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Resultados e Discussao

Os géneros predominantes foram Aspergillus, Penicillium, Geotrichum e
Cladosporium. Os isolados ndo identificados foram denominados
como Mycelia sterilia (MS).

Introducao

O Queijo Minas Artesanal (OMA) é um dos mais tradicionais queijos
produzidos no Brasil. Durante a maturacao do QMA, condig¢des de
umidade e temperatura das queijarias podem favorecer o crescimento

de diversos fungos no ambiente, bem como nos queijos, o que pode
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Apoio Financeiro:

Alguns géneros encontrados apresentam relevancia industrial,
sendo utilizados amplamente na industria de alimentos por
contribuirem para o desenvolvimento de caracteristicas de sabor,
aroma e textura de diversos tipos de queijos.

Conclusao

Algumas espécies fuingicas sdao caracteristicas de determinadas
localidades da Serra da Canastra, resultando na formacao de
produtos tipicos, com caracteristicas distintas decorrentes da sua
presenca no ambiente de producao de queijos.
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