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Resumo

Além de ser um dos alimentos lacteos mais populares do mundo, 0 queijo apresenta uma notavel
diversidade e riqueza organoléptica favorecida pelas comunidades microbianas, sendo um
excelente produto para a inoculacdo de microrganismos probiéticos. Nesse sentido, o estudo em
guestdo, teve como obijetivo caracterizar o potencial probiético das leveduras K. lactis B10 e T.
delbrueckii B14 e avaliar o seu impacto no queijo quando inoculadas na massa ou na superficie.
Para isso, as duas espécies de leveduras foram analisadas utilizando dois tratamentos,
inserindo-as na superficie e na massa do queijo. As propriedades fisico-quimicas foram
monitorizadas durante quarenta dias a fim de avaliar os seus impactos no método de inoculagao,
sobre as caracteristicas texturais e determinacao de aglcares. Os resultados obtidos mostraram
gue K. lactis B10 e T. delbrueckii B14 permaneceram viaveis durante o processo de maturacao,
com populagdes de 107 UFC/g para queijo com inoculacdo na massa e 108 UFC/g para o
inoculo na superficie, além de terem contribuido para a maturagdo. Em relacéo a analise do perfil
textural, quando inoculados na massa, 0s parametros texturais mostraram menos dureza e
mastigabilidade em relacéo ao inéculo na superficie, sendo esta diferenca relacionada ao tempo
de maturacédo e a forma de inoculacdo da levedura, além das altera¢des estruturais na matriz do
gueijo promovidas pelo metabolismo microbiano. A determinacdo de acucares foi realizada por
cromatografia liquida de alto desempenho (HPCL) mostrando que o inéculo da massa foi capaz
de consumir 53,08% da lactose presente, enquanto que no inéculo na superficie 0 consumao foi
de 5,44%. Portanto, por terem permanecido viaveis durante todo o processo de maturacdo do
gueijo, as leveduras K. lactis B10 e T. delbrueckii B14 s&o promissoras no contexto dos
probidticos, além de evidenciarem que podem ser utilizadas como in6culos na fabricacdo de
queijo.
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