Epamig realiza estudos sobre qualidade e
armazenamento do pingo, ingrediente
essencial do queijo mineiro

Ter 25 marco

O pingo, sorofermento natural, coletado da mesa de fabricagdo, € um ingrediente basico do queijo
artesanal mineiro. Colhido na forma de soro drenado apds a salga e a primeira viragem do queijo €,
tradicionalmente, mantido em temperatura ambiente e utilizado na produgéo do dia seguinte.

“Neste fermento natural estdo presentes diferentes tipos de bactérias laticas, responsaveis pela
formacéo de sabor, aroma e textura tipicos, que contribuem para a identidade sensorial do queijo”,
define o pesquisador da Empresa de Pesquisa Agropecuaria de Minas Gerais (Epamig) Daniel
Arantes.

Quando contaminado, o pingo pode induzir a proliferagdao de bactérias indesejaveis, que causam
defeitos como estufamento, alteragdo na textura e formagéao de sabor amargo nos queijos.

“As perdas na producao provocadas pela contaminacédo do pingo com microrganismos indesejaveis
levam alguns produtores a recorrerem a vizinhos para obter o fermento. Outros optam por armazena
-lo na geladeira ou no congelador na prépria fazenda e manter um estoque saudavel”, conta Daniel
Arantes, que aponta um gargalo.

“Falta conhecimento sobre os impactos desses métodos de conservacado na qualidade do pingo e
mesmo a definicdo de um tempo ideal de armazenamento nessas condi¢des”, salienta.

Atendendo a demanda de produtores ligados a Associagao dos Produtores de Queijos Artesanais
de Minas do Campo das Vertentes (Agmav), o pesquisador, que coordena o Centro de Pesquisa e
Treinamento em Queijos Artesanais (CPTQA) da Epamig, em Sao Joao del Rei-MG, conduziu um
estudo para determinar os modos de conservagao e armazenamento do pingo.

“Ter pingo guardado € importante para eventualidades, mas é fundamental sabermos por quanto
tempo este fermento conserva suas propriedades”, opina a produtora Joelma Taroco.

Joelma, que gerencia as atividades da queijaria da familia, em Sao Joao del-Rei, aponta mais
vantagens do estudo. “A identificacdo das bactérias boas e a determinagédo da quantidade de pingo
que devemos usar na fabricagdo do queijo”.

O projeto, financiado pela Fundacédo de Amparo a Pesquisa do Estado de Minas Gerais (Fapemiq),
selecionou cinco queijarias artesanais da regido Campo das Vertentes, registradas no Instituto
Mineiro de Agropecuaria (IMA) e que atendem aos critérios sanitarios vigentes.

Metodologia

As amostras foram recolhidas em frascos esterilizados até 12 horas ap6s a fabricagdo do queijo. O
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experimento analisou os efeitos do armazenamento refrigerado (4 a 8°C) e congelado (abaixo de -
20°C) sobre as bactérias laticas. Microrganismos essenciais para o sabor e a textura dos queijos
artesanais, com papel fundamental na inibicao de bactérias indesejaveis ao longo da maturacao.

Os resultados mostraram que a refrigeracao até o terceiro dia preserva as contagens de bactérias
laticas num nivel desejavel para o uso do pingo. Ja o congelamento até o décimo dia, mesmo com
uma pequena redugdo no numero de bactérias laticas, pode ser uma alternativa viavel em funcao
da reducgao das concentracbes de alguns dos microrganismos indesejaveis avaliados.

Perspectivas futuras

Uma nova pesquisa aprovada no Edital 12/2024 “Estudo do fermento endégeno dos Queijos
Artesanais em Minas Gerais: do uso empirico ao conhecimento cientifico e tecnoldgico”, também
coordenada pelo pesquisador Daniel Arantes, vai expandir o estudo para outras regides
produtoras.



