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METABOLIZAGAO DE GLICOSIDEOS POR LEVEDURAS DE CERVEJA LAMBIC
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A fermentacdo espontanea foi a responsavel pela origem da cerveja, e, a partir disso,
surgiram as cervejas do tipo Lambic. A producéo de cerveja artesanal no Brasil tem
crescido, e a compra e o uso de leveduras também. Com base nisso, pesquisas com
leveduras de fermentacao alcoodlica espontéanea podem oferecer aos produtores novas
opcdes de cepas de leveduras e, consequentemente, diversificacdo do produto final.
Nesse contexto, o objetivo desse trabalho foi analisar a performance fermentativa de
leveduras encontradas em diferentes estagios de um processo de fermentacéo
espontanea. Dessa forma, foram analisadas oito linhagens de leveduras selvagens,
isoladas de uma producédo de cerveja tipo Lambic: quatro dela da espécie Candida
glabrata e as outras quatro da espécie Brettanomyces bruxellensis. Foram realizados
cultivos celulares para avaliar o crescimento das leveduras, o consumo dos trés
carboidratos majoritariamente encontrados no mosto cervejeiro (glicose, maltose e
maltotriose) e a producéo de etanol. As cepas de Candida glabrata foram incapazes
de consumir maltose e maltotriose, enquanto a glicose foi eficientemente fermentada.
Das cepas de Brettanomyces bruxellensis, uma delas nao foi capaz de metabolizar os
carboidratos durante 48 h de incubacéo, outras duas consumiram apenas a glicose e
apenas uma consumiu quase totalidade dos glicosideos, com rendimento fermentativo
entre 0,1 e 0,25 g/g. Assim sendo, embora sete das oito leveduras testadas néo
tenham sido capazes de fermentar dois dos principais carboidratos do mosto
cervejeiro, os dados obtidos sugerem que esta Ultima linhagem, até mesmo em cultura
pura, poderia proporcionar a fabricacdo de uma cerveja com as caracteristicas
organolépticas desejadas.
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