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RESUMO 

 

 As comunidades de leveduras, especialmente  a espécie Saccharomyces cerevisiae, 

foram estudadas durante o período de produção de aguardente artesanal e entressafra. As 

coletas de mosto fermentado e fermento (pé-de-cuba), foram feitas durante o período de 

produção de aguardente. As amostras de solo, cana, drosófilas e "swabs" dos equipamentos 

foram obtidos durante o período de entressafra. As coletas foram feitas em três destilarias 

de aguardente artesanal localizadas próximas à cidade de Belo Horizonte, Minas Gerais. O 

período de coletas abrangeu o final da safra de 1996, entressafra, produção de fermento e 

início da safra de 1997. Todas as leveduras foram testadas quanto à produção de micocinas 

(toxinas "killer") e resistência a diferentes concentrações de etanol. As linhagens de S. 

cerevisiae predominantes no mosto fermentado e aquelas isoladas durante o período de 

entressafra foram comparadas através da análise do cariótipo. Saccharomyces cerevisiae foi 

a espécie predominante no mosto fermentado durante a última fermentação de 1996 e a 

primeira fermentação de 1997 nas três destilarias. Durante o período de entressafra, quatro 

linhagens dessa espécie foram obtidas, sendo três isoladas à partir do solo e uma da 

moenda. As leveduras isoladas durante o período de produção foram mais tolerantes às 

concentrações de etanol utilizadas. Um maior número de espécies produtoras de micocinas 

foi isolado durante o período de entressafra. A análise do cariótipo de 38 isolados de S. 

cerevisiae mostrou que todas as linhagens tinham perfis moleculares diferentes entre si, 

inclusive aquelas provenientes de uma mesma dorna. As diferenças entre os perfis 

moleculares das linhagens isoladas durante a última fermentação de 1996 e a primeira 

fermentação de 1997 sugerem que  as linhagens de S. cerevisiae  predominantes no final da 

safra de 1996 não foram responsáveis pelo reinício do ciclo fermentativo em 1997 em 

nenhuma das três destilarias. Nenhuma das linhagens de S. cerevisiae obtidas durante a 

entressafra ou na produção do fermento apresentou cariótipo igual aos das linhagens 

isoladas durante o início do período de produção. O isolamento de S. cerevisiae obtido no 

período de entressafra à partir do solo e moenda sugere que estes substratos são utilizados 

como microhabitats por esta espécie durante o período de entressafra no caso das destilarias 

de aguardente estudadas. 
 









RESUMO 

 

 As comunidades de leveduras associadas ao processo fermentativo para produção de 

aguardente artesanal e os substratos utilizados como microhabitats pela espécie 

Saccharomyces cerevisiae durante o período de entressafra foram estudados. As coletas de 

mosto fermentado, fermento, amostras de solo, cana, drosófilas e "swabs" dos 

equipamentos foram obtidas em três destilarias de aguardente artesanal localizadas 

próximas à cidade de Belo Horizonte, Minas Gerais. O período de coletas abrangeu a 

finalização da safra de 1996, entressafra, produção de fermento e início da safra de 1997. 

Todas as leveduras foram testadas quanto à produção de micocinas (toxinas "killer") e 

resistência a diferentes concentrações de etanol; as linhagens de S. cerevisiae 

predominantes no mosto fermentado e aquelas isoladas durante o período de entressafra 

foram comparadas através da análise do cariótipo. Saccharomyces cerevisiae foi a espécie 

predominante no mosto fermentado durante a última fermentação de 1996 e a primeira 

fermentação de 1997 nas três destilarias. Durante o período de entressafra, quatro linhagens 

dessa espécie foram obtidas, sendo três isoladas à partir do solo e uma da moenda. A 

análise do cariótipo mostrou uma grande variação no perfil molecular das linhagens de S. 

cerevisiae isoladas de destilarias diferentes ou isoladas de uma mesma dorna. As diferenças 

entre os perfis moleculares das linhagens isoladas durante a última fermentação de 1996 e a 

primeira fermentação de 1997 sugerem que  as linhagens de S. cerevisiae  predominantes 

no final da safra de 1996 não foram responsáveis pelo reinício do ciclo fermentativo em 

1997 em nenhuma das três destilarias. Nenhuma das linhagens de S. cerevisiae obtidas 

durante a entressafra apresentou cariótipo igual aos das linhagens isoladas durante o 

período de produção. Os isolados de S. cerevisiae obtidos no período de entressafra à partir 

do solo e moenda sugerem que estes substratos são utilizados como microhabitats por esta 

espécie durante o período de entressafra no caso das destilarias de aguardente estudadas. 
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Gráfico 1 - Resistência ao etanol das linhagens isoladas durante o período de 
entressafra 
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Gráfico 2 - Resistência ao etanol das linhagens isoladas durante o período de produção 
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TABELA 1 - Espécies de Leveduras Isoladas da Destilaria I Durante os Períodos de Produção de Aguardente  e Entressafra  
 

ESPÉCIES ÚLTIMA 
FERMENTAÇÃO 

(1996) 

PERÍODO DE ENTRESSARFRA FERMENTO PRIMEIRA 
FERMENTAÇÃO 

(1997) 
  DORNAS MOENDA SOLO DROSÓFILA CANA - - 
Candida berthetii - - - - 1 - 17 x 106 - 
C. cantarelli-similar - - - - - - 5 x 106 - 
C. citrea 2,2 x 106 - - - - - - - 
C. dattila - 1 - - - - - - 
C. famata - - - - - - 53 x 106 - 
C. famata - 1 1 - - - - - 
C. glabrata - - 1 - - - - - 
C. guilliermondii - 1 1 - 1 - - - 
C. ingens-similar - 1 - - - - - - 
C. kefyr - - - - - - 888 x 106 427 x 106 
C. krusei - 2 1 - - - - - 
C. magnoliae - 2 - - - - - - 
C. rhagii-similar - 1 - - - - - - 
C. sake - - 1 - - - 1 x 106 - 
C. stellata 0,2 x 106 - 2 - - - - - 
C. valdiviana - 1 4 - - - - - 
C. kefyr-similar 16 x 106 - - - - - - - 
Cryptococcus. albidus var. 
albidus 

34 x 106 - - - - - - - 

Cr.  albidus var. albidus-similar - 3 5 - - - - - 
Cr. dimennae 9 x 106 - - - - - - - 
Cr. kuetizingii-similar - - 2 - - - - - 
Cr. kuetzingii  - - - - - - 0,2 x 106 - 
Cr. laurentii - 2 - - - - - - 
Cr. terreus - - 1 - - - - - 
Debaryomyces hansenii - - 1 - - - - - 

     
     
     



ESPÉCIES ÚLTIMA 
FERMENTAÇÃO 

(1996) 

PERÍODO DE ENTRESSARFRA FERMENTO PRIMEIRA 
FERMENTAÇÃO 

(1997) 
         
  DORNAS MOENDA SOLO DROSÓFILA CANA - - 
         
Kluyveromyces lactis var. 
drosophilarum 

- - - - - - 13 x 106 - 

Pichia sp. 1 - - 1 - - - - - 
P. anomala - 1 - 1 - - - - 
P. burtonii-similar - 4 3 - - - - - 
P. guilliermondii - 1 - - - - 11 x 106 - 
P. guilliermondii-similar - 1 - - - - - - 
P. heimii - 1 1 - - - - - 
P. kluyveri - - - - - - 83 x 106 - 
P. norvegensis-similar - - - - - - 16 x 106 - 
P. ofunaensis-similar - - 1 - - - - - 
P. sydowiorum - - - 1 - - - - 
P. mucosa-similar 45 x 106 - - - - - - - 
Rhodotorula sp. 2 - - - - 1 - - - 
Rhodotorula minuta - 1 1 - - - - - 
Saccharomyces cerevisiae 565 x 106 - 1 2 - - 27 x 106 1373 x 106 
Zygoascus hellenicus - - - - - 1 - - 
 
 
 
 
 
 
 
 



Tabela 2 - Espécies de leveduras isoladas na destilaria Lapinha durante os períodos de entressafra e produção de aguardente 
 

 Dornas Moenda Solo Drosófilas Cana Última 
fermentação/96 

Fermento Primeira 
fermentação/97 

Espécies      Unidades formadoras de colônias (U.F.C)/ml 
Candida berthetii - - - 1 - - - - 
C. cantarelli-similar - - - - - - 5 x 106 - 
C. citrea - - - - - - 53 x 106 - 
C. dattila 1 - - - - - - - 
C. famata 1 1 - - - - 1 x 106 - 
C. glabrata - 1 - - - - - - 
C. guilliermondii 1 1 - 1 - - - - 
C. ingens-similar - 1 - - - - 300 x 106 - 
C. kefyr 1 - - - - - - 427 x 106 
C. kefyr-similar - - - - - 16 x 106  - 
C. krusei 2 4 - - - - 10 x 106 - 
C. magnoliae 2 - - - - - 30 x 106 - 
C. rhagii-similar 1 - - - - - - - 
C. sake - - - - - - 0,2 x 106 - 
C. stellata - 2 - 2 - 0,2 x 106 - - 
C. valdiviana 1 2 - - - - - - 
Cr. albidus var. albidus 3 5 - - - - 13 x 106 - 
Cr. albidus var. albidus-
similar 

2 - - - - 34 x 106  - 

Cr. dimennae - - - - - 9 x 106  - 
Cr. kuetzingii - - - - - - 11 x 106 - 
Cr. kuetzingii-similar - 1 - - - - - - 
Cr. laurentii 1 - - - - -  - 
Cr. terreus - 1 - - - -  - 
Debaryomyces hansenii - 1 - - - -  - 
         



Tabela 2 – continuação 
 Dornas Moenda Solo Drosófilas Cana Última 

fermentação/96 
Fermento Primeira 

fermentação/97 
Espécies         

Kluyveromyces lactis var. 
drosophilarum 

- - - - - - 83 x 106 - 

Pichia sp. 1 - 1 - - - - - - 
P. anomala 4 3 1 - - - - - 
P. burtonii-similar 1 - - - - - - - 
P. guilliermondii 1 1 - - - - 16 x 106 - 
P. guilliermondii-similar 1 1 - - - -  - 
P. kluyvery - - - - - - 888 x 106 - 
P. heimii 1 1 - - - - - - 
P. mucosa-similar - - - - - 9 x 106 - - 
P. norvegensis-similar - - - - - - 17 x 106 - 
P. ofunaensis-similar - 1 - - - - - - 
P. sydowiorum - - 1 - - - - - 
Rhodotorula sp. 2 - - - 1 - - - - 
Rh. minuta 1 - - - - - - - 
Saccharomyces cerevisiae - 1 2 - - 565 x 106 27 x 106 1373 x 106 
Zygoascus hellenicus - - - - 1 - - - 

 



Tabela 3 - Espécies de leveduras isoladas na destilaria Lapinha durante os períodos de entressafra e produção de aguardente 
 

 Dornas Moenda Solo Drosófilas Cana Última 
fermentação/96 

Fermento Primeira 
fermentação/97 

Espécies      Unidades formadoras de colônias (U.F.C)/ml 
Blastobotrys proliferans - - - - 1 - - - 
Candida apicola - - - 1 - - - - 
C. fennica - - - 1 - - - - 
C. krusei 2 - - 1 - - 10 x 106 - 
C. norvegensis - - - 2 - - - - 
C. stellata - - - 2 - 0,2 x 106 - - 
C. valida - - - 1 -    
Cryptococcus sp. 1  - 1 - -    
Cr. albidus var. albidus - 2 - 5 - - 13 x 106 - 
Cr. albidus var. albidus-
similar 

2 - - - - 34 x 106  - 

Cr. dimennae - - - - - 9 x 106  - 
Cr. dimennae-similar - - 1 - -    
Cr. elinovii-similar - - 1 - -    
Cr. flavus - - - - 1    
Cr. terreus - 1 - - - -  - 
Debaryomyces hansenii - 1 - - - -  - 
         
Tabela 2 – continuação 
 Dornas Moenda Solo Drosófilas Cana Última 

fermentação/96 
Fermento Primeira 

fermentação/97 
Espécies         

Kluyveromyces lactis var. 
drosophilarum 

- - - - - - 83 x 106 - 

Pichia sp. 1 - 1 - - - - - - 
P. anomala 4 3 1 - - - - - 



P. burtonii-similar 1 - - - - - - - 
P. guilliermondii 1 1 - - - - 16 x 106 - 
P. guilliermondii-similar 1 1 - - - -  - 
P. kluyvery - - - - - - 888 x 106 - 
P. heimii 1 1 - - - - - - 
P. mucosa-similar - - - - - 9 x 106 - - 
P. norvegensis-similar - - - - - - 17 x 106 - 
P. ofunaensis-similar - 1 - - - - - - 
P. sydowiorum - - 1 - - - - - 
Rhodotorula sp. 2 - - - 1 - - - - 
Rh. minuta 1 - - - - - - - 
Saccharomyces cerevisiae - 1 2 - - 565 x 106 27 x 106 1373 x 106 
Zygoascus hellenicus - - - - 1 - - - 
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GRÁFICO 1 - Perfil de Resistência ao Etanol das Linhagens 
Isoladas Durante o Período de Entressafra  
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GRÁFICO 2 - Perfil de Resistência ao Etanol das 
Linhagens Isoladas do Mosto Fermentado 
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