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A conservacao de leveduras em micotecas é de
fundamental importancia para estudos retrospectivos e
prospectivos, que enfoquem sua biologia, etiologia e aspectos
epidemiol6gicos. Uma vez que estes estudos, geralmente,
demandam um longo periodo de tempo, € importante que se
faca a escolha adequada do método de preservacéo.

Os métodos tradicionais de conservacéo de leveduras
(ex: repiques sucessivos em &gar Sabouraud) tem apresentado
inimeros problemas como: contaminacdo por fungosambientals,
presencade acaros, desidratacdo do meio de culturae alteracéo
das caracteristicas morfol 6gi cas e fisiol 6gi cas, culminando com
a morte do microrganismo. Os processos de desidratacéo ou
congelamento séo os melhores métodos de preservacéo de
culturas de fungos pois, baseiam-se nareducdo do metabolismo
até um nivel de dorméncia artificial?. Este trabalho teve como
objetivo, determinar aviabilidade deleveduras, em caldoinfusdo
cérebro-coracdo, contendo 20% de glicerol, quando
conservadas a—20°C em trés diferentes periodos de tempo. Para
tanto, apos o processo de identificacdo segundo a metodologia
descrita por Kurtzman e Fell', 311 leveduras isoladas de
diferentes materiaishumanosforam semeados em caldo infuséo
cérebro—coracao com 20% deglicerol distribuidosem flaconetes.
Apbs 48 horas de incubagdo a 30°C, os flaconetes foram
mantidos em refrigerador por 7 dias, o queimpede asdiferencas
drésticas de temperaturas (choque térmico), e posteriormente,
estocados em freezer a—20 °C. Para verificar aviabilidade das

cepas, as mesmas foram semeadas em meio deAgar Sabouraud
eincubadas a 30°C por 48 horas.

Ostrés periodos de tempo de congelamento e as espécies
avaliadas estdo apresentadas na Tabela 1.

Foram recuperadas 99,0% das cepasreferentes aos periodos
de 3 anos e 3 anos e 6 meses de congelamento. A viabilidade das
cepas com 4 anos de congelamento foi de 89,7% (131 cepas). C.
albicans foi a espécie n&o recuperada em todas as Situacles.

Estudos demonstram que o congelamento a —70°C
possibilitam total viabilidade das culturas, no entanto, o
equipamento a —80°C nem sempre esta disponivel nos
|aboratérios de micologia. O congelamento de amostrasa-20°C
contendo o crioprotetor glicerol, assim como, arefrigeracao entre
2 a 8°C, pode ser uma técnica alternativa para conservagéo
desses microrganismos por um periodo aproximado de até 42
meses, como observado neste estudo. A metodol ogia também
oferece avantagem de baixo custo, facilidade narealizacdo e no
armazenamento com autilizacdo de flaconetes.
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Tabela 1. Total de espécies de leveduras, conservadas a—20°C, em trés diferentes periodos de tempo:

ESPECIES TEMPODE CONGELAMENTO
3 anos(congelamento 3 anos e 6 meses (congelamento 4 anos (congelamento
em janeiro de 2001) em novembro de 2000) emjunho de 2001)

C. albicans 73 61 A

C. parapsilosis - 16 2%

C. glabrata - 8 9

C. tropicalis - 5 -

C. guiliermondii - 4 4

C. krusei - 2 2
Trichosporon sp - - 4
Rodhotorula sp - - 7

Total de cepas 73 % 146

BIAL

13



