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No Rio Grande do Sul concentra-se mais de 90% da producdo de vinho do pais. A maior parte
destas vinicolas esta localizada na Serra Galcha, destacando-se 0s municipios de Bento
Goncalves, Garibaldi e Caxias do Sul. A selecdo adequada da levedura para cada tipo de
fermentacdo € importante para garantir uma fermentacdo completa, assim como para melhorar as
caracteristicas organolépticas do vinho. De um modo geral sdo utilizadas leveduras secas ativas
selecionadas de uma determinada regido e inoculadas no mosto com a finalidade de conduzir a
fermentacao. Este trabalho tem o objetivo de isolar, identificar e selecionar populacdes de leveduras
nativas da Regidao Serrana do Rio Grande do Sul de fermentag¢des naturais de mostos que possuam
caracteristicas desejaveis para obtencdo de um bom vinho, com a finalidade de melhorar os
parametros de qualidade e padronizacdo das caracteristicas do vinho da regido. Foram coletadas
amostras de uva durante as safras de 2010-2011 acondicionadas em sacos plasticos esterilizados,
sendo realizada a maceracéo, retirada de amostras, diluicdo e plagueamento em WLN. O namero
de leveduras foi quantificado (UFC/ml) e isolados clones de leveduras com morfologia e coloracéo
distinta. Um conjunto de 80 isolados foram avaliados quanto as suas caracteristicas morfolégicas
através de analise microscopica e de assimilacdo de fontes de carbono, resisténcia a cicloexamida,
entre outros testes bioquimicos. As contagens e analise microscopica mostraram predominancia
leveduras apiculadas — Hanseniaspora/Kloeckera, seguida por leveduras do género Issatchenkia.
Dentre as 80 leveduras testadas, 13 assimilaram manitol, 9 apresentaram assimilagcao de arbutina,
12 assimilaram sorbitol, mas nenhum isolado assimilou lactose. Como esperado todas as leveduras
avaliadas foram capazes de assimilar glicose, mas apenas 18 assimilaram galactose e 10
assimilaram maltose. Quanto aos outras fontes testadas observou-se ampla variacdo entre os
isolados. Diferencas na fermentacdo e assimilacdo de compostos de carbono sdo critérios
importantes na taxonomia e identificacdo de leveduras, pois estes microrganismos apresentam uma
variacdo na habilidade de fermentacdo de acucares.
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