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INTRODUCAO / OBJETIVO RESULTADOS E DISCUSSAO

A expansao da industria cervejeira difundiu o uso de diferentes leveduras nos
processos de producdo devido a formacdo de metabolitos que agregam perfis
aromaticos singulares no produto. Atualmente, a fermentacdo de cervejas
procura, através de leveduras selecionadas, melhorar a qualidade sensorial do
produto final. Desta forma, o objetivo deste estudo foi selecionar e avaliar a
capacidade fermentativa de leveduras na producao de cervejas artesanais.

Destacou-se cepa comercial de S. cerevisiae, K97.1, na primeira fermentacao,
com perda de massa equivalente a 25,67 g de CO /L. No segundo ensaio a cepa
EXP1 se sobressaiu com uma perda de massa de 36,67 g de CO./L,
apresentando capacidade fermentativa superior a cepa comercial (K97.1),
conforme figura:
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Figura 2 — Representacao grafica da segunda fermentacao

No rol de leveduras empregadas destacaram-se trés individuos quanto ao seu
carater floculante: IF-66-11, IF-66-111-3A x IF-66-111-3B e EXP1.

Figura 1 — Selecéo de leveduras para a fermentacao Quanto ao fenotipo Killer foram evidenciadas 9 leveduras: EC1118, QA-6A X
CE-2B, 9B x 1L, CE-2B x CE-3C, Y2A x 2A-2C, X-5, PDM-5A x Y-2B, |IF-66-
As cepas foram inoculadas em mosto de cerveja Export em recipientes com | |1l e IF-66-111-3A x [IF-66-111-3B. Tais caracteristicas possuem elevada
volume final de 90 mL. O desprendimento de diéxido de carbono do mosto | | importancia visto que contribuem significativamente na otimizagao da producao

fol acompanhado periodicamente. de bebidas fermentadas.!
As leveduras da espéecie Torulaspora delbruekii, por sua vez, apresentaram

baixo potencial fermentativo, com variacao de perda de massa média entre 3,89
g de CO2/L e 5,56 g de CO-/L.

CONCLUSOES

De um modo geral, as leveduras da espécie T. delbruekii apresentaram baixa
capacidade fermentativa, sendo assim, sua selecao foi descartada.
Observando-se o comportamento das demais leveduras, destaca-se a cepa
EXP1 por demonstrar maior potencial de degradacao de carboidratos presentes
no mosto, mesmo em comparacdo a cepa comercial empregada no ensaio
(K97.1). Ainda sobressairam-se as cepas EXP2, EXP3 e MMAL1

Posteriormente todas cepas foram
submetidas a teste de floculacao
utilizando-se o meio YEPD:
avaliou-se a formacao de agregados
celulares apos 72h de crescimento.

O fendtipo Killer das leveduras
fol testado sobre a
levedura sensivel padrdao Y904.
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