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O soro do queijo ou soro lacteo é definido como a fragdo aquosa do leite que é separada da caseina
durante a producdo de queijos, correspondendo a cerca de 90% do volume do leite e a 50% dos
sélidos totais do mesmo. Trata-se de um subproduto importante, devido ao grande volume produzido,
ao seu valor nutritivo e ainda por constituir-se em um poluente ambiental. O presente trabalho
objetivou realizar uma avaliagdo preliminar da qualidade microbiolégica do soro de queijo resultante
do processamento de queijo minas padrdo na unidade de processamento de laticinios do Instituto
Federal Catarinense — Campus Concordia, visando o futuro aproveitamento deste subproduto para a
fabricacdo de derivados lacteos. Foram avaliadas sete amostras, coletadas diretamente do tanque de
coagulacdo com a utilizacdo de recipientes estéreis, e imediatamente transportadas para o
laboratorio de microbiologia de alimentos, onde foram prontamente analisadas. As amostras foram
analisadas quanto a contaminacao por coliformes totais, coliformes termotolerantes e Staphylococcus
aureus, conforme as metodologias preconizadas pela Instrucdo Normativa 62 do Ministério da
Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (MAPA). A contaminacao por coliformes totais esteve entre
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