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ATIVIDADE 11

ORIENTACOES GERAIS:

- ESTA ATIVIDADE DEVERA SER FEITA NO CADERNO;

- SEMPRE QUE INICIAR AS ATIVIDADES COLOQUE A DATA,;

- LEIA O CONTEUDO ABAIXO COM BASTANTE ATENCAO

- COPIE EM SEU CADERNO APENAS O QUE ESTA DESTACADO EM AMARELO;
- EM CASO DE DUVIDAS ESTOU A DISPOSICAO.

Turminha, hoje é dia de estudar mais um grupo de seres vivos: os fungos!

FUNGOS

ASSISTA PARA CONHECER O MAIS SOBRE OS FUNGOS:
https://www.youtube.com/watch?v=d7fvWcthgds

Os fungos sado popularmente conhecidos por bolores, mofos, fermentos, levedos, orelhas-de-pau,
trufas e cogumelos.

Cogumelos _ Trufas

Caracteristicas gerais:

- Sao seres vivos eucariontes, pluricelulares ou unicelulares;

- Suas células sado revestidas externamente por quitina, uma proteina rigida e resistente! (essa quitina
também pode ser encontrada em células de alguns animais)

- S&o organismos heterotrofos, ou seja, nao produzem seu proprio alimento.

- Pelo fato de possuirem quitina e serem heterétrofos sdo evolutivamente mais préximos dos animais do
gue dos vegetais.

- Sao formados por um emaranhado de filamentos denominados de hifas. O conjunto de hifas forma um
micélio que continuard crescendo se houver alimento.



https://www.youtube.com/watch?v=d7fvWcthgds

Importancia ecoldgica:

Saprofagos, sao fungos que obtém seus alimentos
decompondo organismos mortos: Os
fungos saprofagos séo responsaveis por grande parte da
degradacdo da matéria organica, propiciando a reciclagem
de nutrientes.

Parasitas, se alimentam de substancias que retiram dos
organismos vivos nos quais se instalam. Os fungos
parasitas provocam doencas em plantas e em animais,
inclusive no homem.

Podem também estabelecer
associagfes mutualisticas com outros organismos, em que
ambos se beneficiam. Ex: associacéo de fungos com algas
verdes, dando origem a organismos denominados liquens.
E MUITO comum em tronco de arvores, comece observar!!

Importancia econémica:

Algumas espécies realizam a fermentacéo e sédo
utilizados no processo de fabricacdo de bebidas Fscnon]
alcodlicas, como a cerveja e o vinho, e no processo de
preparagao do pao. Nesses processos, o fungo utilizado
pertence a espécie Saccharomyces cerevisiae.

“Fermento
Biol

Alguns fungos como é o caso do Penicillium camemberti e
do Penicillium roqueforte sdo empregados na fabricacao
dos queijos Camembert e Roquefort.

Algumas espécies de fungos sado comestiveis,
popularmente conhecidas como Shitake, Shimeji,
Champignon, entre outros.

ATIVIDADE: Essa semana a atividade é préatica, ndo precisa copiar.

1 — Com base no que vocé aprendeu sobre os fungos, explore sua casa e arredores: paredes, alimentos,
jardim, troncos de arvores, material em decomposi¢cdo, floresta a procura de fungos. Se encontrar,
fotografe e encaminhe para o Whatsapp da Prof.

2 — Vamos observar o crescimento do bolor no pao? Pegue uma fatia de pado (de preferéncia ndo
industrializado, pois contém conservantes) umedeca borrifando um pouco de agua, coloque em um saco
plastico transparente e procure um local ideal para deixa-lo (se possivel um local, escuro, Umido e quente).
Observe o crescimento do bolor. Faca verificagBes diarias, monitorando o crescimento do mofo no pao.
Vocé terd que ser paciente, o mofo deve comecar a surgir a partir do quinto dia; na maioria dos casos, é
normal que o bolor fique visivel entre o sétimo e décimo dia. Tudo dependera das condi¢cdes ambientais.
*Evite abrir o pacote, pois, 0s fungos podem liberar esporos no ambiente causando alergias.

Quero saber se deu certo, mande fotos pelo Whatsapp!



