
Etapas da fermentação

 Os processos fermentativos
envolvem conjuntos de reacções
enzimáticas que ocorrem no
hialoplasma:

glicóliseglicólise – degradação da
glicose em ácido pirúvico;

ReduçãoRedução dodo ácidoácido pirúvicopirúvico –
conduz à formação dos
produtos de fermentação.



Glicólise

 A glicose é oxidada e formam-se
duas moléculas de ácido
pirúvico. O agente oxidante é o
NAD+ que é transformado em
NADH.

 O saldo energético é de duas
moléculas de ATP.





Redução do ácido pirúvico

 O ácido pirúvico, ou moléculas
orgânicas que se formam a partir dele,
são aceptoras dos electrões do NADH,
o que permite regenerar o NAD+.

 O NAD+ pode, assim, voltar a ser
utilizado na oxidação da glicose com
formação de 2 ATP.

 Os produtos finais da fermentação
dependem da molécula orgânica que é
produzida a partir do ácido pirúvico.



Fermentação alcoólica

 É realizada por leveduras
anaeróbias facultativas;

 O ácido pirúvico é convertido
em etanol e CO2 em duas
etapas:

1 – o ácido pirúvico é
descarboxilado e forma-se
acetaldeído;

2 – O acetaldeído é reduzido
pelo NADH a etanol.







NotaNota:: A conversão do álcool etílico em ácido acético pela bactéria
Acetobacter aceti sob condições aeróbias, embora possa ser referida “em
termos industriais” como fermentação, mais correctamente deveria ser
designada por oxidação.





Fermentação láctica

O ácido pirúvico é directamente reduzido a
ácido láctico pelo NADH.

 Actualmente:
 a maior parte dos leites são pasteurizados

antes da fermentação (para eliminar
microrganismos endógenos);

 ao leite pasteurizado são adicionadas
culturas de arranque (preparadas para
iniciar a fermentação).
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