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INTRODUCAO

A regido Sul do estado do Rio Grande do Sul destaca-se
pela ocorréncia do butia, uma fruta nativa da familia Arecaceae que,
embora abundante, é pouco explorada. s frutas maduras sao
habitats naturais para a presenca de diversas espécies de leveduras,
trazidas por insetos ou pelo vento. Isto ocorre devido ao seu pH e a
concentracdo favoravel de aclcar. Sendo assim, o isolamento e a
identificacdo de Saccharomyces spp no butia e o estudo de suas
caracteristicas microbioldgicas de crescimento no mosto da fruta
permitiria a sua utilizacdo como indculo natural para a obtencéo de
produtos de fermentacdo, com a producdo de bebidas com
caracteristicas tipicas da fruta e igualmente uma agregacéo de valor
a uma matéria-prima abundante e com pouca comercializagdo.

OBJETIVOS

Identificar e isolar a levedura Saccharomyces spp no extrato
de butid para estudo dos pardmetros microbiolégicos e fisico-
quimicos de multiplicag&o celular.

METODOLOGIA

PROCESSAMENTO DA FRUTA PARA OBTENGCAO DA POLPA

¥
ANALISES MICROBIOLOGICAS
(Downes & Ito, 2001)

PURIFICACAO DAS COLONIAS E MULTIPLICACAO CELULAR
(Ferreira, 2016)

IDENTIFICACAO FENOTIPICA DAS COLONIAS

TESTES DE ASSIMILACAO DE CARBONO E NITROGENIO
(Guimaraes, 2005)

Figura 01: Fluxograma da sequéncia de etapas para caracterizacéo da microbiota
fungica do butia.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A identificacdo fenotipica presuntiva das coldnias purificadas
do mosto do butia (Fig 02) foi compativel com a levedura comercial
em agar PDA. Os cultivos purificados de leveduras de butia
apresentaram resultados tipicos de S. cerevisiae quanto as fontes de
assimilacdo de carbono (Tab 02) . Quanto aos testes de assimilacdo
de nitrogénio (Tab 01), somente uma fonte de nitrogénio (nitrato de
sédio) correspondeu ao padrao tipico para S. cerevisiae nos isolados
de butia e igualmente na levedura comercial testada (lisina). Tal
variacdo observada pode ser atribuida a cepas interferentes ainda
presentes nos isolados, evidenciando uma necessidade de mais
etapas para a purificagédo e obtengdo de col6nias tipicas. Da mesma
forma, o comportamento ndo esperado da levedura comercial
utilizada como controle, pode ser atribuido ao fato deste néo se tratar
de uma cepa pura da levedura, mas sim um produto comercial
(IVORRA; PEREZ-ORTIN; OLMO, 1999).

Figura 02 - A esquerda: colbnias tipicas de Saccharomyces isoladas a partir de
levedura comercial (controle) em agar PDA. Ao centro: coldnias de leveduras isoladas
a partir do butia em agar PDA. FONTE: Os autores. A direita: colénias padrdo de S.
cerevisiae em meio dgar PDA. FONTE: Japan Collection of Microorganisms (1982).

Tabela 01 — Crescimento das leveduras isoladas e levedura comercial em meio de
cultura contendo diferentes fontes de nitrogénio na concentragéo de 2%.
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Tabela 02 — Crescimento das leveduras isoladas e levedura comercial em meio de
cultura contendo diferentes fontes de carbono na concentragao de 2%.

Fonte Levedura
Saccharomyces Levedura

de Carbono Cerevisae* Comercial Isolada

Testada (butid)
Glicose + + +
Sacarose + + +
Maltose + + +
Manitol - - -
Lactose - - -
Xilose - - -

Fonte Levedura
. - Saccharomyces Levedura
de Nitrogeénio Cerevisae* Comercial Isolada
Testada (butid)
Nitrato de Potassio = + +
Nitrato de Sédio - + -
Lisina - - +

+ (assimila a fonte testada); - (ndo assimila a fonte testada);
* VAUGHAN-MARTINI e MARTINI (1993) e SANNI e LONNER (1993)
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