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As leveduras, principalmente do género Saccharomyces, Sao
amplamente utilizadas na industria cervejeira. No entanto, 0
crescimento do comércio de cervejas artesanais requer maior
diversificacdo nas culturas de inoculo, para obter novas
caracteristicas principalmente na complexidade do produto final.
Assim, o isolamento de diferentes linhagens selvagens de leveduras
trara cervejas cada vez mais Unicas e ampliara a exploracao da
diversidade de fungos nacionais.

‘Objetivo |

O objetivo deste trabalho foi selecionar e caracterizar leveduras
selvagens com potencial para a producao de cerveja.

(I\/Iaterial e Métodosl

s ./

»|solamento de leveduras a partir 5 frutos diferentes;

»Selecao de leveduras, realizando testes de exclusao;
»Porcentagem de floculacao: baixa, média e alta;

»Aclcares Redutores: concentracdes iniciais e finais;

» Teste de Atenuacéao: transformacao de acucares em COz2;
»ldentificacdo molecular pelo dominio D1/D2 do gene 26S rDNA,;
»Crescimento em Etanol: 0%, 5% e 10%;

»Crescimento em diferentes temperaturas: 10°C, 25°C e 37°C
»Compostos volateis: esteres, alcodis, terpenos e acidos.
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Tabela 1. Isolamento e Selecao de Leveduras. colunal: fontes de isolamento;
coluna 2, 3 e 4. numero de frutas, cascas e polpas utilizadas para o isolamento;
coluna 5 e 6: numero de leveduras selecionadas da polpa e da casca apos 0s
testes de exclusao.

Frutas Casca Polpa Isolados Selecionados

FeliE (n) (n) (n) casca polpa casca polpa
Citrus limon 1 1 0 2 0 1 0
Citrus reticulata 38 30 38 30 42 3 4
Prunus domestica 5 0 5 0 8 0 0
Citrus aurantifolia 11 0 11 0 10 0 0
Citrus sinensis 3 0 3 0 0 0 0
Total 58 31 57 32 60 4 4

O isolamento foi realizado em mosto cervejeiro esteril e incubado a 28 °C por 10
dias. Ao final da fermentacéo, foram obtidos 92 isolados de leveduras. Apds 0s
testes de excluséo (fermentacdo das fontes de carbono presentes no mosto,
tolerancia ao estresse osmotico, tolerancia a presenca de etanol e producédo de

H,S), foram selecionadas o total de oito leveduras.

Tabela 2. Porcentagem de floculacéo. coluna um: isolados; colunas dois: leveduras
gue apresentaram floculacao dependente de calcio; coluna trés e quatro: aspecto
Inibidor da glicose e manose; coluna cinco porcentagem de floculacao e coluna
seis: classificacédo das leveduras em relacéo aos niveis baixo (menor 50%), média
(50%-80%) e alto (acima de 80%) de floculacao.

Tabela 3. Testes de atenuacéo, acucares redutores e o resultado do seguenciamento.
coluna um: isolados; colunas dois e trés: porcentagem de atenuacao e porcentagem do teor
alcodlico; coluna quatro e cinco: concentracao de acucares e porcentagem de consumo e
coluna seis: resultado obtido do sequenciamento.

Isolados % Atenuacéo ABV Estimado [ ] Agucar/L % consumo acgucar Sercllqléenr;gia-
CLO11 79,49% 4,06% 6,32 94%

PB111 79,49% 4,06% 6,45 94% S. cerevisiae
PB113 79,49% 4,06% 5,87 94% S. cerevisiae
CB341 15,38% 0,79% 2,97 97% W. anomala
PB341 15,38% 0,79% 2,99 97% W. anomala
CB352 30,77% 1,57% 4,04 96% W. anomala
PB381 30,77% 1,57% 3,19 97% W. anomala
CB382 48,72% 2,49% 2,97 97% W anomala
US-05 79,49% 4,06% 5,63 94% S. cerevisiae
WB-06 79,49% 4,06% 5,38 95% S. cerevisiae
w34/70 79,49% 4,06% 5,23 95% S. pastorianus

T-58 79,49% 4,06% 4,99 95% S. cerevisiae
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COMPOSTO AROMA
Acetato de etila Frutado m 7
Acetato de hexila Frutado —~
Acetato de isoamila  Banana g 6 =CL011
Butanoato de etila Abacaxi = == PB111
Cinamato de etila Mel/canela/Morango/Ameixa © 5
Hexanoato de efila Magé verde © PB113
Heptanoato de etila Uva/Abacaxi = 4 >=CB341
Isobutanoato de etila  Frutado g 3
Isovalerato de etila Macé ) 5 ==ie=PB341
Lactato de etila Morango ESTERES 2 -
Laurato de etila Frutado é:: CB352
Metilbutanoato de efila  Morango 1 PB381
Nonanoato de etila Frutado
Octanoato de efila Abacaxi/Péra 0 CB382

Pentanoato de etila
Succinato de dietila
Tioacetato de S furfurila
Undecanoato de etila

Maga
Frutado
Tostado
Coco

12 24

Tempo (horas)

48 72

Isolados Célcio dependente Glicose Manose % Floculacao
CLO11 + inibidor 32,17% Baixa
PB111 + inibidor 66,05% Média
PB113 + inibidor inibidor 73,72% Média
CB341
PB341
CB352 + 36,11% Baixa
PB381 + inibidor 66,42% Média
CB382 + inibidor 58,90% Média

Conclusao 1

.

Decanoato de etila Uva o
Antranilato de etila Frutado/Floral 25 C
Acetato de isobutila Frutado/Floral 8
Acetato de feniletila Floral
Acetato de furfurila FloralTostado ———— 7 7
a-onona Frutado framboesal violeta . // "
a-pineno Herbal madera E 6 — ——ClL011
a-ferpineol Florall doce/ anis/ menta S /"( —8—-PB111
B-damascenona Rosas &5 ¥
B-ionona Violeta/balsamico/ rosas S, PB113
ﬁ-plneno pinho/ resina/ terebintina TERPENOS % / =>=CB341
B-terpineol Madeira 23 ” ——
Cedreno Madeira S /‘/y —i—
Citronelal Citronela -<CE 2 CB352
Geraniol Rosas/ geranio /
Limoneno citrico - e
V-nonalactona Cocol péssego 0 CB382
Metand . — 12 24 48 72
Fii0 A|C°°|_|C° Tempo (horas)

r-outanol Alcodiico
Sec-outanol Alcodlico 10 °C
3-meti 1-butanol Solverte 1
- ! ALC0OS
*propano Aloodlico 6
Learol Herbéceolgorduroso
Aleool furfurfico Tostado B
2feniletanol Rosas £ —e—CL011
, — o 4 — ==
Acido butanoico vémito/rancidez 3 //K e
Acido caprico animalfrancidez © // PB113
Acido caproico queijo/rancidez/gorduroso ) 3 ", H —<CB341
Acido heptanoico Rancidez ©
Acido isobutirico queijo S 2 ~—H#=PB341
Acido isovalérico Doce/queijo/rancidez é CB352
Acido octanoico Queijo/especiarias/sabdo / 1
Acido propanoico Suor ACIDOS RE
Acido pelargdnico Rango 0 CB382
Acido valérico Chulé 12 24 48 72
Acido n-undecanoico  Sabdo T h
Acido 10-undecanoico  Sabdo ETo (Teres)
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diferentes temperaturas. Foram testadas
as temperaturas de 37°C, 25°C e 10°C
nos tempos de 6h,12h, 24h , 48h e 74h.

Figura 2. Compostos volateis. Foi realizada a
analise dos compostos volateis produzidos
pelas leveduras por Cromatografia Gasosa.

As leveduras selecionadas apresentam perfis desejaveis para a producao de diferentes estilos de cerveja, apresentando isolados com
capacidade de crescimento e producao de etanol, isolados com potencial para utilizacao como cultura mista e isolados gque podem
contribuir com a complexidade da cerveja pelo seu perfil aromatico.



