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A levedura Saccharomyces cerevisiae (fermento de panificação) é taxonômicamente definida como 
pertencente ao Reino Fungi.Os fungos constituem uma espécie de microorganismos de grande 
importância para a indústria de fermentação e biotecnologia. O calor produzido por essa levedura 
durante o ciclo de vida, devido ao seu próprio metabolismo, foi investigado e monitorado em tempo 
real utilizando-se a técnica da microcalorimetria de fluxo.Com este trabalho adquiriu-se novas 
informações a respeito do possível desacoplamento da cadeia respiratória da Saccharomyces 
cerevisiae, pela adição dos derivados homólogos de sais quartenários de amônio (SQA). A 
microcalorimetria de fluxo permite que se conheça o perfil da respiração da levedura sobre o efeito 
destes compostos,possibilitando o conhecimento da contribuição dos grupos hidrofóbicos na 
bioatividade dessa série homóloga de compostos. A Resposta Calorimétrica, a qual esta 
relacionada com a Resposta Biológica, é medida nos termogramas ou curvas potência – tempo. Os 
dados de correlação dos sais em função da Resposta Calorimétrica são utilizados para conhecer a 
bioatividade destes compostos (SQA). 
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