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As leveduras presentes no queijo modificam as caracteristicas organolépticas do produto, atuando em seu processo
de maturacdo ou na sua deterioracdo. S&o provenientes do leite, dos fermentos laticos e/ou do ambiente onde o queijo
¢ produzido. Os objetivos do trabalho foram estudar a comunidade de leveduras presentes no queijo a fim de
verificar a existéncia de leveduras potencialmente patogénicas e/ou deterioradoras, assim como selecionar leveduras
com potencial para utilizagdo em processos de maturacdo de queijo. Para tanto, foram verificadas algumas
caracteristicas de interesse tecnolégico como resisténcia a altas concentrages de NaCl, crescimento em diferentes
temperaturas, producdo de enzimas extracelulares e fermentacdo de diferentes substratos. Foram utilizadas 30
amostras de queijo artesanal provenientes da regido litoranea do estado do Rio Grande do Sul. Dilui¢des decimais
seriadas foram semeadas em meio YM pela técnica de espalhamento em superficie. Apé6s incubagdo a 22°C por 3a 5
dias, foi realizada a contagem e isolamento de coldnias de leveduras macroscopicamente diferentes. A identificacao
das leveduras foi realizada de acordo com a metodologia convencional, baseada em caracteristicas fenotipicas. Um
total de 138 cepas foram isoladas, destas 87, 7% possuem afinidade ascomicética e 12, 3% afinidade basidiomicética.
As contagens variaram de zero a 3, 56 x 10’ UFC/g. Do total de leveduras isoladas, 40, 6 % foram capazes de
fermentar glicose, ja para o teste de crescimento em diferentes concentraces de NaCl (2 a 16%), foram testados 38
isolados, sendo que 79% foram capazes de crescer em alguma das concentragfes. De 40 isolados testados para a
producdo de caseinase, 11 apresentaram resultado positivo. Os isolados estdo em processo de identificacao.
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