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Introducao

A producao de cerveja requer conhecimentos acerca das
espécies de leveduras empregadas no processo, considerando
suas caracteristicas e comportamento em diferentes ambientes.
Apesar de ja bem conhecidas as linhagens de Saccharomyces
cerevisiae e Saccharomyces pastorianus, o estudo de outros
microrganismos isolados de produtos fermentados pode
contribuir para a inovac¢ao no setor cervejeiro.

Objetivos

Avaliar o perfil fermentativo de leveduras de cachaca para a
producado de cervejas com caracteristicas inovadoras.

Material e Metodos ou Metodologia

Foram avaliados

e depositados na Colec¢do de Culturas do Laboratorio de
Microbiologia de Produtos Fermentados (FERMICRO/UFV). Os
isolados foram submetidos ao

Para isso, os isolados foram reativados em 10 ml de
caldo YPD e padronizados em solucdo salina 0,85%. Apos, foram
acondicionados em tubos com 4,8 ml YP (Yeast Peptone)
acrescidos de 1,2 ml de maltose (10%). Os isolados foram, entao,
incubados a 20°C por 5 dias. A no interior de
tubos de Duhram invertidos foi considerada como fator para a

identificacao da

Resultados e/ou Acoes Desenvolvidas

Assimilacao de
Maltose

Potencial de ser utilizado em processos
fermentativos para producao de cerveja
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producao de cerveja depende
da conversao eficiente da
maltose presente no mosto
pelas leveduras

Conclusoes

Apoio Financeiro
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A avaliados foi capaz de assimilar a maltose,
principal carboidrato fermentescivel do mosto cervejeiro. Assim,
espera-se encontrar leveduras da cachaca com potencial de uso

na producao de cervejas inovadoras, com

impactando o setor de bebidas fermentadas.
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