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RESUMO

A transformacdo do mosto da uva em vinho é uma complexa reacdo microbiologica que
envolve o desenvolvimento sequencial de varias espécies de leveduras, sendo estas as
responsaveis pela fermentacdo alcodlica. Incluem-se nesse processo, leveduras do tipo nao-
Saccharomyces e Saccharomyces. O objetivo do presente trabalho foi isolar e caracterizar os
grupos de leveduras que se desenvolvem nas diferentes etapas do processo de fermentacao
alcodlica espontanea de uvas cv. Tannat, produzidas no municipio de Dom Pedrito-RS. As
uvas foram colhidas em estado de maturacdo tecnoldgica e acondicionadas em embalagens
estéreis para o transporte. O desengage e esmagamento ocorreu manualmente, em camara de
fluxo laminar, com utilizacdo de luvas e utensilios esterilizados em autoclave. A fermentacéo
foi conduzida em erlenmeyer de 2L, em triplicata. Parcelas de 2uL de amostra do mosto,
mosto em fermentacéo e vinho final foram semeadas, com auxilio de al¢a de Drigalski, em
placas contendo meio YEPD suplementado com cloranfenicol, e incubadas a 29°C. Apos 24h,
as placas foram retiradas da estufa e foi realizado o isolamento das col6nias. Foram realizados
testes de tolerancia a temperatura e capacidade fermentativa para 52 cepas isoladas. As
leveduras isoladas a partir do mosto apresentaram 100% de crescimento a 29°C e crescimento

nulo a 42°C, e todas tiveram baixa ou nula capacidade fermentativa. Das leveduras isoladas a
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partir do mosto em fermentagdo, 100% apresentou crescimento a 29°C e destas, 30% foram
capazes de crescer a 42°C, 54% apresentou baixa ou nula capacidade fermentativa, 27%
apresentou média capacidade fermentativa e 19% apresentou alta capacidade fermentativa.
Para as leveduras isoladas do vinho final, 100% apresentou crescimento a 29°C e 40% para
42°C, 30% apresentou média capacidade fermentativa e 70% apresentou alta capacidade
fermentativa. Sabendo-se que leveduras do tipo ndo-Saccharomyces sdo capazes de fermentar,
produzindo no méaximo 6-8% de alcool, enquanto cepas de Saccharomyces sdo capazes de
atingir 14-18% de alcool, pode-se concluir que no mosto predominam cepas do tipo néo-
Saccharomyces e que, com o0 aumento da graduacdo alcodlica vdo dando espaco as
Saccharomyces, sendo estas responsaveis pela conclusdo da fermentacgéo alcodlica.
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