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Dentre as fontes de proteina de omgem animal. o leite e seus demvados sio os principais
representantes na dieta do brasilero, em funcio do baixo custo, facil acesso e diversidade de
produtos. Enftretanto, a qualidade do leite utilizado como matéria-prima & fator preponderante para
assegurar a qualidade dos laticinios. A legislacio federal proibe o uso de leite cru na fabricacio de
quetjos de massa mole, mas e freqilente a comercializacdo destes. Os queijos néo pasteunizados sio
produtos altamente pereciveis e potenciais transmissores de doencas veiculadas por alimentos.
Neste contexto o presente estudo teve como objetivo avaliar as caracteristicas microbiologicas do
queijo tipo minas frescal comercializado em feiras-livres no municipio de Parauapebas/PA. Durante
os meses de maio a junho de 2008 foram analisadas 12 amostras de queijo tipo minas frescal
comercializados em feiras-livres do municipio de Parauapebas/PA. Para realizacio das analises
seguiu-se a metodologia oficial e adotaram-se os padrdes microbiologicos estabelecidos pelo
Ministério da Saude por meio da pela Resolucdo da Diretoria Colegiada - RDC n® 12 da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria — ANVISA. Em 100% das amostras analisadas foram obtidos
resultados acima dos parametros preconizados pela ANVISA para contagem de Staplviococcus
aureus (maximo 10 3 UFC/ g) e Coliformes (maximo de 5 x 107), sendo observados valores de ate
8,7 x 10° UFC/g para S, aureus e NMP maior que 1,1 x 10°/g para coliformes. Quatro amostras
apresentaram resultado positivo na pesquisa de Salmonella spp. Na prova de lactofermentacio,
todas as amostras apresentaram uma coagulacio nio uniforme, caseosa e rica em soro, caracteristica
da presenca de oufros microrganismos fermentadores aléem das bactérias laticas. De acordo com os
resultados obtidos pode-se afirmar que as amostras avaliadas apresentavam-se improprias para o
consumo humano sendo um risco para a saude publica. Desta forma faz-se necessirio um controle
mais rigoroso por parte da Vigilincia Sanitinia local e dos orgios de fiscalizacio agropecuana,
junto aos produtores e comerciantes de gueijos na cidade e regiio para garantir a seguranca do
consumidor.

Palavras-chave: boas praticas, contaminacio, laticinio, leite cru, microrganismo.




