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Assunto: DNA da levedura
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g

m grupo quase invisivel de

trabalhadoras € fundamental
para converter o agicar em &l-
cool nas usinas durante o proces-
80 da fermentacdo. Na ultima sa-
fra, as leveduras transformaram
32 bilhGes de quilos de agtcar em
" 18bilhdes de litros de alcool. Ago-
ra, uma dessas leveduras, conhe-
cida como CATI, teve

da por estas leveduras sofre enor-
mes prejuizos”, afirma o coorde-
nador cientifico da Fermentec,
Mario Lucio Lopes.

Seqlenciamento
Apos 18 anos da primeira apli-
cagdo da técnica de cariotipagem
COMega Uma nova era nas pesqui-
sas com 0 seqiiencia-

seu genoma totalmente ACATM mento do genoma da
seqiienciado. O traba- § tem codige  CATL. Segundo o pro-
1ho foi realizado gracas lﬁ fessor da UFSC, Boris
a uma parceria entre a Stambuk, até agora era
Fermentec, empresa de § d@Svendatdo  conhecido que as leve-

Piracicaba, Escola Su-

- perior'de Agricultura Luiz de

Queiroz (Esalg-USP), Universida-
de Federal de Santa Catarina
(UFSC) e Universidade de Stan-
ford (Estados Unidos).

A CAT1 é a primeira levedu-
ra para a produgdo de alcool com-
bustivel a ter seu codigo genético
desvendado. Em 2007, a CATlea
PE2, outra levedura selecionada
pela Fermentec foram utilizadas
por 134 usinas e destilarias no
Brasil e serdo responsaveis por
60% da produgdo brasileira de al-
cool, correspondendo a 13,4 bi-
lhoes de litros.

duras eram eficientes
fermentadoras e, com a pesquisa,
serd possivel descobrir o porgué
desta eficiéncia. O professor
Stambuk, em colaboracdo com a
Fermentec e a Universidade Stan-
ford (Estados Unidos), iniciouem
2005 os estudos que culminaram
com o seqilenciamento o genoma

da Jevedura industrial.

As primeiras revelagoes do
genoma se referem a capacidade
da CAT1 de predominar sobre ou-
tras leveduras, como as selva-
gens e de laboratorio. Essa com-
petitividade da CAT1 foi revela-
da por causa de um niimero
maior de genes relacionados ao

DNA da levedura

" metabolismo das vitaminas Bl e

B6. A analise inicial do genoma
foi realizada utilizando chips de

DNA, trabalho realizado na uni-

versidade norte americana feito
em parceria com 0s doutores Ga-
vin Sherlock e Barbara Dunn do
Departamento. de Genética da
Universidade de Stanford.

0 genoma sera disponibiliza-

.do a-toda a comunidade cientifi:

ca, 0 que permitird desenvolver -
estratégias-visando. o melhdra-
mento genético das leveduras in-
dustriais”, conclui Stambuk.

Henrique Amorim 2o centro, Marko Lucio Lopes e Luiz Carlos Basso



Selecho das leveduras

Em 1983, a Fermentec e a
Esalg comecaram a trabalhar
com uma tecnologia inovadora, a
cariotipagem, que permite identi-
ficar as leveduras pelo seu DNA,
como se fosse a "impressio digi-
tal”, A parceria com as usinas pa-
ra a coleta de amostras e identifi-
cagdo das leveduras possibilitou
duas descobertas. "A primeira re-
velou que os fermentos de panifi-
cacio e as leveduras de laborato-
rio eram rapidamente substitui-
dos por leveduras selvagens. A se-
gunda descoberta foi a possibili-
dade de monitorar e selecionar
novas leveduras mais eficientes
para os processos industriais de
fermentagdo alcodlica”, afirma o
presidente da Fermentec, Henri-
que Vianna de Amorim. Entre as
leveduras selecionadas estava a
CATI isolada da Usina Virgolino
de Oliveira de Catanduva, SP.

Levedura seleclonada

Os principais beneficios al-
cangados com o uso das levedu-
ras selecionadas sio o aumento
do rendimento fermentativo,
maior economia com antiespu-
mantes (as leveduras seleciona-
das fazem pouca espuma) e por
ndo serem floculantes deixam me-
nos agicar sem fermentar.

Além de ndo espumar e flocu-
lar, ainda resiste ao estresse da
fermentacéo (altos niveis alco6li-
c0s) e predomina sobre as levedu-
ras selvagens. "Fizemos pesqui-
sas durante quatro safras com al-
gumas colénias de leveduras sel-
vagens e descobrimos que 86% es-
pumaram, 52% flocularam e em
87% ndo tiveram rendimento de-
sejado, ou seja, sobrou aglicar. A
usina que tem sua producio afeta-



