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AVALIACAO DA BIODIVERSIDADE MOLECULAR E POTENCIAL ENOLOGICO DE
LEVEDURAS ISOLADAS DE UVAS DA PRINCIPAL REGIAO VITIVINICOLA
BRASILEIRA.
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Mattos Rocha, Fernando Joel Scariot, Sergio Echeverrigaray, Ana Paula Longaray
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Saccharomyces cerevisiae é a espécie de leveduras enoldgicas mais importante, sendo empregada ha
milénios na producdo de diversos produtos que envolvem fermentacao alcodlica. Grande variabilidade
quanto a caracteristicas fermentativas, competitivas, e producdo de compostos aromaticos tem levado a
selecao e comercializacao de cepas adequadas para a producao de vinhos. Por outro lado, o uso de cepas
de leveduras comerciais tem diminuido as caracteristicas locais (terroir) atribuidas as leveduras
autéctones ou nativas. Neste contexto, no presente trabalho foram avaliadas as caracteristicas
enolégicas basicas de 48 isolados de S. cerevisiae obtidos de vinhedos da Serra Gaucha. As
caracteristicas avaliadas foram: tolerancia ao etanol e sulfito (crescimento em concentracées crescentes
de etanol 0-14% v/v e metabissulfito de sddio 0-50 mg/L SO, livre), produgdo de acido acético (meio com
célcio) e gas sulfidrico (meio Biggy), carater killer (meio YEPD com azul de metileno pH 3.5 utilizando a
cepa UCD 522 como sensivel), e esporulacao (meio rafinose-acetato). Os resultados mostraram que todas
os isolados foram tolerantes a 14% de etanol e concentracdes de sulfito livre da ordem de 50mg/L. Além
disso, 50% dos isolados exibiram cardter killer, caracteristica importante na competicao entre leveduras
em fermentagdes vinicas. Ja, 80% dos isolados apresentam baixa producdo de acido acético (nada ou
tracos), e a maioria das cepas produziram quantidades relativamente baixas de gdas sulfidrico, dois
produtos indesejaveis em vinhos. De um modo geral, os resultados mostram o potencial de leveduras
nativas para fermentacdes vinicas, sendo a producao de gdas sulfidrico uma caracteristica a ser
considerada no processo seletivo.
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