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Kefyr € um probi6tico formado por lactobacilos e leveduras capazes de fermentar diversos
produtos, sendo o leite 0 mais comum entre eles. Possui um aspecto parecido ao iogurte,
porém com valor nutricional elevado. Os grdos de kefyr sdo esbranquicados, de textura
esponjosa, formados por um consorcio de microrganismos, entre 0S quais constam
leveduras fermentadoras de lactose (Kluyveromyces marxianus) e leveduras néo
fermentadoras de lactose (Saccharomyces cerevisiae), além dos lactobacilos As toxinas
Killers séo proteinas ou glicoproteinas produzidas por algumas leveduras e que matam ou
inibem o crescimento de outros microrganismos. O objetivo deste projeto foi avaliar se as
leveduras previamente isoladas de kefyr produzem toxina killer com agdo contra outras
leveduras do kefyr, com a finalidade de utiliza-las na formulacdo de probioticos de uso
alimenticio. A avaliacdo da atividade Killer foi realizada através do teste killer, tendo sido
todas as leveduras testadas umas contra as outras. As 23 cepas de leveduras testadas foram
cultivadas em agar GYP por 48h. Apoés esse cultivo, foram inoculadas em placas contendo
meio agar YM-MB, sendo feito um “tapete” com uma das leveduras a serem testadas e por
cima deste, inoculadas as demais leveduras. Apds trés dias de incubacgdo a 25°C, a atividade
killer foi detectada por meio da observacdo de um halo de inibicdo do crescimento da
levedura do “tapete” ao redor da levedura produtora da toxina. Como resultado, ndo foi
encontrado nenhuma levedura que tivesse acéo Killer contra as demais leveduras do kefyr.
Apobs o resultado obtido, pode-se concluir que essas leveduras podem ser utilizadas em
culturas mistas na formulacdo de probidticos para uso alimenticio.
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