RESUMO EXECUTIVO

BIOTECNOLOGIA ctit uvrmec

PROCESSO DE PRODUCAO DE KEFIR DE BEBIDA FERMENTADA COM O USO DE LINHAGENS MICROBIANAS

LIOFILIZADAS, ISOLADAS DE GRAOS DE KEFIR CIRCULANTES NO TERRITORIO BRASILEIRO

DESCRIGCAO VANTAGENS

A tecnologia prop8e o emprego de cultura iniciadora liofilizada para
producdo industrial de bebida fermentada, semelhante ao tradicional
kefir de leite preparado com os graos de kefir, composta por linhagens
de microrganismos isolados de graos de kefir circulantes no territério
brasileiro. Esta cultura é composta pelos seguintes microrganismos:
Lactococcus lactis 4U, Leuconostoc mesenteroides 11U, Liquorilactobacillus
satsumensis 18P e Saccharomyces cerevisiae 6M.

e Em relacdo as culturas comerciais existentes na atualidade,
aponta-se como diferencial a presenca de microrganismos
representativos da microbiota dos graos tradicionalmente
utilizados no ambiente doméstico para producao de kefir e ndo
espécies ja empregadas na producao de outros leites
fermentados.

e Facilidade de transporte, armazenamento e manipulacdo de

. culturas iniciadoras.

ESTAGIO DE DESENVOLVIMENTO * Culturas iniciadoras liofilizadas permitem ampliar a producdo

A tecnologia foi classificada em TRL 5. no ambito industrial com padronizacao.
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