BIC-UCS

PESQUISA MOVIMENTA INOVAGALO.
INOVAGAO MOVIMENTA O FUTURO.

XXVIII ENCONTRO DE JOVENS PESQUISADORES E
X MOSTRA ACADEMICA DE INOVACAO E TECNOLOGIA

07@ 08 ae OUTU BRO de 2020

UCS CAMPUS-SEDE - CAXIAS DO SUL

LEVEDURAS NAO CONVENCIONAIS EM FERMENTACAO DE CERVEJA
Sigla do Projeto: BIOTA

Fernanda Knaach Sandri (BIC-UCS), Taiola R. Didoné,
Sergio Echeverrigaray, Ana Paula Longaray Delamare

UNIVERSIDADE
DE CAXIAS DO SUL

PESSOAS EM

(s LEMA

LABORATORIO DE
/ ENOLOGIA E
Z MICROBIOLOGIA

APLICADA

INTRODUCAO / OBJETIVO

Ha aproximadamente quase dois seéculos o papel das leveduras na
fermentacao de agtcares em alcool e dioxido de carbono (CO,) ¢ estudado
visando compreender 0s mecanismos que agregam as caracteristicas
organolépticas de seus produtos mailor personalidade (CARRAU;
GAGGERO; AGUILAR, 2015). Por 1sso, nota-se crescente interesse por
produtos de cunho artesanal, como a cerveja, fato que difundiu o uso de
diferentes cepas de leveduras (ndo-Saccharomyces) na fermentacdo deste
produto, buscando obter sabores unicos, diferenciando das op¢oes ofertadas
no mercado (MICHEL et al., 2016). Assim justifica-se a pesquisa de cepas
nao convencionais, portanto, o presente estudo visou selecionar leveduras e
avaliar sua capacidade quanto a fermentagao de cerveja.

EXPERIMENTAL
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Figura 1 - Esquema representativo da sele¢do de leveduras para a pesquisa

® As cepas foram inoculadas em meio Yeast Nitrogen
Base (YNB) + maltose 10% (p/v) + caseina
hidrolisada 0,25% (p/v). Com populagdo de 1 a
5x10° células/mL.

e Para avaliar capacidade de acidificacdo utilizou-se
verde de bromocresol 0,05% (p/v), pH 5,5.

® Os mndculos foram submetidos a incubacao em estufa
a uma temperatura de + 28 °C.

e Avaliou-se a degradacido de maltose e a acidificacao @
do mei1o em 24h; 48h e 72h de crescimento.
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Figura 2 - Esquema representativo da selegcdo de leveduras para fermentagao

® As cepas foram inoculadas em mosto de cerveja (populacio de 1x10°
c¢lulas/mL) em recipientes com volume final de 150 mL, adaptados a
valvula de Miiller.

e A fermentacdo ocorreu ao longo de 34 dias. Avaliou-se
periodicamente o desprendimento de CO, atraves da pesagem dos
inoculos.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Inicialmente foi observado que 30 isolados apresentaram capacidade de
crescimento em maltose, entre eles as cepas comerciais. Notou-se variagao
da turbidez do meio, entretanto destacaram-se as leveduras da espécie B.
bruxellensis (BRETA 14.1, BRETA 15.1M, BRETA 16.1M) devido ao
aumento na turbidez. Quanto a acidificagdo, a cepa BRETA 14.1 (5.
bruxellensis) apresentou bom desempenho, enquanto que 2 isolados da
especie M. guillermondii € 1 1solado da espécie B. bruxellensis nao
acidificaram. Cabe destacar que a capacidade de acidificagio € um
parametro essencial no processo cervejeiro artesanal (STEENSELS et al.,
2015). No ensaio seguinte, observou-se que as leveduras pertencentes a
especie Meyerozyma guillermondii apresentaram melhor desempenho ao
longo da fermentacdo em comparacdo as leveduras da espécie
Brettanomyces  bruxellensis,  avaliando-se = concomitantemente 0
comportamento da testemunha S. cerevisiae que teve processo fermentativo

encerrado em 27 dias. Neste contexto destacaram-se as cepas identificadas
como MMI-4, CSC-4, MMF-1, CSPM-5, conforme Figura 3.
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Figura 3 - Grafico representativo da perda de massa por inoculo (g CO,/L) ao longo
da fermentacao

CONCLUSOES

Os resultados obtidos sao promissores quando se avalia o comportamento
das leveduras deste estudo e as caracteristicas importantes para producao de
cervejas artesanais. Observando a capacidade de assimilagcdo e acidificagao
em maltose verificamos que as leveduras nao-Saccharomyces empregadas
apresentam desempenho positivo. De mesmo modo, avalia-se que as
leveduras da especie M. guillermondii se destacaram ao longo da
fermentacdo em comparagao as leveduras da espécie B. bruxellensis.
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