& EDICAD

/A CONDEQUY

Congresso Online Macionsl de Quimica

DESEMPENHO FERMENTATIVO DA LEVEDURA PICHIA KLUYVERI R8 E DE FERMENTO LATICO COMERCIAL
DURANTE A FERMENTACAO SEMI-CARBONICA DE CAFE CATUAI AMARELO

VI Congresso Online Nacional de Quimica, 12 edigao, de 22/04/2024 a 24/04/2024
ISBN dos Anais: 978-65-5465-089-2

DORTA; Claudia 1, PARDO; Renata Bonini 2, BARBIER; Marilia Gabriela Ferreira3,
SHIGEMATSU; Elke 4, GIANNONI; Juliana Audi 5, MACHADO; Flavia Maria Vasques
Farinazzi 8, GOES-FAVONI; Silvana Pedroso de 7

RESUMO

Nos ultimos anos, o mercado de café tem evoluido para atender a
crescente demanda por bebidas especiais. As fermentacdes controladas
de café espontaneas ou com adicao de culturas microbianas (comerciais
ou mesmo autéctones), sdo opcdes para que essas influenciem
positivamente nas caracteristicas sensoriais dos graos e resulte em
bebidas especiais. A adicao de culturas em fermentacdes tem se
mostrado promissora na producao de graos com nuances sensoriais
apreciados, entretanto, muito ainda deve ser pesquisado sobre a
interacao desses micro-organismos com diversas variacdes de processo,
para que estes sejam otimizados. Neste contexto, este trabalho
investigard a capacidade fermentativa e de modulacdo microbiana pela
levedura Pichia kluyveri R8 (isolada de fermentacdo espontanea na
propriedade local do experimento) e por bactérias laticas comerciais
durante o processamento semi-carbonico em café cereja Catuai Amarelo.
Os experimentos foram feitos num sitio localizado na regido de Marilia-SP.
Foram feitos testes fermentativos em Bombonas de 60 L vedadas com
tampa e lacre, distribuidos em 4 tratamentos, sendo monitorados por 48
horas: Fe = fermentacdo espontanea (controle), F1= fermentacdo com
adicao do fermento lacteo M036L-SACCO, F2= com adicdo de MO36L-
SACCO e a levedura indigena (Pichia kluyveri R8) e F3= com adicdo de
levedura P. kluyveri R8. Nas amostras foram feitas analises de pH, sélidos
sollveis, temperatura e microbioldgicas segundo metodologias oficiais.
Apés as interpretacdes graficas de pH, temperatura, sélidos sollveis e
numero microbioldgico, pode-se verificar que a levedura autdctone Pichia
Kluyveri R8 provavelmente competiu com a bactéria latica em F2, e
expressou o melhor desempenho fermentativo quando adicionada
individualmente (F3) no café, acelerando a fermentacdo em 1 dia em
relacdo aos outros modelos de fermentacao testados. Nesse contexto,
verifica-se que a levedura indigena isolada mostrou potencial para ser
usada nos processos fermentativos nas préximas safras de café, nessa
propriedade cafeeira, somando ao fato que essa espécie tem mostrado
fatores positivos em fermentacdes de vinho, cacau e café, como:
competicdo com outras leveduras e bactérias através da producdo de
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antimicrobianos e por liberar ésteres em suas reacdes catabdlicas que
contribuem para agregar sabores e aromas no grao.
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