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INTRODUCAO / OBJETIVO

O crescimento do mercado de cervejas artesanais impulsionou

a pesquisa para melhorar a qualidade da bebida e para
desenvolver distintos estilos cervejeiros. Assim, tornou-se uma

tendéncia a selecdo e melhoramento de leveduras com potencial
fermentativo, visando a criacdo de produtos com perfil
organoléptico mais acentuado e que alcancem caracteristicas
distintast. O presente estudo teve o0 objetivo de realizar o
melhoramento de leveduras Saccharomyces para se obter cepas
com capacidade fermentativa com alta atenuacao e producao de
alcool, para producao de cervejas artesanais.
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Figura 1 — Materiais e métodos empregados no estudo desenvolvido
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Figura 2 — Sequéncia de leveduras obtidas e selecionadas para proceder avaliacdo de capacidade fermentativa.

Dezoito segregantes foram selecionados, entre os 160, estes deram
origem a 22 leveduras hibridas. Trinta por cento das segregantes nao
produziram sulfeto de hidrogénio, e 21% nao produziram acido acético,
27% mostraram alta atividade amilolitica. Os hibridos formados e suas
segregantes parentais foram divididos em dois grupos (I e IlI) para
fermentacdao em mosto de cerveja.
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Figura 3 — (A) Avaliacdo de leveduras quanto a producdo de sulfeto de hidrogénio, (B) quanto a producdo de 4cido acético,
(C) quanto ao crescimento em meio contendo amido e (D) quanto a capacidade de degradacao de amido. Classificacdo
realizada através de escala semiquantitativa quanto a variacdo da cor da colbnia, presenca de halo e crescimento
leveduriano, onde: (0) indica auséncia, (1) baixa, (2) média e (3) alta producdo/crescimento/degradacado

Comportamento fermentativo dos hibridos 662BE3B5A (41,5 + 4,0
g de CO.,/L) e 662BE3B3C (41,22 + 2,36 g de CO./L) foi superior
aos parentais. Estes achados convergem com o0 descrito na
literatura a respeito do fenoOmeno de heterose.?
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Figura 4 - Comparacdo da capacidade fermentativa de duas leveduras hibridas e seus parentais, do grupo Il de fermentacao

CONSIDERACOES FINAIS

Em sintese, o cruzamento entre as leveduras oriundas da segregacao €
uma ferramenta importante, pois permitiu o desenvolvimento de
linhagens que atingissem as caracteristicas preconizadas: alta atenuacao
e producao de alcool, com énfase para EIFF66-2A e 66EXP1, leveduras
com alta atenuacao e alta producao de alcool, dos grupos | e Il. Os
resultados mostram a eficiéncia de programa de melhoramento
convencional de leveduras cervejeiras com oportunidade de aplica-las na
industria, sendo possivel visualizar o fendmeno de heterose nas leveduras
obtidas
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