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Efeitos do dcido acético e do etanol na respiracio e na fer-
mentacio da glucose em Zygosaccharomyces bailii

F.L. Estevinho!, M. Corte Real* e C. Le&o? ;
! Escola Superior Agréria de Braganca, 5300, Braganca, Portugal.
2 Universidade do Minho, 4700, Braga, Portugal.

Zygosaccharomyces bailii é uma levedura de contaminacio
tipicamente considerada como das mais perigosas na indtstria alimen-
tar, dada a sua aptidao para se desenvolver em condigdes de ambientes
extremos muito particulares e presentas no processo final de estabiliza-
¢do e engarrafamento de vinhos. Com vista & elucidagio de possiveis
mecanismos subjacentes a esta resisténcia e utilizando como referéncia
Saccharomyces cerevisiae foram desenvolvidos estudos respeitantes aos
efeitos do acido acético e do etanol na taxa especifica de fermentacédo
e respiracédo da glucose. Numa primeira abordagem verificou-se que, em
termos de metabelismo da glucose, a estirpe de Z. bailii em estudo foi
capaz de respirar e fermentar a glucose, sendo o0 peso relativo de cada
um dos processos de 25 e 75%, respectivamente. Por outro lado, cbservou-
se que a pH e temperatura constantes, a adigdo de &cido acético ou de
etanol ao meio extracelular era acompanhada por efeitos negativos nas

‘taxas especificas de fermentacdo e de respiracdo, acentuando-se os

efeitos com a concentragdo do acido ou do etanol. “Em ambos os casos,
respiraci@o ou fermentacdo, os efeitos inibitdrios foram expressos por
cinéticas exponenciais, a partir dos quais se estimaram os valores das
respectivas constantes de inibicdo. Em termos comparativos com o
comportamento de S. cerevisiae verificou-se que a resposta da fermen-
tacédc a presenga de etanol extracelular, expressa pela constante
exponencial de nibigao (0,88 1 mol?) foi idéntica em ambas as leveduras.
Por outro lado, no que diz respeito ao efeito do acido acético, o
valor da constante exponencial de inibicdo da fermentacdo encontrado
para Z. bailii, foi significativamente mmferior ac descrito para S. cerevisiae
(Pampulha e Loureiro Dias, 1988). 5 Yo
i - Observou-saainda, que o etanol estimulava levemente os efeitos
inibitérios induzidos pelo &cido acético na fermentacio ou na respiracdo.
Estes efeitos estimuladores do etanol foram cerca de metade dos
descritos para S. cerevisiae.

Os resultados indicaram ainda que a fermentacdo da glucose
néo era significativamente afectada por concentracdes de acidos para os
qquais o crescimento era completamente inibido, indicando que a
fermentacdo & menos sensivel do que o crescimento zos efeitos
negativos daqueles agentes toxicos, conforme ja descrito para outras
leveduras (Brown et al, 1981 e Ledo e Van Uden, 1984b).

Os resultados obtidos poderdo contribuir para explicar a maior
resisténcia de Z. bailii comparativamente com S. cerevisiae a ambientes
4cidos e na presenca de etanol.
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