimentos, como a refrigeragao,
congelamento, pasteurizagao, desidratacdo, utilizacdo de agentes quimicos, entre outros
métodos que podem assegurar a seguranga do alimento.

10) As praticas utilizadas na preservacéo dos alimentos como as baixas temperaturas,
congelamento, pressdo osmética, fervura, agentes quimicos garantem que os alimentos ndo
sofram deterioragcao? Por qué?

R: Os processos de preservacao dos alimentos citados na questdo nao garantem a total
preservacado dos alimentos por um periodo muito longo. Assim, e necessario verificar o
tempo em que cada um dos métodos podera atuar.

11) Faga um resumo (maximo 10 linhas) sobre o seminario do seu grupo e destaque trés
pontos ou fatos importantes que se destaque e justifique o trabalho.
R: Resposta individual.



