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A producdo de leite e a fabricacdo de queijo sdo atividades predominantes nas propriedades rurais
de agricultores familiares localizadas na Serra da Mantiqueira. Por serem fabricados com leite cru, pouco
maturados, sem controle de qualidade e muitas vezes comercializados de maneira informal, estes queijos nao
apresentam garantias em relacdo a sua seguranca microbioldgica. O objetivo deste estudo foi avaliar a presenca
de bacténias indicadoras dos grupos estafilococos e coliformes no queijo artesanal produzido em propriedades
do municipio de Carvalhos, Minas Gerais. Para isso foi pesquisada a presenca de Staphylococcus spp. coagulase
positiva (SCP) e coliformes termotolerantes no leite cru, sorofermento e salmoura utilizados na producio
do queijo, assim como no queijo recém-fabricado e apds sete, 14, 21 e 28 dias de maturacdo. A coleta das
amostras foi realizada semanalmente nos meses de fevereiro, marco e abril de 2018 e a maturacdo dos
queijos foi feita na queijaria dos produtores. No sorofermento foi observado pouco ou nenhum crescimento
de SCP e auséncia de coliformes termotolerantes, possivelmente pela inibicdo exercida por bactérias acido
lacticas. Na salmoura foi observado o crescimento de SCP e de coliformes termotolerantes, apontando para
a necessidade de melhorias na producao e manutencao da salmoura nas propriedades. A contagem de SCP
e de coliformes termotolerantes foi alta tanto no leite cru como nos queijos, indicando a necessidade de
implementacdo de boas préticas agropecuarias e de fabricacdo do queijo artesanal da regido. Foi observada

uma tendéncia de queda nas contagens de Staphylococcus coagulase positiva e de coliformes termotolerantes

durante o periodo de maturacdao dos queijos.
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