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MODELAGEM DO CRESCIMENTO DE Saccharomyces cerevisiae NA PRESENCA DE
OCRATOXINA A
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Resumo

A ocratoxina A (OTA) é a principal toxina contaminante de uvas e vinhos. Ao longo da fermentacdo, esta micotoxina
pode ser adsorvida pelas células das leveduras ou modificada através de seu metabolismo. Nao houve diferenca
significativa nos parédmetros de crescimento de leveduras inoculadas em caldos adicionados ou ndo de diferentes
concentracdes de OTA. Estes resultados indicam que as leveduras utilizadas foram capazes de se adaptar e manter

seu metabolismo inalterado na presencga da ocratoxina A.
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Introducéo
A ocratoxina A é a principal micotoxina contaminante de
uvas e vinhos (Lombaert et al., 2004). E quimicamente
estavel e pode permanecer no processo de vinificacéo,
estando presente no produto final (Miraglia; Brera, 2002).
Esta micotoxina pode ser adsorvida pelas células de
leveduras ou ser modificada através de seu metabolismo,
resultando em uma reducdo dos niveis de OTA ao longo
da fermentacdo (Angioni et al., 2007). Neste sentido, o
objetivo deste trabalho foi avaliar a influéncia da presenca
de diferentes concentracbes de OTA no caldo no
crescimento de cepas de S. cerevisae utilizadas na
vinificacdo.
Resultados e Discusséo

As cepas de S. cerevisiae foram reativadas em meio
YPD AGAR - Extrato de Levedura Peptona Glicose Agar
(Sigma-Aldrich) no periodo de 48h. Pré-culturas foram
preparadas em substrato de 5% de glicose (Sigma-
Aldrich) e 0,7% de base nitrogenada de levedura (YNB)
(Sigma-Aldrich). Em seguida, as culturas foram
inoculadas individualmente em caldo com 6,7% de YNB,
20% de glicose, 0,1% de fosfato de diamdnio (Synth),
com ajuste para pH 3,6 com &cido tartarico (Ecibra) de
acordo com Angioni et al. (2007). O «caldo de
fermentacéo foi fortificado com 10ug/L de OTA (Sigma-
Aldrich). Foram preparados dois controles, sendo um
inoculado com as cepas, mas sem OTA, e outro com
OTA, mas sem levedura. Todas as amostras foram
incubadas em auséncia de luz a 25°C e coletadas nos
tempos 0, 2, 4, 7, 10, 16, 22, 28, 38, 48 e 58 horas. O
modelo de Baranyi e Roberts (1993) foi ajustado aos
dados de crescimento (UFC/mL). Os parametros
cinéticos de crescimento (taxa de crescimento, fase lag e
populacdo méaxima) das cepas de S. cerevisiae estdo
representados na Tabela 1. Observa-se um excelente
ajuste do modelo de Baranyi e um baixo desvio padréo, o
gue indica uma boa repetibilidade dos experimentos. A
cepa 1 apresentou uma menor taxa de crescimento (W)
guando comparada a cepa 2 e 3. Além disto, esta
mesma cepa apresentou uma maior fase lag (A), o que
demonstra um maior tempo necessario para adaptacéo,
e uma maior populacdo maxima (UFC/mL), na maior
parte dos ensaios. A cepa 1 possui uma fase exponencial
e estacionaria mais longa, alcangcando 58 horas de
crescimento, enquanto que as cepas 2 e 3 ja entram na
fase de declinio apo6s 28h de fermentacdo. N&o foi
observada diferenca na taxa de crescimento (1) entre o

controle e a presenca de OTA para nenhuma das cepas.
O mesmo ocorre para a populacdo maxima, exceto para
a cepa 2 na presenga de OTA, em que o controle
apresenta uma maior populagdo méaxima. N&o houve
diferenca na fase lag entre o controle e o ensaio
contendo OTA.

Tabela 1. Parametros de crescimento das cepas de S.
cerevisiae em caldo contendo ou ndo diferentes
concentracdes de OTA, obtidos apds ajuste do modelo
de Baranyi.

Parametros de

crescimento Cepas Controle OTA (10ug/L)
Taxa de Cepal 0,08% +0,01 0,09%2 0,00
crescimento (1) Cepa?2 0,2282 +0,04 0,1982 +0,03
(Log UFC/mL.h"') Cepa3 10,1782 +0,01 0,15%B2 +0,00
Fase Lag (\) Cepal 4,658 +0,28 4,958 0,90
(horas) Cepa2 2,41%2 0,74 2,14%2 10,21
Cepa3d 1,34% +0,35 2,64"2 +0,38
Populagédo Cepal 7,48% +0,01 7,452 10,02
maxima Cepa2 7,25%a +0,02 7,394Bb +0,12
(UFC/mL) Cepa3 7,292 +0,09 7,292 0,02

Cepal 0,98 0,97

R2 Cepa 2 0,97 0,98

Cepa 3 0,97 0,98

Conclusdes

Ndo houve diferenca significativa nos parametros de
crescimento de leveduras inoculadas em caldos
adicionados ou néo de diferentes concentragdes de OTA.
Estes resultados indicam que as leveduras utilizadas
foram capazes de se adaptar e manter seu metabolismo
inalterado na presenca da ocratoxina A.
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