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As leveduras do género Dekkera (ou do seu estado fungi imperfecti, Brettanomyces)
metabolizam acidos fenolicos do vinho, como acido p-cumaérico e acido ferralico,
produzindo compostos volateis (4-etilfenol e 4-etilguaiacol, respectivamente) que
fornecem um aroma caracteristico aos vinhos, normalmente descrito como “suor de
cavalo”. Este aroma ¢ geralmente considerado um defeito apesar de existirem opinides
defensoras do aumento da complexidade do houquet dos vinhos tintos.

Neste trabalho estudou-se o efeito de diversos factores ambientais (pH, concentragao de
diéxido de enxofre, concentragdo de acido p-cumarico) no crescimento e na produgdo
de 4-etilfenol (4EF), usando o 4cido p-cumadrico como substrato, por leveduras do
género Dekkera. Para este estudo foram utilizadas estirpes de colec¢do e estirpes
indigenas isoladas de vinhos contaminados.

Foi estudada a cinética de producdo de 4EF durante o crescimento das leveduras e o
rendimento de conversdo de acido p-cumarico em 4EF a diferentes niveis de

concentragdo deste percursor.



