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Introdução

O queijo artesanal é aquele elaborado por métodos tradicionais, com vinculação territorial, regional ou cultural 

(Brasil, 2019). Tais como: queijo minas artesanal e serro, queijo serrano e colonial, produzidos com leite cru, tendo 

na maturação a garantia da qualidade microbiológica, bem como nas boas práticas de fabricação. Conhecer a 

microbiota do queijo informa processos de amadurecimento, biomarcadores e interações microbianas. A 

metagenômica permite a compreensão da dinâmica microbiana dos queijos curados, nos ecossistemas frios e 

quentes, identifica microrganismos, fagos, bacteriófagos e plasmídeos relacionados com a maturação de queijos.

Objetivo

Geral 

Averiguar os microrganismos presentes no soro do leite extraído diretamente da produção de Queijo Maturado 

Artesanal (QMA). 

 

Específico 

Realizar a extração do DNA e o sequenciamento de nova geração do soro retirado do queijo, e analisar e 

caracterizar a microbioma do soro;

Material e Métodos

Utilizou-se leite de vacas sadias da Fazenda Experimental da Universidade Federal de Mato Grosso, Brasil. Queijo 

produzido com as etapas de: coagulação, corte da massa, mexedura, drenagem do soro, enformagem, salga e 

maturação. 

Análise do soro através do sequenciamento de nova geração – do soro extraiu-se o DNA para sequenciamento do 

genoma através da ByMyCell Genomics Made Simple. DNA submetido à reação em cadeia da polimerase (PCR) 

do gene 16S rRNA com os primers 27F e 149R. Amplicons analisados e quantificados para a construção das 

bibliotecas através do kit SQK-LSK114 , e sequenciados pela Flongles Flow Cell na plataforma MinION, conforme 

instruções do fabricante. Os reads resultantes foram submetidos a base-calling utilizando a Guppy Basecaller 
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versão GPU. O controle de qualidade dos reads foram filtrados pela Q10 através do NanoFilt e de multiplex por 

Porechop. Os reads foram mapeados em relação ao banco de referência 16S, utilizando a ferramenta KMA.

Resultados e Discussão

O estudo metagenômico através da análise do gene 16S permitiu detectar 109 gêneros de microrganismos 

identificados e um não identificável. O predomínio de Lactobacilllus spp (25,37%) no soro é similar ao observado 

por Kousha et al. (2022) que detectou no soro Lactobacillus e Lacticaseibacillus. A diversidade de gêneros na 

microbiota do leite, soro e coalho é influenciada pelos microrganismos da glândula mamária, ápice do teto, 

equipamento de ordenha, ar, água, ração, grama e solo (TAPONEN et al., 2019; QUIGLEY et al., 2013).

Conclusão

Concluiu-se que análise metagenômica revela uma diversidade maior da microbiota do soro com informações 

inovadoras tecnologicamente. Revelando nesta complexa a microbiota do soro, há microrganismos que apontam 

também para a necessidade de implementação de medidas de controle sanitário preventivo para garantir a 

segurança alimentar e reduzir o risco de contaminação por microrganismos patogênicos.
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