Na investigagdo dos mesofilos termoduricos, a semeadura foi efetuada por
profundidade em PCA e a incubagao foi realizada a temperatura de 37°C\48
horas. A populagdo média de psicrotréficos termoduricos encontrada no leite
cru refrigerado variou entre 3,0 X 104 a 4,7 x 106 UFC/mL, com média de 1,3
x 106 UFC/mL. A populagdo de mesoéfilo termodurico apresentou uma média
de 1,6 x 106 UFC/mL, variando entre 7,4 x 104 e 5,3 x 106 UFC/mL. Apesar de
ndo existir no Brasil um regulamento que determine a populagdo maxima de
termoduricos no leite cru, sabe-se que altas contagens desse grupo de bactérias
estdo associadas a praticas de produgéo ineficientes e que elas podem contribuir
sensivelmente para altas contagens bacterianas em leites pasteurizados e
derivados. As bactérias termoduricas isoladas do leite normalmente incluem
os géneros Micrococcus, Microbacterium, Streptococcus, Lactobacillus, Bacillus
e Clostridium. A contaminagido do leite por psicrotréficos termoduricos
pode comprometer os esforgos envidados para aumentar a vida de prateleira
do leite pasteurizado pois, a partir de uma populagdo de 106 UFC/mL, esses
microrganismos produzem enzimas termorresistentes como proteases e lipases
que resultam em alteragdes no sabor e defeitos nos produtos lacteos. Assim, as
altas contagens de bactérias termoduricas encontradas nas amostras avaliadas
prejudicam a qualidade do leite e derivados e comprometem a vida de prateleira
do produto. Palavras-chave: qualidade, microrganismos, refrigeragio,
termorresisténcia.
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A prototecose ¢ uma doenga infectocontagiosa de clinica variada em animais
e humanos. Em animais, a apresenta¢ao clinica mais comum da prototecose é
a mastite bovina. Na infec¢ao mamaria bovina por Prototheca zopfii (P. zopfii)
predomina a mastite clinica, com processos piogranulomatosos, de dificil
resolugdo tecidual. Essas algas sdo refratdrias a terapia convencional e, devido
a alta transmissibilidade, tanto no ambiente da ordenha como no periodo
entre ordenhas, o controle da doen¢a tem sido apoiado na segregagdo dos
animais acometidos, na ablagdo (secagem) quimica dos tetos, ou mesmo no
descarte dos animais, gerando grandes prejuizos aos produtores de leite. Até o
momento, ndo existe nenhum protocolo efetivo de tratamento da mastite bovina
causada por esse agente. O presente estudo investigou a sensibilidade in vitro
(“concentragdo algicida minima” - CAM) de cinco compostos microbicidas
[oz6nio gopg/mL, Tris-EDTA com 54mM de Tris e 3mM de EDTA, benzoato
de s6dio 50%, DMSO 99,9% e composto poliquaternario de amdnia (2,5%) com
sulfato de cobre (17%)] em 20 isolados de P. zopfii obtidos de vacas com mastite
identificadas pelas caracteristicas morfotintoriais, bioquimicas e de cultivo. A
CAM foi realizada com base na técnica de concentragdo bactericida minima,
realizada em tubos (SALERNO et al., 2010). A CAM foi considerada a menor
diluigdo (concentragdo) do produto capaz de impedir a multiplicagao da alga,
apds o cultivo microbiolégico em meio de agar sangue. A dgua ozonizada
e Tris-EDTA revelaram que as 20 linhagens de prototecas foram resistentes
na primeira dilui¢do (Tubo 1), nas concentragdes de 45ug/mL de ozénio e de
22,5mM de Tris e 1,5mM de EDTA. O DMSO e o benzoato de sédio inibiram a
multiplicagdo da P. zopfii na primeira diluigdo (Tubo 1) com CAM de 49,9% e
25%, respectivamente. O composto de poliquaterndrio de amonia com sulfato de
cobre apresentou CAM variando entre 0,019% e 0,156% para poliquaternério de
amonia e de 0,156% e 1,062% para as concentragdes de sulfato de cobre. Infere-se
que dos cinco produtos testados “in vitro” apenas o composto poliquaternario
de amonia com sulfato de cobre apresentou efeito algicida em P. zopfii em baixas
concentragdes.
prototecose bovina, desinfetantes, antissépticos.
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A legislagao brasileira estabelece que o leite utilizado na fabricagdo de queijos
deve ser submetido a pasteuriza¢do ou a tratamento térmico equivalente, mas
apenas as unidades produtoras inspecionadas é que efetuam o tratamento
térmico do leite. Em 85% dos casos, o leite utilizado na elaboragao do queijo
de coalho nio é pasteurizado, o que representa um risco potencial para
o consumidor devido a possibilidade de veiculagio de microrganismos
patogénicos. Nesse contexto, as caracteristicas microbioldgicas de leites crus e de
queijos de coalho de trés propriedades (A, B e C) situadas, respectivamente, nos
municipios de Bananeiras, Soldnea e Areia (microrregidao do Brejo Paraibano),
foram avaliadas com o objetivo de verificar a qualidade higiénico-sanitaria
e o atendimento aos padrdes da legislagao. Em nove amostras de leite e nove
de queijo de coalho foram realizadas as analises microbioldgicas: contagem
padrdo em placas (CPP), nimero mais provavel (NMP) de coliformes totais e
termotolerantes, contagem de Staphylococcus coagulase positiva e pesquisa de
Salmonella. Todas as analises foram realizadas de acordo com as determinagdes
da Instrugdo Normativa n. 62/2003, do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (MAPA). Os resultados obtidos para a contagem padrdo em
placas (CPP) no leite cru variaram de 3,8x105 a 5,4x107 UFC/mL e todas as
amostras do produtor B apresentaram contagem total superior a 106 UFC/mL,
limite maximo estabelecido pelo MAPA. Com rela¢do ao NMP de coliformes
termotolerantes, as amostras dos produtores A e B se apresentaram com maior
contaminagéo, estando pelo menos uma amostra acima de 103 NMP/mL. Nas
amostras de queijo, os coliformes termotolerantes e S. coagulase positiva foram
detectados superiores ao permitido na legislagdo, que é de sx102 NMP/g e
sx102 UFC/g, respectivamente, em pelo menos uma das trés amostras de cada
produtor. Em nenhuma das amostras examinadas foi registrada a presenga
de Salmonella. Concluiu--se que as amostras de leite cru apresentaram baixa
qualidade higiénico-sanitdria, contendo microrganismos indesejaveis como
Staphylococcus coagulase positiva e coliformes termotolerantes em numeros que
dificultam a obteng¢do de produtos derivados dentro dos padrées exigidos pela
legislagdo. Esses microrganismos também estiveram presentes em pelo menos
uma das trés amostras de queijo coalho analisadas por produtor.
Palavras-chave: derivados licteos, qualidade higiénico-sanitaria,
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O queijo é um derivado do leite que pode se comportar como um veiculo de
patégenos de origem alimentar. Neste particular, os queijos frescos artesanais
ocupam uma posi¢ido de destaque pois na maioria das vezes sdo elaborados
com leite cru e nao sao submetidos a qualquer processo de maturagdo. O queijo
de manteiga, a despeito de ser submetido a tratamento térmico durante sua
elaboragdo, também pode apresentar problemas de contaminagdo, podendo
passar por uma manipula¢io inadequada apds o processamento. O presente
trabalho foi delineado para avaliar a qualidade microbioldgica de queijos de
manteiga elaborados artesanalmente na regiao do Agreste Paraibano. No periodo
de dezembro/2015 a fevereiro/2016 foram analisadas 13 amostras de queijos
de manteiga produzidos nos municipios de Campina Grande, Lagoa Seca,
Esperanga e Remigio, distribuidos na regido denominada de Agreste Paraibano.
As variaveis microbioldgicas analisadas foram: NMP (nimero mais provavel)
de coliformes totais, coliformes fecais e Escherichia coli, pesquisa de Salmonella
sp., contagens de estafilococos coagulase positiva e de bolores e leveduras.
As técnicas laboratoriais empregadas adotaram as metodologias descritas no
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