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Resumo

A microbiota presente em queijos artesanais e seus metabdlitos desempenham um papel
fundamental na definicdo de sua seguranca, qualidade, identidade e tipicidade. A producdo do
queijo Coalho artesanal € de grande relevancia econdmica e sociocultural no Nordeste do Brasil,
representando uma importante fonte de renda para pequenos produtores rurais e sendo
amplamente consumido tanto por moradores quanto por turistas. Devido a sua tecnologia de
fabricacdo simples, o queijo Coalho requer atencdo especial quanto a qualidade do leite e as
boas préaticas de fabricacdo, conforme exigidos pelas legislacbes vigentes. O objetivo desta
pesquisa foi identificar fungos em Queijos Coalhos Artesanais. Para a realizacdo do estudo,
foram preparados os meios de cultura Malt Extract Agar (MA) e Dicholaran Rose Bengal
Chloramphenicol Agar(DRBC), que foram vertidos em placas de Petri. Em seguida, foi realizada
a repicagem direta de diferentes morfotipos flngicos presentes no queijo. Com auxilio de um
palito estéril, os fungos foram transferidos para as placas contendo os meios de culturas MA e
DRBC, sendo incubados a 25 °C durante sete dias. Apés o periodo de incubacdo, os fungos
oriundos da repicagem direta foram transferidos para meios de cultura padréo para identificacao
de espécies Agar Extrato de Malte e Levedura (MEA), sendo incubados a 25 °C e Czapek Yeast
Agar (CYA) a 25 °C e 37 °C por mais sete dias. Os isolados foram identificados
morfologicamente, levando em consideragao caracteristicas como diametro da colbnia, largura,
pigmento soluvel, entre outros, além de caracteristicas microscopicas, como tipo, tamanho e
textura dos estiles, fidlides, conidios e métulas. Os resultados obtidos indicaram a presenca do
género Penicillium, com as espécies Penicillium corylophilum, Penicillium janthinellum,
Penicillium oxalicum. Conclui - se que os fungos identificados até 0 momento séo caracteristicos
de solos e vegetais em decomposi¢do, ndo apresentando risco a satde dos consumidores e nao
conferindo caracteristicas especificas, como aroma ou sabor, ao queijo analisado.
Recomenda-se, portanto, a implementacdo de melhorias nos processos de higienizacdo, bem
como controle da temperatura, entre 12 °C a 18 °C e da umidade, a fim de mitigar o
desenvolvimento desses fungos.
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