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Objetivos
O objetivo deste trabalho foi avaliar o crescimento de leveduras 
selvagens isoladas de produtos fermentados em meios padronizados 
com diferentes níveis de pH (2,8; 4,2 e 5,5), como parte da avaliação 
de seu potencial biotecnológico. 

Apoio Financeiro

Dimensões econômicas: 

ODS9                   Pesquisa
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Testes de tolerância à acidez

YEPG padronizado à diferentes níveis de pH - 28 ºC / 48 h

Avaliação do crescimento

Os resultados evidenciam o potencial biotecnológico das leveduras 
testadas, destacando sua alta tolerância, de modo geral, aos diferentes  
níveis de acidez submetidos. Tais propriedades são consideravelmente 
vantajosas em aplicações na indústria de alimentos e em outros 
diversos processos bioindustriais, garantindo processos altamente 
adaptáveis, visando à produção de alimentos e bebidas com 
características sensoriais e funcionais diversificadas. Estudos futuros 
devem focar na identificação e caracterização das espécies mais 
promissoras, bem como na otimização das condições de cultivo para 
potenciais aplicações industriais.

Níveis de pH:

Figura 1: Crescimento dos isolados nos valores de pH de: 2,8; 4,2 e 5,5.
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