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O queijo Minas Frescal tem alta umidade e seu pH proximo da
neutralidade, o que favorece a proliferacdo microbiana. E um habito comum as
pessoas adquirirem esse tipo de queijo em feiras livres, onde sdo vendidos
sem nenhum tipo de selo de qualidade que garanta a inocuidade do produto.
Salmonella spp., Staphylococcus aureus coagulase positiva e coliformes totais
e termotolerantes sdo alguns exemplos de patdgenos que podem ser
encontrados nesses queijos quando ha manipulacdo excessiva, utilizacdo de
leite in natura e falhas de boas praticas de fabricacdo. O objetivo do presente
projeto foi avaliar a qualidade microbioldgica de queijos Minas Frescal
artesanais sem inspecado sanitaria, comercializados em feiras livres na regiao
de Bauru, Sao Paulo, por meio da pesquisa dos microrganismos citados acima,
comparando os resultados obtidos com a legislacdo vigente. No total de 30
amostras analisadas, ndo foi detectada a presenca de Salmonella spp. e de
Staphylococcus aureus coagulase positiva. Porém, 26 das 30 amostras
estavam em desacordo com a legislacdo vigente quanto ao nimero maximo
permitido (NMP/g) de coliformes totais, sendo, também, detectada a presenca
de Escherichia coli em 36% das amostras, 0 que representa baixas condi¢des

higiénico-sanitarias desse produto e potencial risco a saude dos consumidores.



