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Resumo

Nos ultimos anos o consumo de alimentos fermentados com probiéticos vem aumentando
gradativamente devido aos seus beneficios para a saude, como a contribuicdo para a
modificacdo da microbiota intestinal e ainda por promoverem a estimulacdo imunologica. A
producdo desses alimentos é realizada principalmente com culturas “starter” para fermentacao
precisa e em quantidades adequadas para serem ingeridos. Atualmente, o uso de leveduras
neste contexto tem sido amplamente estudado. K. lactis e T. delbrueckii sdo conhecidas por sua
capacidade de produzir compostos volateis, além de serem promissoras na fermentacdo de
substratos lacteos e potenciais candidatos a probiodticos. O presente trabalho teve o objetivo de
analisar a producdo de enzimas extracelulares por meio da atividade proteolitica e lipolitica e
avaliar a seguranca das leveduras por testes de gelatinase, DNase; além de verificar o impacto
de K. lactis B10 e T. delbrueckii B14 no queijo. As leveduras ndo apresentaram apenas atividade
lipolitica. A avaliacdo de seguranca mostrou que nenhum dos isolados apresentou atividades de
gelatinase e DNase. O inéculo das leveduras impactou os parametros de textura dos queijos de
maneira diferenciada a depender do tempo de maturacdo no qual foram feitas as avaliagdes.
Analisado os pardmetros nota-se 0 queijo como uma boa alternativa para inoculacdo de
microrganismos probioticos. Ao se manterem viaveis durante um periodo de 40 dias de
maturacao, as leveduras K. lactis e T. delbrueckii sdo promissores indculos mistos na producao
de queijos, além de fornecer ao mercado consumidor um produto seguro e viavel para ingestao
de probidticos.
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