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UTILIZACAO DE COMPOSTOS AZOTADOS POR ESTIRPES DE
Saccharomyces cerevisiae DURANTE A FERMENTACAO DE MOSTOS
LOUREIRO E TRAJADURA

Nathalie Moreira, Filipa Mendes e Isabel Vasconcelos

Escola Superior de Biotecnologia, Universidade Catelica Portuguesa, Rua Dr. Ant6nio
Bernardino de Almeida, P-4200-072-Porto, Portugal

Foram utilizadas duas estirpes de Saccharomyces cerevisiae na fermentacão de
mostos provenientes da regido dos Vinhos Verdes. Foi analisado o contetido
em compostos azotados, aminokidos e catia-o amOnio, das castas Loureiro e
Trajadura, de modo a estudar a sua influência nas cineticas de fermentacäo das
leveduras. Foram realizados ensaios corn mostos suplementados corn 100 e 250
mg/I de fosfato de diam6nio.
0 aumento da concentracdo azotada dos mostos pela adicdo de fosfato de
diamOnio conduziu a uma aceleracäo do inicio do processo fermentativo e a
uma reducdo da sua durack Pela analise das cin6ticas de fermentack, bem
como pela analise da utilizacão dos compostos azotados pelas leveduras,
verificou-se que uma das leveduras a mais apropriada para fermentar este tipo
de mostos. No mosto Loureiro, corn urn teor em azoto total mais baixo que o
mosto T'rajadura, as leveduras praticamente consumiram toda a fonte azotada
existente e consumiram mais azoto quando cresceram num meio mais rico, ao
qual fora adicionado fosfato de diamOnio. Determinados aminokidos, como o
acido iframinobutirico, a arginina, a citrulina e a omitina foram pouco
utilizados no mosto Trajadura. A cisteina, a etanolamina e a glicina
apresentaram urn comportamento diferente relativamente aos outros
aminoficidos, verificando-se urn aumento da sua concentracdo no final da
fermentacdo.
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