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METODOLOGIA

Foi realizada a técnica do Número Mais Provável

(NMP), onde as amostras diluídas foram adicionadas

em caldo lactosado, para o teste presuntivo e as

positivas seguiram para o teste confirmativo de

coliformes totais, com meio verde brilhante e

confirmativo de coliformes termotolerantes, com caldo

EC.
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INTRODUÇÃO

A região do Campo das Vertentes, em Minas Gerais, é

reconhecida pela legislação nacional como produtora

do Queijo Minas Artesanal (QMA), possuindo um

produtor certificado pelo Instituto Mineiro de

Agropecuária (IMA), em Coronel Xavier Chaves

(CXC). Umas das singularidades do processo de

preparação dos QMA é a utilização do leite de vaca

cru e adição do fermento lático natural, com

características únicas, para cada unidade produtora,

em virtude da diversa microbiota que o compõe, sendo

esta composta por bactérias ácido láticas, leveduras,

fungos e possível microrganismos contaminantes. Por

essa razão é necessário que o processo de ordenha

conte com rigoroso processo de higiene e Boas

Práticas (BP) para que não haja contaminação com

microrganismos como os coliformes totais e os

termotolerantes, comuns ao ambiente da ordenha em

razão das fezes dos animais. Deste modo, o objetivo

deste trabalho foi a avaliar a qualidade microbiológica

do leite e do pingo de uma queijaria de CXC

DISCUSSÃO E RESULTADOS

O leite cru e o pingo apresentaram 3,0 NMP/mL e 3,6

NMP/mL, respectivamente, de coliformes totais, e

ausência de coliformes termotolerantes. O leite cru

pode apresentar Contagem padrão em placas

≤100.000 UFC/mL, e Escherichia coli, ≤100 UFC/mL,

assim, a amostra de leite analisada estava adequada

ao uso. O pingo não possui legislação. A adequação

das amostras para os padrões microbiológicos

analisados é um indício de corretas práticas higiênico-

sanitárias na ordenha e/ou baixa recontaminação no

pós processamento. Assim, mesmo em pequenas

propriedades, as BP podem ser mantidas nos

processos de produção familiar e gerar produtos

seguros ao consumo.

Figura 2. Tubos positivos de Caldo Verde Brilhante (VB).
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Figura 1. Técnica do Número Mais Provável.
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