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POTENCIAL PARA USO EM MATURACAO DE QUEIJOS DE LEVEDURAS ISOLADAS DE
444 QUEIJOS ARTESANAIS NO RIO GRANDE DO SUL. Gabriela Godoy Correa, Melissa Fontes
Landell, Alexandre Meneghello Fuentefria, Marcia Toniolo Franco, Patricia Valente da Silva (orient.)

(UFRGS).

Leveduras apresentam importancia nos processos de maturagdo de queijos onde sdo responsaveis pela producéo de
enzimas, podendo gerar alteragdes nas caracteristicas organolépticas do produto. Em um estudo prévio, foram
identificadas 110 leveduras isoladas de amostras de queijo artesanal proveniente da regido litordnea do RS. O
presente estudo tem como objetivo verificar o potencial de utilizacdo destas leveduras em processos de maturacdo de
queijos visando selecionar cepas que possam ser encaminhadas para estudos de fermentagao e de analise sensorial do
produto. Para tanto, iremos avaliar caracteristicas de interesse tecnoldgico, como assimilacdo e fermentacdo de
glicose, lactose e galactose, assimilacdo de lactato e citrato, crescimento em concentracGes crescentes de NaCl (2 a
16%), teste de inibicdo de leveduras patogénicas através da producéo de micocinas, producdo das enzimas lipase e
proteinases, entre outras. Do total de leveduras isoladas, cerca de 27% foram capazes de fermentar glicose, 13%
galactose, 3% lactose, 56% foram lipoliticas, 13% caseinoliticas, 31% gelatinoliticas e 44, 5% foram capazes de
assimilar citrato. Para a assimilacdo de lactato e de crescimento em diferentes concentragdes de NaCl, foram testadas
92 leveduras. Destas, 52, 2% apresentaram resultado positivo para assimilacdo de lactato e 34% apresentaram
crescimento até a concentracdo de NaCl 16%. Para a verificacdo da producdo de micocinas, foram testadas 96
leveduras, sendo que 26% obtiveram resultado positivo. A selecdo de cepas locais com potencial para uso como
fermento em processos de maturacdo de queijos é importante para o desenvolvimento de produtos com
caracteristicas organolépticas diferenciadas, proprias da regido. (Fapergs).
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