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RESUMO

[méaximo duas péginas]
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SELVAGENS COM POTENCIAL PARA A PRODUGAO DE CERVEJA
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Orientador: Prof?. Dr@. Patricia Valente

RESUMO DAS ATIVIDADES

1. Introducgdo:

A cerveja é uma das bebidas alcodlicas mais antigas, sendo a mais
consumida no mundo e tendo um valor histérico e econdémico muito grande.
As leveduras do género Saccharomyces s@o as principais usadas na
fabricagd@o de cervejas, mas outras leveduras tém se mostrado eficazes, tendo
um grande potencial para a contribuicdio de novos aromas e sabores na
industria cervejeira. Poucos estudos atualmente estéo sendo realizados para a
investigacd@o de novas espécies de leveduras com potencial para a produgdo
de cerveja. Portanto, é de interesse da indUstria cervejeira que haja pesquisas
nessa drea.

2. Atividades realizadas:

Foram isoladas leveduras de cinco frutos: ameixa (Prunus domestica), laranja
(citrus sinensis), limé@o siciliano (Citrus lemon), limdo taiti (Citrus Iatifolia) e
tangerina (Citrus reticulata) e selecionadas através de testes para
fermentacdo de acgucares, producdo de H,S, toleréincia ao estresse osmatico e
etanol. As leveduras selecionadas foram identificadas pelo sequenciamento
do dominio D1/D2 (LSU rDNA) ou da regidio ITSI-5.85-ITS2 e caracterizadas por
testes bioquimicos e morfolégicos, andlise do perfil de floculagéo, andlise dos
compostos voldteis por cromatografia gasosa, crescimento em diferentes
temperaturas e em etanol, velocidade de fermentagdo, atenuagéo aparente e
acgucar redutor. No final, foi realizada a produg¢éo da cerveja.

3. Objetivos atingidos:

Todos os objetivos do trabalho foram atingidos, nos quais incluiom o
isolamento, sele¢céo e caracterizagdo de linhagens de leveduras selvagens
com potencial para a producdo de cerveja.

4. Resultados obtidos:

A casca ou a polpa dos frutos foi adicionada ao mosto cervejeiro estéril e
incubado a 28°C para a fermentagdo. Apds a fermentagdo, foi obtido o total
de 92 isolados com caracteristicas morfolégicas de levedura. Os isolados
foram entdio submetidos aos testes para a selegcdo de leveduras com
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fendtipos interessantes para a producdo de cerveja. Foram selecionados 13
isolados, que apresentaram capacidade de fermentacdo de glicose, sacarose
e maltose, baixa ou nenhuma producdo de H,S, e capacidade de toleréncia ao
estresse osmoético (11°P, 17°P e 25°P) e por etanol nas concentragdes de 2,5%, 5%,
75% e 10%. A partir da identificagcdio molecular pelo sequenciamento, foi
possivel observar que das 13 leveduras selecionadas, quatro foram
identificadas como do género Saccharomyces (trés da espécie
Saccharomyces cerevisiae e uma Saccharomyces sp.), oito como da espécie
Wickerhamomyces anomalus e um isolado identificado como Kurtzmaniella
sp. (PLB12), pertencente a uma nova espécie de levedura ainda néo descrita,
mas devido & falta de conhecimento sobre a seguranca alimentar dessa
levedura, foi excluida das demais etapas do estudo. Apds a andlise dos perfis
aromdticos por cromatografia gasosa, as leveduras: S. cerevisiae (CLOT, PBIN e
PB113), Saccharomyces sp (PA5I) e W. anomalus (CB341) foram selecionadas
para continuagdo dos experimentos. As leveduras foram analisadas pelo teste
de Helm’s, onde observamos os resultados da porcentagem de floculagdo, que
demonstraram que CLON € uma levedura de baixa floculagéo (29,44%) e as
leveduras PBIN (61,86%), PBN3 (57,72%) e PA5I (59,58%) apresentaram floculagéo
meédia. A avalia¢gdo da velocidade de fermentagdo durante as primeiras 96h,
foi realizada por gravimetria, com a leitura realizada diariamente, onde todas
as leveduras apresentaram bons resultados, dando destaque para PBIl e
PBN3. Os isolados CLOT, PBII, PBI3, PASIl e CB341 e uma levedura controle
comercial US-05 foram testados para a produc@o de cerveja. As cervejas
produzidas apresentaram teor alcodlico de 6549g/L, 4158g/L, 36,30g/L. A
andlise sensorial foi realizada por nove avaliadores treinados, que deram uma
nota mais baixa para a cerveja produzida com a levedura PBII3 devido
provavelmente & producdo de fendis desagraddveis, aroma de sabdo e
autdlise descrito pelos participantes. Ja PBI11 e PASI foram mais bem avaliadas
e apresentam maior potencial para a industria cervejeira.

5. Concluségo:

Microcervejarias e industrias cervejeiras vém apresentando um alto
crescimento econdémico nos ultimos anos, se obtendo um grande nimero de
variedades de cervejas no mercado. A levedura tem um papel muito
importante na producdéo da cerveja, conferindo diferentes caracteristicas a
bebida. Os resultados do presente estudo demonstraram, que a selegdo de
leveduras selvagens com caracteristicas interessantes para a industria
cervejeira pode ser uma fonte de inovag¢do na drea.



