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Assunto: Leveduras brasileiras resultfam em cerveja especial de alta qualidade

Leveduras brasileiras resultam em cerveja
especial de alta qualidade

December 11, 2017 | Caio Albuguerque - Esalg

Pesquisa da Esalq seleciona leveduras a partir da produgdo de bioetanol e obtém bebida com
aroma e sabor diferenciados

Um estudo desenvolvido na Escola Superior de Agricultura Luiz de Queiroz (USP/Esalq) pode
romper com o paradigma de que cervejas de qualidade exigem leveduras oriundas de paises onde
a bebida é muito tradicional.

“A arescente demanda por cervejas especiais tem levado o setor a buscar inovacdes. No ambito da
fermentagdo, as leveduras constituem o ponto crucial, tanto no que se refere a resisténcia as
condicdes do processo, permitindo um bom desempenho fermentativo, quanto no que tange a
producdo dos compostos relacionados ao aroma e sabor da bebida. Assim, a levedura pode ser um
elemento chave para obten¢do de um produto diferenciado”, comenta a biotecnéloga Renata Maria
Christofoleti Furlan, que em seu doutorado selecionou leveduras brasileiras a partir da producdo
de bioetanol para a producdo de cervejas especiais.

0 estudo foi desenvolvido no programa de pos-graduagdo em Microbiologia Agricola, com
orientacdo do professor Luiz Carlos Basso, do Laboratério de Bioquimica e Tecnologia de
Leveduras - Departamento de Ciéncias Bioldgicas, e coorienta¢do do professor André Ricardo
Alcarde, do Laboratério de Tecnologia e Qualidade de Bebidas — Departamento de Agroind(stria,
Alimentos e Nutricdo.




“Existe neste mercado uma grande dependéncia por matéria prima importada. I1sso ocorre com o
malte, o lGpulo e também com a levedura. Praticamente todas as leveduras comercialmente
disponiveis sdo de origem estrangeira, de paises onde a bebida € muito tradicional como
Alemanha, Bélgica ou EUA, por exemplo. Assim, ha de certa forma um senso comum de que
leveduras capazes de produzir cervejas de alta qualidade tem origem nesses locais”, aponta a
pesquisadora.

O trabalho conduzido na Esalq vem a quebrar este paradigma.

A partir de leveduras selecionadas na biodiversidade brasileira, foi possivel identificar leveduras
resistentes ao processo industrial de cerveja e que resultaram em bebidas com caracteristicas
diferenciadas de aroma e sabor que agradaram o paladar.

“A biodiversidade brasileira tem um potencial enorme para se buscar novos microrganismos, e no
nosso estudo as leveduras foram isoladas de processos de bioetanol, ambiente até entdo ndo
explorado na busca de leveduras para o processo cervejeiro”, acrescenta o Prof. Basso.

Em laboratoério foram avaliados aspectos metabdlicos, fisiologicos e tecnologicos, permitindo a
selecdo de leveduras Saccharomyces cerevisiae com atributos relevantes para o processo
cervejeiro e com o potencial de produgdo de cervejas (nicas e de alta qualidade.

“As leveduras selecionadas sdo resistentes as condi¢oes estressantes da fermentagdo, sendo
aptas para a elaboragdo de cervejas com maiores teores alcoolicos, além de serem resistentes a
fermentacdes subsequentes, pratica comum nas cervejarias. Os resultados também levam a crer
que tais linhagens podem contribuir para a produgao de cervejas especiais diferenciadas, com
peculiaridades de sabor e aroma”.




Algumas das leveduras avaliadas proporcionaram notas a frutas passas, banana e especiarias,
mostrando-se com potencial para a producgdo de cervejas com um bouquet mais complexo.

Renata lembra ainda que o perfil fisiologico, associado a aplicacdo tecnologica, abre portas para a
utilizagdo de leveduras brasileiras nos processos cervejeiros, podendo ampliar a gama de
leveduras disponiveis para a produgdo de cerveja no Brasil.

“0 setor cervejeiro no pais carece de leveduras proprias e estas linhagens, tipicamente nacionais,
diminuiriam a dependéncia de leveduras importadas e permitiriam a regionalizacio do produto,
enaltecendo o conceito de personalidade das cervejas especiais”.

Agora com pedido de patente ja registrado no INPI, o trabalho esta em fase de prospecgdo de
negdcios com auxilio da Agéncia USP de Inovacio.

As informagdes acima sdo de Caio Albuguergue, Mth 30356 e as fotos sdo de Gerhard Waller -
Divisdo de Comunicacdo da Fscola Superior de Agricultura Luiz de Queiroz (USP/Esalg).



