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POTENCIAL FERMENTATIVO DE LEVEDURAS AUTÓCTONES ISOLADAS EM VINHEDOS DO CERRADO MINEIRO: UMA ABORDAGEM BIOTECNOLÓGICA E AMBIENTAL
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Agricultura Regenarativa
Tecnologias verdes e inovação sustentável

Resumo

O Cerrado Mineiro tem se destacado na produção de vinhos finos, impulsionando a busca por microrganismos que expressem a identidade regional. Este trabalho objetivou isolar leveduras de áreas de cultivo de uva no Cerrado Mineiro e avaliar seu potencial fermentativo, visando a sustentabilidade e a preservação da biodiversidade local. Foram analisadas 10 linhagens (CMV-01 a CMV-10) quanto ao consumo de açúcares e produção de etanol e glicerol em 36 e 72 horas. Os resultados demonstraram que as linhagens CMV-02 e CMV-08 apresentaram os maiores rendimentos etanólicos (5,58% e 5,525%, respectivamente). Todas as linhagens exibiram consumo eficiente de glicose e frutose. O uso de leveduras autóctones representa uma estratégia ambientalmente correta ao reduzir a dependência de insumos comerciais importados e preservar o patrimônio genético do bioma. Conclui-se que as leveduras isoladas possuem alto potencial para a vitivinicultura regional, aliando produtividade à conservação ambiental.
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Introdução
A vitivinicultura no estado de Minas Gerais, especialmente na região do Cerrado, tem apresentado um crescimento expressivo nos últimos anos, impulsionada principalmente por produtores de café (Moraes, 2021) e pela técnica da dupla-poda (EPAMIG, 2026). Nesse contexto, a valorização do "terroir" mineiro passa não apenas pelas características edafoclimáticas, mas também pela microbiota local associada aos vinhedos. A utilização de leveduras autóctones (nativas) é uma tendência global que visa conferir tipicidade aos vinhos e promover a sustentabilidade do setor (Shen et al., 2026).
Do ponto de vista ambiental, o isolamento e a caracterização de microrganismos nativos são fundamentais para a conservação da biodiversidade microbiana, muitas vezes ameaçada pelo uso intensivo de monoculturas e insumos sintéticos (Caiza-Valencia et al., 2026). As leveduras selvagens estão mais adaptadas às condições de estresse térmico e nutricional de sua região de origem, podendo oferecer processos fermentativos mais eficientes. Além disso, a bioprospecção desses recursos genéticos reduz a pegada de carbono associada ao transporte de leveduras comerciais produzidas em larga escala em outros países ou regiões. Este trabalho apresenta o potencial fermentativo de leveduras isoladas no Cerrado Mineiro, focando em sua aplicação biotecnológica aliada à preservação ambiental.

Metodologia
O experimento foi realizado no ano de 2025 no Laboratório de Sucroenergia da Universidade do Estado de Minas Gerais – Unidade Acadêmica de Frutal. As leveduras foram coletadas de produtores de uva das regiões de Patrocínio-MG, Patos de Minas-MG e Araxá-MG entre os meses de agosto e outubro.
	Foram coletadas amostras de folhas e uvas diretamente de parreirais de uvas do tipo Syrah e Carbenet Souvignon. Essas foram dispostas, no próprio campo, em meio de cultura YPD líquido (extrato de levedura – 5g/L, peptona – 10g/L, glicose – 20g/L) o qual estava em tubo de ensaio com tampa rosqueável.  Na sequência, os tubos foram armazenados em caixas térmicas refrigeradas e encaminhadas para o laboratório, onde foram transferidas para B.O.D. à 30ºC por 36h. 
	Amostrou-se, de cada frasco, alíquota do substrato, o qual foi inoculado em meio de cultura YPD (extrato de levedura – 5g/L, peptona – 10g/L, glicose – 20g/L, ágar – 15g/L) disposto em placa de petri, sendo mantido em B.O.D. à 30ºC por 36h. Após crescimento das leveduras na placa, as colônias visualmente diferentes foram repicadas em nova placa de petri contendo meio YPD até que se obtivesse a cultura pura.
	Selecionou-se 10 leveduras, as quais foram denominadas Cerrado Mineiro Vinho (CMV) 01 a 10. Na sequência, essas foram transferidas para meio YPD líquido (sem adição de ágar) e foram mantidas em Shaker a 30ºC e 100rpm por 48h. O meio foi centrifugado a 4000 rpm por 5 minutos, sendo posteriormente a levedura ressuspendida em nova solução de meio YPD líquido. Esta técnica foi repetida até obtenção de 2g de levedura.
	Cada levedura foi inoculada na proporção de 1g para 30mL meio líquido de glicose 16% e mantidas em Shaker a 30ºC e 100rpm por 72h para realização de processo fermentativo. Decorrido 36h do inicio do processo, bem como ao final da fermentação, retirou-se alíquotas, as quais foram centrifugadas (4000 rpm por 5 minutos) e posteriormente congeladas. Na sequencia, procedeu-se a quantificação de Glicose, Frutose, Sacarose, Glicerol e Etanol por técnica de Cromatografia Líquida de Alta Eficiência (CLAE).
A técnica do CLAE consistiu em uso do cromatógrafo Shimadzu LC-2030 C LT Plus, equipado com De-Ashing Cartridges, pré-coluna CarboSep CHO 87 mm e uma coluna CarboSep CHO 87 mm/200 mm. Empregou-se água tipo 1 como fase móvel, com vazão de 0,6 mL/min, temperatura de 60 °C e tempo de corrida de 12 min (Cetec, 2003). A identificação e a quantificação basearam-se nos tempos de retenção e em curvas-padrão de compostos de referência. Quanto aos açúcares, os compostos utilizados foram: glicose, frutose, sacarose, etanol e glicerol (todos com pureza superior a 98% e da marca Merck).

Resultados e Discussão
Os dados obtidos demonstram que as leveduras autóctones do Cerrado Mineiro possuem uma capacidade metabólica robusta e adaptada às condições locais. Conforme observado na Tabela 1, em 36 horas de fermentação, a maioria das linhagens (CMV-01 a CMV-10) já havia consumido a totalidade da glicose disponível. A linhagem CMV-02 destacou-se precocemente, atingindo 5,58% de etanol em 36 horas, com uma produção de glicerol de 0,763%. Em 72 horas, a linhagem CMV-08 alcançou 5,525% de etanol, demonstrando alta eficiência na exaustão dos açúcares residuais.
A eficiência no consumo de açúcares (glicose e frutose) é um critério essencial na seleção de leveduras para a vitivinicultura, pois evita paradas de fermentação e minimiza riscos de contaminações microbianas (Berbegal et al., 2022). Além disso, os teores de glicerol observados (variando entre 0,507 e 0,775%) são relevantes para a qualidade sensorial, conferindo viscosidade e corpo ao vinho (Pretorius, 2000). A capacidade das linhagens CMV de fermentarem eficientemente em tempos reduzidos corrobora estudos que indicam que microrganismos selvagens de biomas específicos, como o Cerrado, apresentam adaptações metabólicas superiores para lidar com variações de temperatura e estresse osmótico (Vale et al., 2021).
Sob o viés ambiental, o uso de leveduras autóctones como as identificadas neste estudo promove a conservação da biodiversidade microbiana regional. Segundo Lopes et al. (2016), a valorização do patrimônio genético local reduz a dependência de linhagens comerciais importadas, diminuindo a pegada de carbono logística e fortalecendo o conceito de sustentabilidade no "terroir" mineiro. Essa estratégia é particularmente vital para a consolidação dos vinhos de inverno produzidos via dupla poda em Minas Gerais, pois alia a inovação tecnológica à preservação dos recursos naturais do Cerrado (Mota et al., 2010).

Tabela 1. Resultados obtidos para o teor de glicose, frutose, sacarose, glicerol e etanol do mosto fermentado por 36 e 72 horas, a partir de 10 leveduras autóctones isoladas de áreas produtivas de uva.
	Levedura
	Tempo (h)
	Glicose 
	Frutose
	Sacarose
	Glicerol
	Etanol

	
	
	%

	CMV-01
	36
	0
	0,24
	0,017
	0,712
	5,273

	
	72
	0
	0,026
	0
	0,63
	4,68

	CMV-02
	36
	0
	0,146
	0,014
	0,763
	5,58

	
	72
	0,004
	0,03
	0,012
	0,639
	5,431

	CMV-03
	36
	0
	0,262
	0
	0,631
	5,35

	
	72
	0,005
	0,029
	0,011
	0,709
	5,239

	CMV-04
	36
	0
	0,284
	0
	0,775
	5,41

	
	72
	0,507
	0,026
	0
	0,507
	4,608

	CMV-05
	36
	0
	0,203
	0,014
	0,712
	5,104

	
	72
	0,005
	0,03
	0,011
	0,734
	5,295

	CMV-06
	36
	0
	0,13
	0
	0,671
	5,53

	
	72
	0
	0,029
	0
	0,648
	5,174

	CMV-07
	36
	0
	0,231
	0,016
	0,618
	5,214

	
	72
	0
	0,03
	0,011
	0,684
	5,372

	CMV-08
	36
	0
	0,124
	0,015
	0,756
	4,569

	
	72
	0
	0,03
	0
	0,625
	5,525

	CMV-09
	36
	0
	0,058
	0
	0,721
	4,469

	
	72
	0
	0,029
	0
	0,696
	5,182

	CMV-10
	36
	0
	0,223
	0,014
	0,681
	5,323

	
	72
	0,005
	0,029
	0,01
	0,749
	5,284



Considerações Finais
As leveduras isoladas das áreas de cultivo de uva do Cerrado Mineiro apresentam potencial biotecnológico para a produção de vinhos, com destaque para as linhagens CMV-02 e CMV-08. O uso desses microrganismos autóctones contribui para a preservação da biodiversidade microbiana do bioma e promove a sustentabilidade na vitivinicultura, reduzindo a dependência de insumos externos. A integração desses recursos naturais ao processo produtivo fortalece o setor vinícola regional sob uma perspectiva de respeito ao meio ambiente e valorização do patrimônio biológico de Minas Gerais.
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