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Numa primeira abordagem construiu-se uma estirpe floculante de S. cerevisi-
ae NCYC369-A3/T1 capaz de fermentar a lactose, através da utilizacdo dos
genes de Kluyveromyces lactis, LAC4 (codificador para a B-galactosidase) e
LACI2 (codificador para a permease da lactose). A estirpe construida demons-
trou uma boa capacidade fermentativa (com rendimentos proximos dos teori-
camente esperados) e foi estudada em sistema continuo de elevada densidade
celular. permitindo a obtengao de cerca de 11 gith de etanol, valor 6 vezes su-
perior ao obtido em sistemas continuos tradicionais. A estabilidade do sistema
de fermentagdo foi confirmada quer pelo tempo de operagdo em continuo (6
meses) quer por um ensaio de contaminagdo com uma estirpe de Escherichia
coli recombinante produtora da proteina GFP.

Numa segunda abordagem, construiram-se estirpes floculantes capazes de exc-
retar B-galactosidase de Aspergillus niger para o meio extracelular. Uma das
estirpes construidas apresentou produgfo de f3-galactosidase comparével & obti-
da em sistemas comerciais de producdo por fungos filamentosos. Aplicou-se a
estirpe construida a sistema continuo de elevada densidade celular, obtendo-se
uma produtividade cerca de 6 vezes supericr  obtida em sistema descontinuo.

Em ambas as estratégias utilizadas, o permeado de soro de queijo foi testado
como substrato, observando-se uma redugdo superior a 90% na carga poluente.
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