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Introducao Material e Métodos
O grande desenvolvimento da industria vinicola As amostras de vinhos foram diretamente semeadas
brasileira se deu na década de 70, quando empresas em agar YEPG com cloranfenicol, nos volumes de
Internacionais (Chandon, Martini & Rossi e Heublein) se 0,1mL e 1,0mL, sempre em triplicata.
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Na primeira vinicola abordada, na qual foram
selecionadas 100 leveduras, estao sendo realizados
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iIdentificar leveduras em barris de vinho tinto (cabernet
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Resultados e Discussao

Testes de fermentacao em glicose (Figura 1) demonstraram que 100% das leveduras analisadas fermentaram nos primeiros dias de
leitura. A capacidade de crescimento a 37°C (Figura 2) foi avaliada demonstrando que 32% das linhagens testadas foram capazes de

crescer a esta temperatura.

Figura 2 — Teste de crescimento a 37°C em

Figura 1 - Teste de fermentacao em caldo YEPG com leitura realizada utilizando

glicose com bolha de ar formada — o cartdo de Wickerham.

dentro do tubo de Durhan.

Testes de fermentacao com outros acucares estao em andamento com estas 25 leveduras, assim como teste de crescimento em

etanol e em diferentes fontes de carbono pelo método de replica plate.

Perspectivas

Realizar todos os testes de identificacao nas leveduras selecionadas da primeira vinicola, e assim, conhecer todas as especies
presentes no processo enologico.
No caso de encontrar grande numero de linhagens pertencentes a espécies responsaveis por produzir compostos indesejaveis,

buscar medidas para prevenir a contaminacao.



