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Resumo

Nos ultimos anos, a producdo brasileira de cervejas especiais vem aumentando
significativamente. O fermento é um dos ingredientes fundamentais para esta producéo e o
que possui maior custo, utilizado acordo com o tipo de cerveja fabricada. Em relagdo a
fisiologia de fermentos bioldgicos, todos sdo capazes de realizar fermentacdo alcodlica a
partir da glicose, que € o aclcar fermentavel mais facilmente absorvido pelas leveduras.
Entretanto quando se trata de maltose (carboidrato mais abundante no mosto) e maltotriose
essa capacidade de absor¢do varia muito entre as diferentes linhagens celulares. Além disso,
ainda ndo foram descritos microrganismos que consomem maltotetraose, que é um agucar de
cadeia mais longa. O presente projeto tem como objetivo avaliar a adequacgéo para a producéo
de cervejas artesanais, bem como a eficiéncia de utilizacdo de agucares presentes no mosto
por cinco isolados de leveduras fermentadoras isoladas de casca de arvore de plantas nativas
da Mata Atlantica, no Rio Grande do Sul, bem como avaliar duas espécies (identificados
como Zygowiliiopsis californica e Pichia fermentans) e um terceiro isolado, (ainda sob
identificacdo, chamado de VP1), obtidos pelo nosso laboratério em projetos anteriores. Para
tal, as cepas de leveduras foram submetidas a diferentes testes iniciais: 1- Avaliacdo da sua
capacidade de crescimento e fermentacdo (producgédo de gas) em caldo de cultura de mosto de
cerveja e meio YPD (extrato de levedura a 1%, peptona a 2% e glicose a 2%); 2- Analise da
sua tolerancia a diferentes concentracfes de etanol ao longo de 24 horas (por estimativa de
UFC/ml); 3- Avaliacdo da sua capacidade de crescimento em meio de cultura YNB (base

nitrogenada) contendo como fonte de carbono apenas glicose ou maltose. A partir destes
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experimentos se observou a producdo de gas em meio de mosto de cerveja por quatro isolados
(Aal, MR1,MR2 e DS1). Através do metodo de resisténcia ao etanol, verificou- se que as
leveduras testadas até 0 momento (Aal e DS1) apresentaram bom crescimento a concentracdo
de 2% de alcool e toleraram concentracdes de até 4% de etanol. Ja em meio YNB com apenas
glicose ou maltose o crescimento de todos os isolados foi mais lento comparado ao
crescimento em mosto e meio YPD, evidenciando diferengas metabdlicas entre as diferentes
linhagens. Os resultados supracitados j& indicam espécies com um bom potencial para

produzir etanol a partir de mosto de cerveja, em condi¢des de fermentagéo industrial.
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