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A qualidade das leveduras que participam do processo fermentativo é de
suma importancia para se obter um vinho de qualidade. As leveduras atuam
na transformacgdo do aclcar do mosto em etanol. Esta funcionalidade e a
velocidade de fermentacdo dependem, entre outros fatores, da linhagem
utilizada. A espécie Saccharomyces cerevisiae se destaca por produzir 0s
mais elevados teores de etanol. Tanto os géneros Saccharomyces como 0s
ndo-Saccharomyces possuem caracteristicas Unicas, podendo atribuir
qualidades ou defeitos ao vinho. O objetivo deste trabalho foi avaliar o perfil
de leveduras isoladas de bagas de uva Malbec de Campo Belo do Sul/SC.
Foram isoladas 47 linhagens e caracterizadas quanto ao metabolismo
fermentativo, producdo de H,S, capacidade de producdo do fator killer e
sensibilidade ou neutralidade ao fator killer. Os testes de fermentacéo e de
formacéo de H,S foram realizados no meio mosto sulfito. A deteccéo de H,S
foi efetuada por meio de uma fita de papel filtro embebida com acetato de
chumbo a 3%. Os testes para detectar a formacdo do fator killer e
sensibilidade a este fator foram realizados com meio M8020. Nenhuma das
linhagens foi capaz de apresentar um comportamento fermentativo
adequado. Entre as linhagens, 15 (31,91%) produziram H,S. Como fortes
produtoras, foram detectadas quatro linhagens (8,51%). Foram classificadas,
como produtoras intermediérias, trés linhagens (6,38%). Como fracas
produtoras, foram identificadas oito linhagens (17,02%). N&o se observou
linhagens com a capacidade killer. Ao serem submetidas ao teste de
sensibilidade, 12,77% das linhagens se revelaram sensiveis ao fator killer e
87,23% das linhagens obtiveram o comportamento neutro. Estes resultados
reforcam a necessidade de se continuar o trabalho de selecédo das leveduras
para a obtencdo de linhagens com caracteristicas fermentativas e
enoldgicas adequadas que garantam a boa qualidade do produto final e
minimizem a acao de linhagens indesejadas.
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