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Resumo: Os agricultores familiares do município de Alagoa, Minas Gerais, têm a produção de 
leite e a fabricação de queijo artesanal como principal atividade geradora de emprego e renda. O 
queijo artesanal tipo parmesão faz parte da história e da cultura do município. Como o queijo é 
feito a partir de leite cru, microrganismos patogênicos podem estar presentes no leite e passar 
para o queijo, colocando em risco a segurança do produto final. Contaminações durante a 
fabricação do queijo também podem ocorrer, principalmente se não forem observadas as boas 
práticas de fabricação. No presente estudo foi realizada a pesquisa de L. monocytogenes e 
Salmonella spp. e a contagem de Staphylococcus coagulase positivos e coliformes totais e 
termotolerantes no leite cru, sorofermento e salmoura utilizados na produção de queijo de seis 
produtores do município de Alagoa, assim como no queijo recém-fabricado e após 7, 14, 21 e 28 
dias de maturação. As pesquisas de L. monocytogenes e Salmonella spp. e a contagem de 
Staphylococcus coagulase positivos foram realizadas de acordo com normas ISO. A contagem de 
coliformes totais e termotolerantes foi realizada de acordo com a Instrução Normativa DAS n° 62 
do MAPA. Os resultados obtidos foram comparados com os padrões estabelecidos na Resolução 
RDC N°12 da Anvisa. Não foi isolada Salmonella sp. em nenhum dos materiais analisados. L. 
monocytogenes foi isolada no queijo de um produtor, em dois tempos de maturação. Entretanto, 
não foi isolada no leite cru, no fermento, na salmoura, nem em análises subsequentes de outra 
partida do queijo, o que sugere que a contaminação tenha sido um fato isolado. A contagem de 
Staphylococcus coagulase positiva e de coliformes variou entre os produtores e foi bastante alta 
em alguns queijos analisados. Quando comparadas com os limites máximos permitidos pela 
Resolução RDC n°12, para queijos de média umidade, somente o queijo de um dos produtores 
poderia ser comercializado em todos os estágios de maturação. 
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