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A Feira de Ciéncia e Tecnologia de Palotina (FECITEC) contribui,
desde 2011, para a difusao e a popularizacao da ciéncia, tecnologia,
empreendedorismo e inovacao nas escolas e colégios da regiao Oeste do
Parana. Por meio das atividades que realiza, a FECITEC cria oportunidade
para que novos projetos atendam as necessidades da comunidade. Com o
espirito cientifico e através das bolsas de iniciacao cientifica junior ofertadas
pela Feira, a participacao dos jovens no seu processo de aprendizagem é
efetiva e torna-os protagonistas das acoes.

A biotecnologia tem grande importancia na sociedade moderna
e apresenta um campo de atuacao que abrange diferentes areas como
medicina, meio ambiente, agricultura e alimentos. Por isso, a biotecnologia
€ assunto em livros didaticos e muitas vezes, esse tema aparece nas provas
de vestibular.

Esta obra é um recurso didatico com linguagem simples que podera
ser utilizada na sala de aula ou para aprofundamento dos assuntos em
atividades extraclasse. O livro contribuira com o conhecimento relacionado
as areas da biotecnologia para estudantes do ensino médio. Conta com 15
textos e desenhos relacionados a biotecnologia e da enfoque aos exemplos
praticos do dia a dia, os quais vao facilitar a compreensao dos contetdos.
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A biotecnologia € uma ciéncia, que como o proprio nome diz, trabalha com a tec-
nologia nas areas da biologia, quimica e engenharia com associacao em diversas
outras areas. Por isso, dizemos que é uma ciéncia interdisciplinar e complexa.
Compreende processos de selegao, manipulagao e modificagao de microrganis-
mos, plantas e animais para a obtencgao de resultados de interesse para melhorar
a vida da sociedade. A biotecnologia existe ha muitos anos, porém tem recebido
cada vez mais destaque com o recente desenvolvimento de técnicas inovadoras,
como a clonagem de organismos, melhoramento genético, sequenciamento do
DNA, (o qual permitiu o conhecimento do genoma humano e de muitos outros or-
ganismos), técnicas de DNA recombinante e formas de obtencao de plantas trans-
génicas, entre outros. Além disso, essa ciéncia possibilita aplicacdes importantes
na agronomia, medicina, meio ambiente, indUstria alimenticia e engenharia de
energias renovaveis. E uma &area da ciéncia
muito prospera e de crescente relevancia
para a sociedade e para o nosso dia a dia.

Portanto, profissionais dessa area estao

sendo muito valorizados e requisitados

por empresas para realizar estudos e \ ()
pesquisas inovadoras.




A BIOTECNOLOGIA MOLDANDO 0 FUTURO

Abrangendo desde processos simples até muito complexos, a biotecnologia €,
sem divida, um dos campos mais amplos atualmente. Desde 1961, quando Lou-
is Pasteur chegou a conclusao da existéncia de seres vivos invisiveis a olho nu
(os microrganismos), um novo mundo se abriu e a biotecnologia comecou a ser
conhecida e estudada com o grande propésito de melhorar a qualidade de vida
de diversas maneiras:

- Para diminuir a fome no mundo com técnicas de aumento da produtividade e se
evitar pragas;

- Para recuperacdo da flora e fauna com métodos de tratamento de agua
contaminada e para reduzir a poluicdo;

- Para o tratamento e prevencao de varias doencgas, como o desenvolvimento de
vacinas, a criacao de medicamentos, o DNA recombinante e a manipulagdo de
células-tronco;

- Para testes de paternidade, medicina forense e diagnostico de doencas, entre
muitas outras aplicacoes.

O que podemos esperar do futuro?

Cultura de 6rgaos para transplante?
Aumento da longevidade?

A cura para doencas genéticas graves?
Nao existem certezas, mas, sem dulvida, a
biotecnologia estara la, como grande e
importantissima ciéncia presente em todas
as areas e com promessas para 0s
proximos anos.




QUEM TRABALHA COM BIOTECNOLOGIA?

O profissional que atua diretamente na area € o biotecnd6logo, formado no cur-
so superior de biotecnologia. Podemos citar os cursos nas modalidades tecnolo-
gia ou bacharelado que duram de 4 a 5 anos. Envolvem matérias como biologia,
guimica, fisica, matematica e aquelas relacionadas a engenharia. Porém existem
outros profissionais que estao envolvidos nessa atividade, como farmacéuticos,
bidlogos, quimicos, entre outros, sendo indispensaveis em muitas empresas e
setores. Por ser um ramo multidisciplinar, a biotecnologia possui mercado de tra-
balho muito amplo, com grande expansao e destaque para os setores de agron-
egocio, salde, alimentacao,
P meio ambiente, nanotecnologia e
energias renovaveis.
O futuro profissional deve ter
curiosidade, gostar de pesquisa
cientifica e ter visao de
empreendedorismo e inovacao.
Com o aumento crescente da
populacado, muitos desafios atuais,
como maneiras de produzir mais
alimentos e com melhor
qualidade, estao nas
maos desses profissionais.




CLONAGEM GENICA

Vocé possivelmente ja ouviu falar da ovelha Dolly, certo?
Ela nasceu nos anos 90 e foi 0 primeiro mamifero
inteiramente gerado pela clonagem
reprodutiva. A verdade é que a
técnica de DNA recombinante,
desde seu surgimento, tem
ganhado enorme espaco e
muitas aplicacoes. A técnica
engloba muitos processos,
desde a clonagem de organismos
inteiros até pequenas moléculas de DNA, .
realizando assim a clonagem molecular. Porém ndo é um |
processo tao simples. Em resumo, é necessario extrair

0s genes de interesse; inserir em outro organismo com
ajuda de um vetor (uma bactéria ou virus, por exemplo); e
entao por meio de enzimas como DNA ligase, “juntar” as
moléculas de material genético, as quais em seguida sao transfe
para outras células (chamadas de hospedeiras), nas quais o DNA
recombinante é replicado. Ainda ha muito o que se estudar sobre a clonagem
génica, porém ela ja é utilizada para o tratamento de doencas, na producao de
medicamentos (insulina, anticoagulantes, hormonio de crescimento humano, en-
tre outros), para terapia génica, na qual o material genético com a informacao
desejada € introduzido entre as células do paciente, para o desenvolvimento de
vacinas e até mesmo para a agricultura, a qual, por meio do DNA recombinante,
possibilita que as proprias plantas produzam moléculas inseticidas.




COGUMELOS: ANIMAIS OU VEGETAIS?

Os cogumelos nao sao animais nem vegetais. Eles sao o corpo de frutificacao de
alguns fungos e, assim fazem parte do Reino Fungi. Os fungos sao organismos que
somam cerca de 200 mil espécies e geram muita curiosidade porque possuem
diferentes formas e podem possuir propriedades medicinais, valor nutricional
ou até serem toxicos. Dentre todas as espécies, destacamos 0s cogumelos
comestiveis que sao apreciados ha milhares de anos: além de saborosos, sao
muito nutritivos, ricos em proteinas, vitaminas, carboidratos, fibras e com baixo
valor caldrico. Além de terem aparéncia, aroma e sabor muito agradaveis, a
ingestao de cogumelos promove a salde e previne doencas, portanto, sao 6timos
alimentos que podem combinar com diversos alimentos do dia a dia. Shiitake,
trufas, champignon, shimeji, entre outros sao exemplos famosos de cogumelos
cada vez mais produzidos e consumidos em varias regioes do mundo.




TRUFAS: AS PEROLAS DA COZINHA MUNDIAL

As famosas trufas sao fungos comestiveis do género Tuber. Sao verdadeiras
iguarias na cozinha e muito valorizadas por seus sabores e aromas caracteristicos.
Esses fungos sao encontrados embaixo da terra e coletados com a ajuda de caes
farejadores. As trufas tém custo bastante elevado pois sao dificeis de serem
encontradas e possuem cultivo complicado e demorado. Os dois tipos de trufas
mais consumidas sao as trufas negra e branca. A trufa negra tem sabor mais suave
e a trufa branca é mais rara e, portanto, mais cara. Vale a pena experimentar
esse ingrediente tao apreciado e que agrega muito valor a um prato. As trufas
possuem aroma e sabor Unicos e marcantes, podendo ser usadas em diversas
combinacdes como pizza, macarrao, batata, carnes e ovos.




A cultura de tecidos faz parte da biotecnologia vegetal e € uma técnica que
permite isolar uma parte de uma planta e cultiva-la de forma asséptica (livre
de microrganismos causadores de doencas) em um meio nutritivo com controle
de temperatura, umidade e luminosidade. O dominio de técnicas de cultura
in vitro mostra-se muito importante nos dias atuais, ja que a demanda por
alimentos cresce exponencialmente, pois € capaz de produzir, rapidamente,
grande quantidade de mudas de alta qualidade. Além disso, podem ser obtidos
organismos com caracteristicas genéticas melhoradas, ou seja, mais produtivos,
resistentes as pragas, doencas e outros fatores. Para isso, € necessario extrair
um pequeno fragmento vegetal, inserir em um meio de cultura com fonte de sais
minerais, vitaminas e hormonios, fazer a incubacao e promover a multiplicacao
em larga escala.




A ACAO DOS MICRORGANISMOS NA NOSSA VIDA

Quando a palavra microrganismos aparece, muitas pessoas pensam em fungos
e bactérias causadoras de doencas. Efetivamente, somente alguns sao capazes
de causar doencas infecciosas. A grande parte dos microrganismos afetam
a nossa vida de muitas maneiras benéficas, pois realizam transformacoes
com enorme valor e aplicacao na sociedade. Eles podem ajudar na agricultura
na fixacao do nitrogénio atmosférico, o qual é repassado para o crescimento
das plantas. Na natureza, também atuam no ciclo dos nutrientes importantes
para os vegetais, principalmente carbono, enxofre e nitrogénio. Com relacao
aos alimentos, podem ajudar na fabricacao e na preservacao de produtos ou
ainda fornecer compostos usados como aditivos (glutamato, acido citrico).
No meio ambiente, podem servir de agentes produtores de biocombustiveis
na formacao do etanol ou degradando 6leo derramado e poluentes organicos.
Mais recentemente, as bactérias e fungos sao utilizados para a producao
de plantas geneticamente modificadas
(transgénicas) e na fabricacao de
compostos farmacéuticos como
proteinas humanas.

Por isso, a grande

diversidade de microrganismos
presentes vem sendo
amplamente estudada.



VOCE SABE 0 QUE E FERMENTAGAQ?

A fermentacao esta presente em produtos comuns no cotidiano das pessoas: no
crescimento do pao e do bolo, na producao de iogurte, queijo, vinagre e bebidas
alcodlicas, como vinho e cerveja. O importante processo de fermentacao acontece
com a producao e liberacao de energia sem a utilizacao de oxigénio. Fungos e
bactérias sao os principais organismos que realizam a fermentacao.

Mas, afinal, como acontece a fermentacao?

Elacomecacomaglicolise, isto €, a quebra da molécula de glicose, transformando-a
em duas moléculas de piruvato, as quais também sofrem transformacoes,
podendo resultar em diferentes produtos. Assim, o produto final desse processo
determina o tipo de fermentacao, ou seja, se for formado alcool (etanol) e gas
carbonico, importantes para a indUstria de bebidas e o crescimento da massa
do pao, chamamos de fermentacao alcodlica. Por outro lado, se for formado
acido latico (produzido, por exemplo, por nossos musculos ao executarmos uma
atividade fisica intensa), chamamos de fermentacao latica.

Por fim, se formar acido acético que é
0 principal componente do vinagre, chamamos
de fermentacao acética.

Portanto, além de estar relacionada com a
respiracao anaerdbica de organismos, isto &,
sem oxigénio, a fermentacao é de grande
importancia para a sociedade, uma vez que
esta presente em indUstrias, em nossas
casas e até mesmo no corpo humano.




AS LEVEDURAS E 0 PAQ NOSSO DE CADA DIA

Também conhecida como uma espécie de levedura do Reino Fungi, Saccharomyces
cerevisiae € um organismo muito importante para a biologia e a quimica, pois
além de ja ter sido estudado (seu genoma foi sequenciado) e de facil manutencao
em laboratério, € amplamente utilizado nas indUstrias de alimentos e nas nossas
casas. As leveduras sao utilizadas como fermentos na producao de paes. Essas
leveduras também sao encontradas em varios ambientes cheios de acucar,
como em sucos de frutas. Quando as uvas sao amassadas para a obtencao do
suco, as leveduras sao transferidas e ajudam na producgao do vinho. Esse fungo
unicelular é famoso também pelo grande uso na fabricagao de produtos como
pao e cerveja e de muito interesse para as industrias alimenticias no processo
chamado de fermentacao. Este processo acontece quando, na auséncia de
oxigénio, os aclcares sao convertidos em moléculas de alcool etilico (importante
para a producao de bebidas) e gas carbonico que é imprescindivel para fazer a
massa do pao crescer. Desta forma, a levedura Saccharomyces cerevisiae possui
diversas aplicacoes e cumpre um papel importante, destacando-se na producao
de produtos derivados da biotecnologia que sao muito consumidos no mundo
inteiro.




A fabricacao do delicioso iogurte € dividida
em varias etapas cuidadosamente monitoradas.
Convencionalmente, tem-se a mistura dos ingredientes
em um grande tanque, seguido pela homogeneizacao,
pasteurizacao (aquecimento da mistura a fim de
eliminar microrganismos indesejaveis) e, finalmente, a
fermentacao. Nesta etapa, por meio da acao das bactérias
Lactobacillus bulgaricus e Streptococcus thermophilus, o
acucar do leite (lactose) é transformado em acido latico,
formando a acidez e o aroma caracteristicos do iogurte
que conhecemos. Vale ressaltar que, nesse processo, é
indispensavel que as quantidades, o pH e a temperatura
sejam adequadas.

Ja na producao do pao, tem-se a mistura durante a
modelagem da massa (quando o pao é sovado) €, depois,
esta € deixada em descanso. Neste momento, o fermento
biolégico (levedura) atua e ocorre a fermentacao alcodlica,
consumindo acucar e liberando gas carbonico e alcool
etilico. Por fim, quando o pao é assado, o alcool evapora e
0 gas carbdnico torna a massa do pao crescida e fofinha.
O vinagre, por sua vez, consiste na mistura de agua com
acido acético, o qual pode ser produzido a partir de vinho,
suco de maca ou limao, cana-de-aclcar, entre outros,
dependendo do tipo desejado. Nesse meio, bactérias
atuarao primeiramente produzindo etanol a qual, em
seguida, por meio da fermentacao, sera convertido em
acido acético.




A IMPORTANCIA DO AGAR PARA ESTUDOS QUE ENVOLVEM TECNICAS DE
BIOTECNOLOGIA

Para cultivar bactérias, inicialmente, o cientista Robert Koch usava gelatina como
material para deixar o meio de cultura dos microrganismos mais firme (como agente
solidificante; também chamado de gelificante). S6 que ele percebeu que a cultura
se tornava liquida quando a temperatura aumentava e entao, em 1882, surgiu a
ideia de utilizar a substancia chamada agar (ou agar-agar). O agar € uma molécula
complexa chamada de polissacarideo, ou seja, composto de varias moléculas de
acUcares unidas umas as outras. E obtido das algas marinhas vermelhas e, por
isso, chamado de ficocoloide. O agar também é muito usado na indlstria para a
producao de alimentos como balas, sorvetes, recheios e massas. E insolGvel em
agua fria, mas, na presenca de agua bem quente, a dissolucao é rapida facilitando
0 seu uso. Essa substancia é usada até hoje como parte dos meios de cultivo de
quase todos os microrganismos (bactérias e fungos) utilizados em biotecnologia.
Quando purificada, fornece uma substancia chamada de agarose; que € usada na
composicao de gel para estudos de DNA e RNA.




COMO SE PRODUZ UM TRANSGENICO?

Estrelas da engenharia genética, os Organismos Geneticamente
Manipulados (OGMs), ou simplesmente transgénicos, sao, em
suma, organismos que receberam genes de outro
organismo doador e, essa alteracao em seu material
genético permite que eles apresentem alguma
caracteristica que nao tinham antes. Vale ressaltar
gue mutacoes genéticas ocorrem naturalmente,
porém, no caso de um transgénico, as alteracoes sao
manipuladas em laboratério para gerar os efeitos
desejados. Por exemplo, com a demanda cada vez
maior por alimentos, o uso de transgénicos aumenta
consideravelmente a producao e diminui a necessidade por agrotoxicos, por
exemplo, uma vez que podem se tornar resistentes a pragas e outras doencas;
mais ricos nutricionalmente, e até com sabor mais agradavel, tudo por meio do
melhoramento genético. No Brasil, a cultura de transgénicos € liderada pela soja,
seguida pelo milho e algodao.

Os OGMs possuem ampla aplicabilidade e sao muito promissores,

mesmo que gerem controvérsias sobre os possiveis

maleficios a salde a longo prazo e precisem
passar por estudos profundos e fiscalizados

de maneira rigida, como pela Lei Brasileira

de Biossseguranca e o CTNBio (Comissao Técnica
Nacional de Biosseguranca). ;




ALGAS MARINHAS NA AGRICULTURA

Jaédeamploconhecimento ousodasalgas naindUstria alimenticia e farmacéutica.
Mas elas estao, também, sendo muito Uteis em outro setor: o agronegbcio. Com
o crescente desejo mundial de se produzir mais alimentos, porém reduzir os
impactos ambientais e buscar sustentabilidade, as algas marinhas se mostram
uma excelente alternativa. Elas podem agir como bioestimulantes e fertilizantes,
aumentando a produtividade de uma forma ecologicamente correta. A explicacao
esta nariqueza de minerais como calcio, magnésio, ferro, enxofre, manganés, zinco
e boro, além de aminoacidos, que auxiliam no crescimento vegetal e estimulam
sua producao. As algas marinhas fornecem, portanto, muitos nutrientes a planta
ou ao solo, e atuam como um “abrigo” para os microrganismos devido a sua
porosidade. Comumente, sao aplicadas sob a forma de pequenos graos, em po
ou em extratos liquidos.
Apenas nos Gltimos anos, o potencial
agricola das algas marinhas vem sendo
estudado a fundo. Seu uso certamente é
promissor, pois € uma forma organica e
benéfica a nossa salde e também de
se aumentar a producao dos alimentos.




VINCA E SUBSTANCIAS ANTITUMOR

Em 1995, os cientistas Robert Noble e Charles Beer foram homenageados pela
descoberta, mesmo que forma acidental, de uma molécula chamada vimblastina.
Essa substancia € um alcaloide encontrado na planta Catharanthus roseus,
popularmente conhecida como vinca. Essa planta presente em regioes tropicais e
subtropicais e apresenta bonitas flores brancas, rosas ou mescladas, sendo muito
encontrada em jardins como decoracao. Até entao, acreditava-se que a vinca
possuia propriedades contra o diabetes. Porém, ao ser feito o cha, observaram
que se tratava de um mito, nao era eficiente para tratar o diabetes. No entanto,
observaram mudanca no numero de leucdcitos, o que levou os médicos a
indagarem: sera que surtia efeito como tratamento para leucemia?

Dessa forma, apds estudos, concluiram

gue as substancias da vinca eram A
eficientes nao so6 contra a leucemia,
mas também contra varios tipos
de cancer por conta de suas
propriedades. Outras substancias
chamadas de vindesina e
vincristina foram posteriormente
descobertas e, até hoje, seguem
como um dos agentes terapéuticos
mais eficazes no tratamento de
pacientes com cancer. A vinca é
mais um dos varios exemplos
de como a natureza esta
repleta de potencial medicinal a
ser descoberto e explorado pelo homem.
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