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Resumo: Os agricultores familiares do municipio de Alagoa, Minas Gerais, tém a producdo de
leite e a fabricacdo de queijo artesanal como principal atividade geradora de emprego e renda. O
gqueijo artesanal tipo parmesdo faz parte da histéria e da cultura do municipio. Como o queijo é
feito a partir de leite cru, microrganismos patogénicos podem estar presentes no leite e passar
para o queijo, colocando em risco a seguranca do produto final. Contaminacdes durante a
fabricacdo do queijo também podem ocorrer, principalmente se ndao forem observadas as boas
praticas de fabricacdo. 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 producédo de queijo de seis
produtores do municipio de Alagoa, assim como no queijo recém-fabricado e apés 7, 14, 21 e 28
dias de maturacdo. 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 Instrucdo Normativa DAS n°® 62
do MAPA. Os resultados obtidos foram comparados com os padroes estabelecidos na Resolucao
RDC N°12 da Anvisa. Nao foi isolada Sa/monella sp. em nenhum dos materiais analisados. L.
monocytogenes foi isolada no queijo de um produtor, em dois tempos de maturagao. Entretanto,
nao foi isolada no leite cru, no fermento, na salmoura, nem em anélises subsequentes de outra
partida do queijo, o que sugere que a contaminacédo 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 maximos permitidos pela
Resolucdo RDC n°12, para queijos de média umidade, somente o queijo de um dos produtores
poderia ser comercializado em todos os estdgios de maturacéo.

Palavras—chave: leite cru, patdégenos, queijo tipo parmesao, seguranca do alimento

Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuéria
Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento
Rua Eugénio do Nascimento, 610 — Bairro Dom Bosco — 36038-330 Juiz de Fora/MG
Telefone: (32) 3311-7400 Fax: (32) 3311-7401
www.embrapa.br/gado-de-leite



https://core.ac.uk/display/80946153?utm_source=pdf&utm_medium=banner&utm_campaign=pdf-decoration-v1

