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Resumo

A maioria das agroindustrias de cachaca de alambique no Brasil utiliza o conhecido “fermento
caipira”, que é gerado internamente a partir de micro-organismos presentes no ambiente de
producéo. Este fermento favorece o desenvolvimento de leveduras autdctones, conferindo a cachaga
caracteristicas Unicas que a destacam no mercado. Embora haja diversos trabalhos sobre
microrganismos de fermentacdo espontanea na producéo de cachaca, é importante ressaltar que a
composicao desses microrganismos pode variar significativamente dependendo da localidade e das
condi¢des de processamento. Portanto, o estudo na regido do Tridngulo Mineiro é fundamental para
contribuir para o entendimento das peculiaridades da fermentacao. Neste contexto, o objetivo deste
trabalho foi avaliar a diversidade de leveduras em uma agroindustria de cachaca em Frutal-MG,
analisando suas caracteristicas de floculagédo, formacao de espuma e taxa de crescimento. O
fermento foi coletado 40 dias ap0s o inicio da safra, diretamente na dorna de fermentacao, antes da
adicdo de mosto. A seguir, foram submetidos a plagueamento em meio de cultura YPD, sendo as
colénias resultantes, submetidas a analise de cariotipagem. Apds selecdo e identificacdo, os
microrganismos foram multiplicados até obtencéo de 2g de massa (meio YPD até alcancar 0,5g de
massa; meio contendo 6% de glicose até 1g de massa; caldo de cana-de-aguUcar esterilizado). Na
sequéncia, foram transferidas para tubos Falcon que continham 25mL de caldo de cana com Brix de
16%. A altura da espuma formada e a quantidade de fermento depositado foram avaliadas apés 30
minutos, 90 minutos e 8 horas de fermentagdo. Duas leveduras dominantes do género
Saccharomyces foram identificadas: a CM-1, que representou 64% da populacéo total, e a CM-2,
que correspondeu a 18%. A levedura CM-1 se destacou por apresentar formacg&o de espuma a partir
de 90 minutos de fermentagdo, enquanto a CM-2 ndo demonstrou essa caracteristica. Ambas
exibiram floculacéo, mas com depositos inferiores a 1%. Ao final do processo, a CM-1 alcangou um
crescimento de 50%, enquanto a CM-2 obteve apenas 5,25%. Esses resultados evidenciam a
diversidade e as caracteristicas especificas das leveduras presentes na producéo de cachaga nesta
regido, destacando a relevancia do estudo sobre os microrganismos de fermentacdo espontanea.
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