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Resumo

O queijo Minas artesanal (QMA) é um produto tradicional e tipico da regido de Minas Gerais,
conhecido pelas suas caracteristicas sensoriais Unicas. Sua importancia vai além do aspecto
gastronémico, sendo também um simbolo cultural e econdmico do estado. O QMA de casca
lavada recebe esse home devido ao processo de lavagem da casca durante ap6s a maturacao, o
gue resulta em uma superficie lisa e com tons alaranjados. Esse tipo de queijo costuma possuir
um sabor mais acentuado e uma textura mais firme, como resultado da acdo da microbiota
existente nesse produto. O objetivo do trabalho foi de quantificar a presenca de fungos
filamentosos e leveduras em um QMA de 20 dias. As amostras foram coletadas numa queijaria,
localizada no municipio de Lima Duarte, regido da Serra do Ibitipoca. Para avaliar a micobiota
presente na sua superficie e no interior dos queijos, a amostra foi fracionada em duas
subamostras distintas (casca e massa). Utilizou-se o método de diluicdo seriada, onde 25g de
amostra triturada foram adicionadas a 225mL de 4gua peptonada 0,1% e, posteriormente foram
agitadas em Stomacker. A plicou-se o0 método de plaqueamento por superficie, com aliquota de
100pL, onde foram utilizados os meios de cultura, Agar Dichloran Rosa de Bengala Cloranfenicol
(DRBC) e Dichloran Glicerol Medium Base (DG18), e incubadas a 25°C por 5 a 7 dias. Apés
incubacao, foi feita a contagem das colénias e o resultado foi expresso em Log de unidade
formadora de colbnia por grama (Log UFC/g). Observou-se, entre as amostras analisadas as
contagens totais (Log UFC/g): na amostra 1: 6,7 na casca e 4,7 na massa, em DG18; e 6,6 na
casca e 4,7 na massa, em DRBC. J4 na amostra 2 obteve-se: 6,6 na casca e 3,7 na massa, em
DG18; E 6,5 na casca e 3,9 na massa, em DRBC. As variagbes observadas entre as amostras
de casca e massa, embora pequenas, pode ser explicada pelo contato da casca com ambiente o
gue reforca a necessidade de controle das condi¢cdes de produgdo e maturacdo, a fim de garantir
a qualidade e a seguranca do QMA.
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