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Composicao do meio e sua relagcao com a expressao killer

Gildo Almeida da Silva': Jandora Severo Poli2; Carolina Madalozzo PoIettoZ; Juliana Balbinotte®:
Patricia Valente?

Toxina killer € uma proteina secretada por determinadas leveduras que possuem a capacidade de matar
linhagens de leveduras sensiveis. O procedimento para determinacdo de linhagens Kkiller e sensiveis nem
sempre é reprodutivel. O processo envolve o contato direto da linhagem Kkiller (célula/célula) ou da proteina
formada (proteina/célula) com a linhagem sensivel. O objetivo deste trabalho foi obter um meio de cultura
reprodutivel para melhor expressao do fator killer. Para tanto, foram avaliados meios de cultura com diferentes
concentragdes de mosto de uva (10 a 90%) e extrato de levedura ndo comercial (ELNC). Foram realizadas
comparagdes entre 0 meio aqui encontrado com aquele usualmente utilizado (YEPD) na determinacdo de
linhagens Killer, sensiveis e neutras e ainda com mosto agar e extrato de levedura comercial. Foram
consideradas as relagbes célula/célula e proteina/célula. Como linhagem sensivel foi empregada
Saccharomyces cerevisiae Embrapa 26B e, como Kkiller, as linhagens Sacch. cerevisiae Embrapa 1B, Embrapa
91B e a linhagem comercial K1. Os resultados aqui obtidos mostraram que o meio contendo 80% de mosto e
20% de ELNC, aqui denominado Mosto80, se revelou adequado para a expressdo killer além de se
potencializar a visualizagdo do halo, quando comparado com meio tradicional. O teste proteina/célula se
apresentou mais reprodutivel. Este demonstrou ainda que a temperatura de -18T foi eficiente para manter a
estabilidade da proteina killer por pelo menos dois meses.
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Influéncia da fermentagao malolatica espontanea e induzida nos niveis de histamina
em vinhos ‘Cabernet Sauvignon’

Jucelio Kulmann de Medeiros1; Simone Bertazzo Rossatoz; Neidi Garcia Penna®

A histamina é uma amina biologicamente ativa formada por processos bioquimicos. Ela desempenha
importante fungdo metabdlica em organismos vivos, tanto em animais quanto em plantas. Em vinhos, histamina
pode ser oriunda da prépria uva, sofrendo influéncia dos niveis de maturagéo, variedade, tipo e composi¢do do
solo. Além disso, pode ser formada durante o processo de elaboracdo de vinhos, sob influéncia da
disponibilidade do aminoacido histidina, da presenca de microorganismos descarboxilase positivos, teor
alcodlico, nivel de diéxido de enxofre, pH, desenvolvimento de bactéria latica, entre outros fatores. Este
trabalho tem por objetivo avaliar a influéncia da fermentagdo malolatica espontédnea ou induzida nos niveis de
histamina em vinhos Cabernet Sauvignon obtidos por microvinificagdes feitas em triplicata. As amostras foram
coletadas ao inicio e término da fermentacdo malolatica, que foi acompanhada por cromatografia em papel,
analise de pH e sensorialmente. A quantificacdo da histamina foi realizada por cromatografia liquida de alta
eficiéncia, apés derivatizagdo com ortoftaldeido. Ao final da fermentacdo malolatica, a concentragdo de
histamina aumentou em ambos os vinhos (n&o detectavel — 3,9 mg/L vs ndo detectavel — 4,7 mg/L) e néo foi
encontrada diferenca significativa nos niveis de histamina entre o vinho que sofreu fermentagdo malolatica
espontanea e aquele que recebeu bactéria latica selecionada Leuconostoc oenos.
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