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O método de produgcao tradicional do queijo minas artesanal, envolve a ordenha de leite
cru, adi¢do de coalho e soro-fermento “pingo”. O soro-fermento ¢ um subproduto
liquido da fermentagao natural do soro do queijo, contendo bactérias acido laticas
benéficas como os Lactobacillus sp, e os fungos leveduriformes. Objetiva-se com esse
estudo a quantificacdo e identificacao das bactérias e fungos, promotores de sabor e
aroma presente no “pingo”, utilizado no processo de producao de queijo artesanal da
regiao do Cerrado - MG. O estudo se concentrou na microrregiao do Cerrado, onde a
producao de queijo € uma tradicao familiar enraizada nas condicdes fisicas e naturais da
regiao. Foram coletadas cinco amostras de soro-fermento em cinco cidades pertencentes
a regido do cerrado, sendo realizada andlises microbiologicas no laboratorio. Foi
detectado a presenca de Lactobacillus spp. e fungos leveduriformes em todas as amostras
analisadas, sendo a amostra A2 apresentado maior proporcao de fungos devido ao uso
de leveduras na dieta dos animais, demonstrando que estes microrganismos sao
essenciais para a producao de queijos de qualidade. Os resultados reforcam a
importancia desses microrganismos na produgao de queijos artesanais da regiao do
Cerrado, e do uso de boas praticas de producao, que influenciam diretamente em suas
caracteristicas sensoriais deixando o queijo com sabor tinico. Portanto, o estudo contribui
para a compreensao dos processos microbioldgicos envolvidos na produgao do queijo, e
a importancia dos microrganismos benéficos promotores de sabor e aroma, que dessa
forma elevam as particularidades do queijo do cerrado.
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