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Bebidas fermentadas de frutas constituem produtosipsores devido a forte tendéncia de aceitacao
em pesquisas de consumo, além de contribuiremgpeeducdo de perdas pés-colheita de frutos
pereciveis. A ciriguela, fruto tipico do cerradbreato-grossense, representa um excelente substrato
para a fermentacgéo por leveduras Saccharomycessiaeg por possuir elevado teor de carboidratos
fermentesciveis. Nesse contexto, o objetivo doathebfoi avaliar o processo fermentativo de 3
isolados de S. cerevisiae na producao de vinhlisamilo polpa de ciriguela como substrato. O local
de estudo foi realizado na cidade de Dourados-MBark testados 3 isolados previamente
selecionados de S. cerevisiae, sendo eles; (LE\BSILAVSIL16 e a cepa comercial para producéo
de aguardente LNFCAL11. Todos os isolados foranivedibs em sistema de batelada simples a 30°C
em caldo de ciriguela a 16° Brix. Durante o proosdesmentativo foram retiradas aliquotas de 20
puL, em intervalos de 24 horas, para leitura dedeélsoluveis totais (°Brix) com o auxilio de um
refratdmetro portatil e etanol por cromatograftpuida de alta eficiéncia (HPLC). Agucares, acidos
organicos e alcoois superiores foram determinadosHPLC ao final da fermentacdo. Para
determinar parametros como, rendimento e eficiédaiéermentacdo, e produtividade volumétrica
em etanol foram realizados céalculos através degggaspecificas. Os dados obtidos demonstraram
bons resultados de 2 cepas, sendo elas; LNFCALR cemercial utilizada como controle, e
LEVSIL15. Ambas com bom desempenho fermentativpreweitamento de aclcares. Ja o isolado
LEVSIL16 ndo se adaptou muito bem a esse substtatoprando demasiadamente para consumir
0s acucares e produzindo pouco etanol. Os resal@lokidos através das equacdes de parametros
fermentativos indicaram bons resultados de umdedasiuras usadas em comparacao a patenteada
LNFCA11. No entanto, para a viabilizacdo da produtd bebida sera necessario a realizagdo mais
estudos, tais como analise sensorial.
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