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A qualidade microbioldgica de qualquer alimento apresenta fatores importantes quando se trata
de seguranga alimentar. Os alimentos de modo geral devem conter baixas contagens
bacterianas, auséncia de microorganismos patogénicos, auséncia de residuos de
medicamentos veterinarios e minima contaminagdo com substancias quimicas ou toxinas
microbianas. A maioria dos produtos lacteos é produzida a partir de leite pasteurizado, com
finalidade de eliminar microorganismos pertinentes, além da flora deteriorante, mas nem
sempre tem uma eficiéncia adequada, pois alguns destes microorganismos podem sobreviver
ou suas toxinas resistirem ao tratamento térmico. O leite pasteurizado nao deveria representar
risco a saude dos consumidores, porém, sabe-se que ocorre a comercializagdo de queijos
artesanais elaborados a partir de leite cru, oferecendo perigo a saude da populagdo. A
contaminagéo do leite e derivados também leva sérios problemas nas industrias de laticinios,
sendo principalmente contaminado pelas bactérias mesdfilas, psicotropicos e termofilicos.
Sendo que as mesdfilas crescem em temperatura em torno de 32°C, mas pode variar entre 10-
45°C, no qual € um grupo prevalente na contaminagao do leite. Ja as psicotropicas crescem em
meio de refrigeragdo, podendo se multiplicar em temperatura superior a 20°C. Os termofilicos
sobrevivem ao processo de pasteurizagédo. Portanto o trabalho objetivou-se estudar a presenca
de coliformes totais e termotolerante, contagem de col6nias e caracteristicas microbiologicas
de diferentes amostras de queijo minas frescal comercializados no municipio de Maringa-PR.
Foram avaliadas duas marcas de queijo minas frescal comercializadas em supermercados de
Maringa-PR, porém, cada amostra de queijo foram feitas cinco repeticdes de cada marca e lote
conforme a legislagdo brasileira. Todas as amostras foram encaminhadas ao laboratério de
Microbiologia do Hospital Veterinario do Centro Universitario Uninga mantidas a 4°C até o seu
processamento. Realizou-se analise das amostras em placa de petri para contagem de
colénias, e para analise de coliforme totais 30°C e termotolerantes 45°C foram realizadas em
placas de petrifilm. Todos os dados obtidos foram submetidos a anélise de variancia pelo teste
F a 5% de probabilidade, utilizado o pacote de estatistica (SISVAR® versao 5.3, 2014). As
varidveis que apresentaram diferengas estatisticas significativas foram submetidas ao teste de
média. Também se utilizou o teste T a 5% de probabilidade, devido a grande quantidade de
valores 0 zeros, que no qual foram transformados (Y+0.5). Os resultados observaram que em
umas das amostras de queijo obteve alto indice de contaminagao para coliformes a 35°C e em
coldénias no periodo de incubagao de 24 horas em temperatura a 35°C respectivamente. Na
incubagao a 45°C em placas de petrifilm ambas as amostras ndo apresentaram crescimento
em 24horas. No entanto ndo ha normativa que estabelega os limites aceitaveis de contagem
padrdao de colonias. A contaminagdo por grupo de coliformes é a principal causa da
deterioragdo do queijo, pois causam estufamento precoce e fermentagdes irregulares. Desse
modo é necessario maior rigor na pratica sanitaria de manipulagéo e fabricagdo do queijo e
leite nas industrias de laticinios, assim como necessidades de controle de qualidade rigorosa
na selegao de matérias e transporte do alimento. Nas avaliagbes microbioldgicas das amostras
de queijo realizadas nesse trabalho, conclui-se diferenga estatistica, que algumas amostras de
queijo apresentaram valores de coliformes acima das referéncias preconizadas pelas
normativas utilizadas como padrao.
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