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Resumo

Com os avancos significativos na &rea da microbiologia, as leveduras passaram a ser passiveis
de uso como culturas iniciadoras na producéo de queijos. Isso se deu, principalmente, devido a
eficiéncia desses microrganismos na producdo de compostos aromaticos que sao responsaveis
pelo aroma e sabor dos queijos, e a capacidade de algumas espécies em consumir a lactose.
Nesse sentido, a pesquisa em questao versou sobre o uso das leveduras T. delbrueckii B14 e K.
lactis B10 como culturas iniciadoras, separadamente e mistas, na producdo de queijos. As
leveduras foram isoladas da producao de queijo Canastra. As populacfes foram monitoradas por
plagueamento em YEPG e os metabdlitos analisados por HPLC e GC-MS ao longo dos 21 dias
de maturacdo do queijo. O indculo Unico de K. lactis B10 e o inéculo misto apresentaram niveis
mais elevados de consumo de lactose. Na analise de GC-MS foi possivel identificar 38
compostos volateis. O acido hexanoico e o acido decanoico foram os acidos mais abundantes
encontrados. Os alcoois mais abundantes foram o 2,3-butanodiol, o 2-feniletanol e o alcool
isoamilico. Os ésteres mais prevalentes foram o acetato de isoamilo e o acetato de fenetilico. Ao
analisar o uso das leveduras T. delbrueckii B14 e K. lactis B10 como culturas iniciadoras na
producdo de queijo, pode-se concluir que estas sdo alternativas vidveis para a producao de
gueijos com caracteristicas aromaticas variaveis, principalmente quando utilizadas como inéculo
misto, uma vez que as concentragcdes mais elevadas dos compostos volateis foram observadas
neste inéculo.
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