RESUM

L'impacte dels llevats en la produccié, qualitat i seguretat d’aliments
i begudes esta intimament relacionat amb la seva ecologia aixi com amb
les seves activitats bioldgiques. Durant els dltims anys, i com a
conseqléncia de la relacié establerta entre dieta i salut, els llevats estan
adquirint una posicié rellevant com a nous probiotics o amb la finalitat de
produir determinats compostos bioactius. En els productes lactis, els llevats
juguen un paper destacat en la proteolisi, lipolisi i fermentaci6 de la lactosa
durant la maduracié dels formatges, contribuint aixi al desenvolupament de
propietats organoléptiques d’interés, principalment I'aroma. Aquesta tesi
doctoral aborda l'estudi de la diversitat de la poblaci6 de llevats en
formatges artesanals produits amb llet crua d’ovella i cabra al Parc Natural
de la Serra d’Espada (Castell6). S’han emprat diferents tecniques
moleculars amb I'objectiu de caracteritzar genéticament els aillats de
llevats i per tal d'estudiar la successié d'especies durant el procés de
maduracio dels formatges. També s’ha avaluat la variabilitat intraespecifica
de les dues espécies majoritaries identificades: Debaryomyces hansenii i
Kluyveromyces lactis. A més, s’ha estudiat el potencial de les
B-galactosidases de Kluyveromyces marxianus i K. lactis per produir
oligosacarids prebiotics a partir de lactosa i de lactulosa. Per dltim, s’ha
explorat la capacitat dels aillats de Kluyveromyces i de Debaryomyces per

tal de generar compostos aromatics d'interés en els formatges estudiats.



