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Leveduras são amplamente utilizados na elaboração de bebidas, como 
vinho, cervejas e cachaças. Para a produção de bebidas fermentadas utiliza-
se, comumente, Saccharomyces cerevisiae. Além das vantagens que esta 
espécie apresenta, existem outros gêneros não-Saccharomyces que 
contribuem para a qualidade do vinho. O objetivo deste estudo foi analisar o 
perfil de 50 leveduras isoladas de uvas Goethe Tradicional, na fase 
tumultuosa, da safra 2017, da região Vales da Uva Goethe - Urussanga-SC. 
Essa é a terceira safra em que leveduras dessa região foram investigadas. 
Avaliaram-se a velocidade fermentativa e a formação de H2S, com mosto 
sulfito, e a produção do fator Killer e sensibilidade a este fator, com o meio 
80:20. Nenhuma linhagem apresentou alta velocidade fermentativa, sete 
linhagens foram classificadas como altas produtoras de H2S dentre estas 
duas apresentaram formação de parede, cinco linhagens apresentaram 
pouca produção de H2S, sendo que 38 linhagens não apresentaram 
nenhuma produção de H2S. Nove linhagens apresentaram fator Killer a 
leveduras sensíveis tomadas como padrão, quatro linhagens apresentaram 
sensibilidade ao fator killer de leveduras consideradas como padrão e 
apenas uma linhagem apresentou sensibilidade ao fator killer a quatro 
linhagens da própria série (GTRUf17). Como consequência, 37 se 
comportaram como neutras. Dentre as 50 leveduras isoladas, 11 foram 
identificadas por PCR/RFLP. Foram encontradas as espécies: 
Hanseniaspora opuntiae, Candida diversa e Issatchenkia terricola. As 
demais linhagens foram identificadas por MALDI-TOF/MS. Como ocorrido 
nas safras anteriores, nenhuma das 50 linhagens pode ser empregada como 
o agente principal da fermentação do mosto para a elaboração de vinho. 
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