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INTRODUCAO

A regiao do Campo das Vertentes, em Minas Gerals, €
reconhecida pela legislacao nacional como produtora
do Queljo Minas Artesanal (QMA), possuindo um
produtor certificado pelo Instituto Mineiro de
Agropecuaria (IMA), em Coronel Xavier Chaves
(CXC). Umas das singularidades do processo de
preparacao dos QMA é a utilizacao do leite de vaca
cru e adicao do fermento latico natural, com
caracteristicas unicas, para cada unidade produtora,
em virtude da diversa microbiota gue o compoe, sendo
esta composta por bacterias acido laticas, leveduras,
fungos e possivel microrganismos contaminantes. Por
essa razao é necessario que o processo de ordenha
conte com rigoroso processo de higiene e Boas
Praticas (BP) para que nao haja contaminacao com
microrganismos como o0s coliformes totals e 0s
termotolerantes, comuns ao ambiente da ordenha em
razao das fezes dos animais. Deste modo, 0 objetivo
deste trabalho foi a avaliar a qualidade microbioldgica
do leite e do pingo de uma queljaria de CXC

METODOLOGIA

Foi realizada a técnica do Numero Mais Provavel
(NMP), onde as amostras diluidas foram adicionadas
em caldo lactosado, para o0 teste presuntivo e as
positivas seguiram para o0 teste confirmativo de
coliformes totals, com meio verde brilhante e
confirmativo de coliformes termotolerantes, com caldo
EC.

Figura 1. Técnica do Numero Mais Provavel.
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DISCUSSAO E RESULTADOS

O leite cru e o pingo apresentaram 3,0 NMP/mL e 3,6
NMP/mL, respectivamente, de coliformes totals, e
auséncia de coliformes termotolerantes. O leite cru
pode apresentar Contagem padrao em placas
<100.000 UFC/mL, e Escherichia coli, <100 UFC/mL,
assim, a amostra de leite analisada estava adeguada
ao uso. O pingo nao possui legislacao. A adequacao
das amostras para o0s padroes microbiologicos
analisados € um indicio de corretas praticas higienico-
sanitarias na ordenha e/ou baixa recontaminacao no
POS processamento. AsSiIm, mesmo em peqguenas
propriedades, as BP podem ser mantidas nos
processos de producao familiar e gerar produtos
sSeguros ao consumao.

Figura 2. Tubos positivos de Caldo Verde Brilhante (VB).
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