uma sensivel redu¢do do risco de que o leite seja um veiculo de transmissao de
patégenos. O presente trabalho avaliou a qualidade microbioldgica de amostras
de leite pasteurizados de diferentes marcas comercializados no municipio de
Montes Claros, Estado de Minas Gerais, Brasil. O experimento foi executado
no periodo compreendido entre os meses de setembro a outubro de 2015,
durante o qual foram examinadas 30 amostras de leite pasteurizado de quatro
diferentes marcas. Foi realizada a pesquisa coliformes a 30°C, Escherichia coli
e Staphylococcus aureus utilizando-se para coliformes e E. coli o Petrifilm
EC (3M Company, St. Paul, MN, EUA) e para S. aureus o Petrifilm RSA (3M
Company, St. Paul, MN, EUA). Todas as amostras de todas as marcas avaliadas
encontravam-se em condigoes insatisfatérias de acordo com a legislagdo vigente.
O emprego inadequado do bindmio tempo/temperatura no tratamento térmico
ao qual o leite é submetido por parte das industrias pode explicar esse resultado.
A contaminagdo pds-pasteurizagdo por higiene inadequada dos equipamentos
pode ser outra explicagdo. Os resultados deste trabalho sdo preocupantes e
servem de alerta para os servigos de vigilancia sanitaria. Palavras-chave:
seguranga alimentar, Coliformes, Escherichia coli, Staphylococcus aureus.
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A rica composi¢do de nutrientes do leite faz com que esse produto seja um
importante meio de cultura para o desenvolvimento de microrganismos
patogénicos. O consumo de leite cru é uma preocupagdo para a saide publica,
pois o produto pode veicular uma série de doengas transmitidas por alimentos.
Embora sua comercializagdo seja proibida hd mais de 50 anos, o leite cru
ainda é comumente consumido no Brasil, principalmente nas regidoes menos
desenvolvidas. A qualidade do leite cru é influenciada diretamente pelas condigdes
de armazenamento e higiene na ordenha, bem como sanidade dos animais. O
presente trabalho efetuou contagens de Staphylococcus aureus, Escherichia coli e
coliformes totais em amostras de leite cru produzido na fazenda experimental do
Instituto de Ciéncias Agrarias da Universidade Federal de Minas Gerais, dentro
dos padroes higiénicos e sanitdrios preconizados pela legislagdo vigente por
vacas livres de mastite e ndo submetidas a tratamentos com antibidticos. Foram
analisadas 40 amostras de leite de conjunto produzidas de margo a dezembro
de 2015. Para analises de S. aureus, coliformes totais e E. coli foram utilizados,
respectivamente, o Petrifilm 3M - Rapid S. aureus (RSA) Count Plate (AOAC
981.15) e Petrifilm Coliformes/E.coli (AOAC 991.14 — Contagem de Coliformes e
E. coli em alimentos, pelicula Reidratavel Seca), de acordo com os procedimentos
determinados pelo distribuidor. Em nenhuma das amostras avaliadas foram altos
os indices dos microrganismos pesquisados. As maiores contagens observadas
foram: 2,3 Log UFC. mL-1 para S. aureus, 2,13 Log UFC. mL-1 para coliformes
totais e 1,41 Log UFC. mL-1 para S. aureus. Os resultados obtidos demostraram
que a implementagdo de procedimentos higiénicos sanitarios e a conscientizagao
dos funciondrios possibilitam a obtengdo de um leite de cru de qualidade sanitaria
aceitdvel. seguranca alimentar, Coliformes, Escherichia
coli, Staphylococcus aureus.
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Il SIMPOSIO DE QUALIDADE DO LEITE

Atualmente, os queijos Minas artesanais vém ganhando notoriedade em
fun¢do do desenvolvimento tecnolégico e do investimento em pesquisas
de microrregides produtoras tradicionais, como as da Canastra e Serro. Tal
conjuntura vem incentivando o ingresso de outras microrregiées do Estado no
circuito do queijo Minas artesanal. A despeito de a produgédo de queijos observada
na microrregido de Montes Claros ser inferior a encontrada nas demais regides
do Estado, em Montes Claros hd uma intensa comercializagdao informal do
produto. Considerando que a microrregidao de Montes Claros nao é considerada
como regido tradicional produtora de queijo e que nela ndo ha quase nenhum
investimento em pesquisa e tampouco agdes extensionistas, faz-se necessaria
a investigagdo da qualidade microbioldgica do queijo consumido na regido. O
presente trabalho avaliou as caracteristicas de 30 amostras de queijo artesanal de
diferentes fabricagdes comercializadas no Mercado Municipal de Montes Claros,
Estado de Minas Gerais, Brasil. Os queijos foram coletados diretamente no
estabelecimento e foram efetuadas as contagens de coliformes totais, Escherichia
coli e Staphylococcus aureus utilizando-se o método do Petrifilm especifico para
os grupos estudados. Todas as analises foram realizadas entre sete e dez dias
ap6s a fabricagdo do queijo, tempo que representa em média aquele em que o
produto é consumido. Os resultados obtidos mostraram que apenas uma das 30
amostras encontrava-se adequada de acordo com os pardmetros estabelecidos
na Lei n. 20.549, de 18 de dezembro de 2012, em relagdo as contagens de E. coli.
Nenhum dos queijos analisados encontrava-se adequado em relagdo as contagens
de Coliformes totais e S. aureus. Sabe-se que altas contagens de bactérias do
grupo coliformes indicam as condigées higiénicas adotadas na obtengdo e no
processamento da matéria-prima, e elas foram inadequadas. A presenca de
E. coli indica o contato da matéria-prima ou do alimento com material fecal,
tornando suscetivel a contaminagdo por bactérias patogénicas. Altas contagens
de S. aureus estdo relacionadas a mastite bovina e a condigdes de manipulagdo
inadequadas. A¢des corretivas devem ser adotadas para que nao haja risco de
produgao de enterotoxinas no alimento. A adogdo de medidas extensionistas
de conscientizagdo e treinamento sdo necessarias, ja que, independentemente
de o queijo pertencer ou ndo ao circuito das microrregides tradicionais, ele é
consumido na regido.
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Na atualidade, no Estado de Minas Gerais, Brasil, os queijos artesanais tém
ocupado uma posi¢do de destaque em fungdo da sua importancia social e
econdmica. A cada ano estio ganhando maior notoriedade, entrando em diversas
microrregides produtoras no circuito tradicional, tais como as microrregides do
Campo das Vertentes e a emancipagdo da Serra do Salitre da microrregido do
Cerrado. Ha alguns anos, esse queijo s6 podia ser comercializado dentro do
Estado de Minas Gerais, mas atualmente sua presenga fora de Minas Gerais é
notéria. Pelo fato de ser elaborado com leite cru, o queijo apresenta risco para
os consumidores por ser potencial carreador de microrganismos patogénicos
como o Staphylococcus aureus. A obrigatoriedade da utilizagao de leite cru
implica a necessidade da realizagao de investigagdes para o estabelecimento de
procedimentos que reduzam consideravelmente a chance de contaminagdo do
queijo por S. aureus. Ainda que Boas Préticas de Fabrica¢do sejam adotadas,
é pouco provavel que um queijo elaborado com leite cru atinja contagens
microbianas que o tornem seguro para consumo. Estudos mostraram que
a adigdo de nisina ao processo de fabricagio dos queijos pode diminuir
consideravelmente a contaminagdo desse microrganismo. O presente trabalho
avaliou o efeito sinergistico da adigdo de nisina e do NaCl sobre S. aureus em leite
desnatado reconstituido a 10%. Foi testada uma dose de nisina (500 Ul. mL-1)
do preparado comercial Nisaplin® em leite autoclavado desnatado reconstituido
a10% com zero, 0,5 e 1% de NaCl em trés repeti¢cdes. As andlises de S. aureus
foram efetuadas com Petrifilm nos tempos zero, 3, 6, 12 e 24h ap6s a incubagio.
Nao houve diferenca significativa (P > 0,05) entre o controle e as doses de NaCl
utilizadas. Os resultados obtidos confirmaram a auséncia de sinergismo entre o
NaCl e a nisina sobre S. aureus. Palavras-chave: seguranga de alimentos,
Coliformes, Escherichia coli, Staphylococcus aureus. Agradecimentos:
FAPEMIG.
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