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O leite e a principal materia-prima para a elaboragao do queijo
devendo-se priorizar sua qualidade fisico-quimica e microbiologica,
alem de um cuidado especial durante seu processamento para

que o produto final nao seja um risco potencial para a saude dos
consumidores. Devido a sua composigcao €, considerado um dos
alimentos mais nobres nutricionalmente, mas um otimo substrato
para a multiplicacao de micro-organismos. A contaminagao
microbiana desse produto assume destacada relevancia para a
industria pelas perdas economicas, bem como para a Saude Publica,
pelo risco de causar doencas transmitidas por alimentos, alem de
comprometer suas caracteristicas sensoriais e torna-lo improprio
para o consumo. O presente trabalho tem como objetivo, avaliar a
qualidade microbiologica dos queijos Coalho adicionado de oleo de
Caryocar brasiliense (Pequi); Coalho maturado defumado e Queijo
cremoso probiodtico, semelhante ao “Boursin”. Serao analisadas

30 amostras de queijos Coalho adicionado de oleo de Caryocar
brasiliense (Pequi) (n=10); Coalho maturado defumado (n=10) e Queijo
cremoso probiotico, semelhante ao “Boursin” (n=10), os quais serao
produzidos no Laboratorio de Ciencia e Tecnologia de Alimentos
(LCTA) da Embrapa Caprinos e Ovinos, segundo tecnologias ja
disponiveis e seguindo os principicos de Boas Praticas de Fabricacao.
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De cada amostra de queijo serao pesados assepticamente 25 gramas
e homogeneizados utilizando um Stomacher com 225 mL de agua
peptonada esteril 0,1% por no minimo dois minutos a fim de obter a
diluicao original (10-1) e as demais diluicoes. Posteriormente serao
realizados os testes microbiologicos seguindo as recomendacoes de
APHA de 2001: Contagem padrao em placas de micro-organismos
heterotroficos mesoéfilos; Determinacao do numero mais provavel
(NMP) de coliformes totais/grama; Determinacao do NMP de
coliformes termotolerantes e Escherichia coli; Pesquisa de bacterias
do género Salmonella. Todas as determinacoes serao confrontadas
com os limites estabelecidos pela resolucao da diretoria colegiada
N°12 de 2 de janeiro de 2001 da Agéncia Nacional de Vigilancias
Sanitaria — ANVISA. Os resultados obtidos servirao de subsidios para
o monitoramento da qualidade do queijo produzido, com consequente
melhoria nos programas de boas praticas de fabricacao e seguranca
alimentar, visto que os consumidores esperam comprar e consumir
um produto que seja nutritivo e de qualidade.
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