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Avaliacao preliminar da qualidade microbioldgica do queijo minas padrédo produzido no Centro
de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos — CCTA do IFC — Campus Concérdia
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Por ser um alimento de origem animal e estar vulneravel a inUmeras contamina¢cdes durante as
etapas de obtencdo da matéria-prima, fabricacéo, transporte e armazenamento, 0s queijos de média
umidade podem constituir-se em um importante veiculo de toxi-infecgbes alimentares. O presente
trabalho teve como objetivo avaliar a qualidade microbiolégica do queijo minas padrédo produzido no
setor de processamento de laticinios do Centro de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos — CCTA, do
Instituto Federal Catarinense - Campus Concoérdia. As amostras foram obtidas diretamente do setor
produtivo, em intervalos de tempo pré-estabelecidos conforme a programacdo de producéo,
totalizando seis amostras, analisadas do periodo de marco a julho de 2013. Foi realizada a
enumeragdo de coliformes totais e coliformes termotolerantes, contagem de Staphylococcus
coagulase positiva, pesquisa de Salmonella sp. e pesquisa de Listeria monocytogenes, conforme
estabelece a Resolucdo RDC n° 12. As metodologias de andlise utilizadas seguiram a preconizacdo
do Ministério da Agricultura, Pecuéaria e Abastecimento (MAPA), através da Instru¢cdo Normativa 62.
Das seis amostras analisadas, apenas uma, coletada no més de marco, apresentou contaminacao
por coliformes termotolerantes (=2400 NMP/g) e S. aureus (1,4x103 UFC/g). Todas as amostras
caracterizaram-se pela auséncia de Salmonella sp e L. monocytogenes, importantes patdégenos
associados a alimentos. Os resultados obtidos nesta avaliacao preliminar indicam que o queijo minas
padrdo avaliado tem apresentado uma boa qualidade microbiol6gica, ndo representando risco ao
publico consumidor.
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