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AVALIAÇÃO MICROBIOLÓGICA DE QUEIJO MINAS FRESCAL COMERCIALIZADO EM FEIRA LIVRE DE VIÇOSA-MG 
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O Queijo Minas Frescal constitui um importante produto no mercado brasileiro, já que tem tecnologia de fabricação simples, sendo de alta aceitação e de rápido retorno financeiro.O cuidado com a qualidade do leite e processamento deste tipo de queijo tem tentado diminuir problemas com microrganismos que não estejam de acordo com a legislação estabelecida e que possam acarretar problemas à saúde pública. Desta forma, este trabalho visou avaliar as condições higiênico-sanitárias do Queijo Minas Frescal comercializado na Feira Livre da cidade de Viçosa-MG, com relação aos padrões da Legislação Federal Brasileira. Foram realizadas análises microbiológicas de 12 amostras de Queijo Minas Frescal. O período de coleta foi de julho a dezembro de 2004. No laboratório as amostras foram submetidas às seguintes análises microbiológicas: Coliforme total, Coliforme fecal e Estafilococcos coagulase positiva. Dentre as amostras analisadas, 100% extrapolaram o limite para Coliforme total exigido pela legislação brasileira. Para as análises de Coliforme fecal, 66,67% das amostras estavam acima do limite padrão. Na determinação de Estafilococcos coagulase positiva, 8,33% das amostras apresentaram valor acima do permitido pela legislação brasileira.Verificou-se também uma grande contagem de Estafilococcos coagulase negativa, em torno de 1,0x108 UFC/g. Essa contagem é de grande importância, visto que pesquisas têm mostrado que algumas cepas de Estafilococcos coagulase negativa podem produzir enterotoxina. Provavelmente a alta contaminação com Estafilococcos coagulase negativa dos produtos deve-se à falta de higiene na produção do queijo, principalmente em relação aos manipuladores. A presença de Coliforme fecal evidencia a contaminação direta com fezes, problemas na pasteurização do leite, e também indica más condições higiênicas desde a produção até a comercialização do produto.Os resultados obtidos levam à conclusão de que o queijo Minas Frescal comercializado na feira livre da cidade de Viçosa está sendo produzido e comercializado sob condições higiênicas insatisfatórias. 

