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EFEITO DO ETANOL E DO ACIDO ACETICO NA TAXA DB
FERMENTACAQ DA LEVEDURA Zygosaccharomyees bailii
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Zvgosaccharonyces bailii figura entre as leveduras de "contamina¢do” de vinhos ¢ é
habitualmente considerada como sendo das mais perigosas dada a sua aptidio para sc
desenvolver em condighes de ambicntes extremos muito particulares ¢ presenles no
processo [inal de estabilizacio ¢ engarralamento de vinhos. Com vista & clucidagio de
possivels mecanismos subjacentes a csta resisténcia ¢ utihizando como referéncia
Swccharomyces cerevisiae, loram desenvolvidos estudos respeilantes aos cleitos do etanol
¢ do dcido acélico na fermentagio de Z. bailii. Nesta levedura, o clanol inibin a
fermenta¢iio lendo sido obtido um valor para a constante exponencial de inibicfio idéntico
a0 descrito para S, cerevisiue (0,98 1. mob-1). Por outro lado, no que respeita ao cleito do
dcido acético na fermentacdo de 7. bailii o valor da constante exponencial de inibiciio (A7
I. mol-1) foi signilicativamente inferior ao descrito para S. cerevisiae. Adicionalmente o
cleito smergistico do ctanol ¢ deido acélico na fermentacio observado em 7. bailii 1oi
cerca de melade do deserito para S. cerevisiae (Pampulha e Lourciro, 1989). Os resultados
obtidos poderiio contribuir para explicar a maior resisténcia de Z. bailii comparativamente
com S. cerevisiae a ambientes deidos ¢ na presenga de ctanol.
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