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O estudo do uso de leveduras na producdo de proteinas heterélogas tem recebido crescente interesse devido ao fato destas
oferecerem diversas vantagens quando utilizadas como sistemas de expressdo, pois ndo possuem endotoxinas nem virus liticus,
podem crescer rapidamente em um meio simples, atingir altas concentracdes celulares e, além disso, sdo adequadas para produzir
e secretar grandes quantidades de proteinas na forma solivel. Dentro deste contexto, este trabalho estd desenvolvendo novas
tecnologias para a producdo da enzima galactosidade, responsavel pela hidrélise da lactose em glicose e galactose. Os genes
LAC4 e LAC12, que codificam, respectivavemte, galactosidade e lactose-permease em Kluyveromyces lactis, foram
sub clonados na levedura Kluyveromyces marxianus KMS2 (ura3’) utilizando se o plasmideo enddgeno pE1l que possui como
marca de selecdo o gene URA3 de Sacharomyces cerevisiae. Como substrato para a produgdo da enzima esta sendo utilizado soro
de queijo, um sub-produto da industria de laticinios produzido em grande quantidade no Brasil e no resto do mundo. O soro de
queijo é constituido principalmente de lactose e proteinas, e sendo um meio ndo seletivo, serdo feitos os teste de estabilidade
plasmidial, além das determinacBes de biomassa, produgdo de galactosidase, consumo de substrato e producdo de etanol.
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