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O leite apresenta fatores intrínsecos favoráveis para a multiplicação 
microbiana, dentre eles: qualidade nutricional, alta atividade de água 
e pH próximo a neutralidade. Sendo o leite a principal matéria-prima 
para a produção de queijos, este deve apresentar qualidade tanto 
em suas propriedades físico-químicas quanto nas características 
microbiológicas. Nesse contexto, Staphylococcus spp. são micro-

destacando-se a espécie Staphylococcus aureus por produzirem 
enterotoxinas, que quando presentes em alimentos levam à quadros 
de intoxicação alimentar. Diante do exposto, está sendo conduzido 

spp. e Staphylococcus aureus em amostras de queijo produzidos 
com leite de cabra. Serão analisadas 30 amostras de queijos Coalho 
adicionado de óleo de Caryocar brasiliense (Pequi) (n=10); Coalho 
maturado defumado (n=10) e Queijo cremoso probiótico, semelhante 
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do produto serão homogeneizadas com 225 mL de água peptonada 
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a diluição da amostra até 10-3. Dessas diluições serão retirados 0,2 
mL e depositados em placas de Petri contendo Ágar de Baird-Parker, 
em duplicata. A seguir, com auxílio de um bastão em forma de 

superfície do meio e as placas serão incubadas a 35 °C por 24 a 48 
horas. Após incubação, serão contadas placas contendo 20 a 200 
colônias, separadamente, colônias negras, brilhantes, com zona de 
precipitação ao redor e circundadas ou não por halo claro, e as que se 
apresentarem somente negras e brilhantes. A seguir, 3 a 5 colônias 
de cada tipo serão semeadas em tubos com ágar nutriente inclinado 
e incubadas a 35 °C por 24 horas. Após, serão preparados esfregaços 
corados pelo método de Gram e as culturas apresentadas em forma 
de cocos Gram-positivos e agrupadas em forma de cachos de uva 
serão submetidas às provas da catalase, coagulase e produção de 
acetoína (VP) de acordo com os procedimentos de Mac FADDIN de 

fazer o monitoramento nas operações envolvidas na obtenção do leite 
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