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RESUMO

No periodo de julho a dezembro de 2002, foi avaliada a qualidade microbiolégica de 60
amostras de queijo minas frescal, através do Ntumero Mais Provéavel (NMP) de coliformes fecais,
contagem de Staphylococcus coagulase positiva, pesquisa de Salmonella spp., pesquisa de Listeria
monocytogenes e pesquisa deCampylobacter spp., sendo que, 30 amostras eram de produgcao artesanal
e 30 de producao industrial fiscalizadas pelo Servigo de Inspe¢do Estadual e Federal e foram
adquiridas no comércio do Municipio de Jaboticabal, Sdo Paulo. Quanto a presenga de coliformes
fecais, apresentaram-se em desacordo com o estabelecido pela Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitéaria (ANVISA) 83,4% das amostras artesanais e para as amostras industriais 66,7%. Para os
valores obtidos na contagem deStaphylococcus coagulase positiva, 20% das amostras artesanais e
10% das amostras industriais, apresentaram-se em desacordo com o estabelecido pela Anvisa.
Com relacdo a detecgdo de  Salmonella spp., Listeria monocytogenes e Campylobacter spp., tais
microrganismosndo foram isolados em 25 g do produto, mostrando que em relacéo a estes agentes
os queijos analisados tanto de producao artesanal como os industrializados, apresentaram-se
dentro dos padroes estabelecidos (auséncia em 25 g do produto). Os resultados microbiol6gicos
revelaramque 86,7% das amostras artesanais e 66,7% das amostras industriais encontravam-se em
desacordo com os padrdes estabelecidos pela Anvisa, segundo a Resolucao n° 12 de 02 de janeiro
de 2001. Tais resultados demonstram o risco potencial que este produto pode representar para a
saude da populagdo consumidora.
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ABSTRACT

MICROBIALQUALITY OF MARKETABLE "MINAS FRESCAL" CHEESE IN JABOTICABAL,
SP,BRAZIL. From July to December 2002 the microbial quality of 60 sampleénoinasfrescal"
cheese was analyzed, from which 30 hand made samples and 30 from dairy industry inspected
by Federal Inspection Service. The microbiological results revealed that 86.7% from hand-made
samplesand 66.7% from dairy industry samples were not in standards permitted by the current
legislation (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA), according to resolution
number 12 of January 2nd, 2001. Of the hand made and dairy industry samples, 83.4% and 66.7%
(> 5.0 x 102 MPN/ g), respectively, were out of the standards for contamination by fecal
colliforms. The values obtained by coagulase positive staphylococci count, 20% of the hand
made samples and 10% of the dairy industry samples were not accordind to the standards
permitted (5.0 x 10> CFU/g). As for Salmonella spp., Listeria monocytogenes and Campylobacter
spp., they were not detected in 25 g of the product, showing that, concerning these organisms,
both sources of samples were according to ANVISA standards (absence in 25 g of the product).
Our results reveal the potential risk to public health of the marketable “minas frescal” cheese
when sanitation care is deficient.

KEY WORDS: "Minas frescal" cheese, microbial quality, health public.
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INTRODUCAO

No Brasil existem varios tipos de queijos frescos
produzidos de forma artesanal e industrial, tanto por
pequenos produtores quanto por algumas indastri-
as. Esses queijos sao muito populares e devido ao bom
rendimento que proporcionam na fabricagdo, sdo
comercializados a precos acessiveis a uma maior
faixa da populagao (Senaet al., 2000).

Segundo ArmEDAFiLHO (1999) 46% de toda produ-
gdo brasileira de leite é comercializada sem qualquer
tipo de fiscalizagdo oficial, que observou um consumo
anual de aproximadamente 415 mil toneladas de
queijo, sendo 200 mil toneladas ndo inspecionadas
compostas basicamente pelo queijo minas frescal
(ANUALPEC, 1998).

Segundo o Regulamento Técnico de Identidade e
Qualidade de Produtos Lacteos (Brasi,, 1997) enten-
de-se por queijo minas frescal, o queijo fresco obtido
porcoagulagao enzimética do leite com o coalho e/ou
outras enzimas coagulantes apropriadas,
complementadaou ndo com a agdo de bactérias lacticas
especificas. Seguindo a orientagdo contida nesse re-
gulamento, os queijos tipo minas podem ser classifi-
cados em queijos de baixa umidade ou de massa
semidura, com umidade entre 36,0 e 45,9%, queijos de
alta umidade ou de massa branda ou “macios”, com
46,0 a 54,9% de umidade e queijos de muita alta
umidade ou de massa branda ou “mole”, com umida-
de nédo inferior a 55,0%.

Oqueijo minas frescal também pode ser classifica-
do segundo a Agéncia Nacional de Vigilancia Sani-
taria - Anvisa (BrasiL, 2001) de duas formas: de alta
umidade (46%) ou de muita alta umidade (55%) com
bactérias lacticas abundantes e viadveis; e também de
muitaalta umidade (55%) elaborados por coagulacao
enzimatica, sem a agdo de bactérias lacteas (incluindo
o minas frescal correspondente).

O queijo caseiro minas frescal por apresentar ele-
vado teor de umidade, ser produto altamente pereci-
vel e passar por uma grande manipulacao, apresenta
condicOes propicias para contaminagao, sobrevivén-
cia e multiplicagdo bacteriana e muitas dessas bacté-
rias podem ser patogénicas ou produzir metabélitos
microbianos e causar intoxica¢des e/ ou infeccbes
alimentares nos seres humanos (CAmara et al., 2002).

Apesar das exigéncias para que o leite destinado
a fabricacdo de queijos seja higienizado por meios
fisicos e submetidos a pasteurizagao, é intensa a
comercializacdo dos queijos que ndo passam por tais
especificagdes. Além disso, a contaminagao do leite
pos-pasteurizacdo, a utilizagdao de fermentos inati-
vos, temperaturas inadequadas e incorretas condi-
¢desde manufatura e armazenagem, contribuem tam-
bém de forma efetiva para o comprometimento da
qualidade do produto final (PEreRra et al., 1999).

Apesar da proibicado legal imposta a
comercializagdo de queijos frescos e moles, elabora-
dos a partir do leite cru no Brasil, a venda do queijo
minas frescal produzido artesanalmente tem sido
realizada abertamente em nosso meio, especialmente
nos Estados de Minas Gerais e Sao Paulo. Intimeras
industrias sob inspegao por 6rgaos competentes pro-
duzem o queijo minas frescal respeitando as normas
vigentes, inclusive as de boas praticas de fabricacao,
buscando a obtengdo de um produto compativel com
o padrao de qualidade estabelecido ( AumEDA FiLHO,
1999).

Em termos gerais, dentro do campo da
microbiologia de alimentos, sem dtvida as contami-
nagdes microbianas dos alimentos sdo indesejaveis e
inclusive nocivas. Este aspecto é encarado com tal
rigor que para se conhecer a existéncia de possiveis
deficiénciashigiénicas, as quais implicariam em con-
taminagdes alimentares, voltam-se as aten¢des para
grupos de microrganismos, desde aqueles considera-
dos indicadores, como também para os patogénicos
que encontram no alimento um meio propicio para o
desenvolvimento e até mesmo a liberacdo de substan-
cias toxicas (Franco & ALMEDA, 1992).

Dentre alguns microrganismos importantes em
alimentos destacamos: a Salmonella spp., causadora
de intoxicagdo alimentar; aEscherichiacoli,que possui
sorogrupos cuja patogenicidade é conhecida através
da agdo toxigénica e infecciosa e o Staphylococcus
aureus, que é toxigénico e produtor de toxina
termoestavel pré formada no alimento. Em 2000, se-
gundo pesquisa realizada por CAmara et al. (2002),
esses microrganismos foram responséveis por 37,5%,
50% e 37,5%, respectivamente, dos 8 surtos confirma-
dos; sendo identificadosStaphylococcus aureus, 33,3 %
foi em queijo minas frescal artesanal.

O presente trabalho objetivou avaliar a qualidade
microbiolégica do queijo minas frescal produzido
artesanalmente e inspecionado pelo Servigo de Inspe-
¢ao Estadual e Federal, através da quantificagao dos
Coliformes fecais, Staphylococcus coagulase positiva e
pesquisas de Salmonellaspp., Listeriamonocytogenese
Campylobacter spp. Posteriormente, tais resultados
foram utilizados para comparar a qualidade dos
produtos segundo a legislagdo vigente.

MATERIAL E METODOS

Foram analisadas 60 amostras de queijo minas
frescal (de muita alta umidade, 55%, elaborados por
coagulacdo enzimética, sem a agdo de bactérias
lacticas), sendo que 30 destas amostras eram
inspecionadas pelo Servico de Inspecdo Estadual e
Federal e 30 amostras eram artesanais,
comercializadas em supermercados, padarias, agou-
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gues e feiras livres no Municipio de Jaboticabal, SP.
Cada amostra, adquirida aleatoriamente no periodo
de julho a dezembro de 2002, foi representada por
uma peca do produto, sendo que as amostras de
origem artesanal estavam envolvidas por uma emba-
lagem plastica, fechada com um feixe metalico nao
contendo nesta qualquer informacao sobre seu con-
tetdo, origem, data de fabricacdo e/ou validade. As
amostras inspecionadas eram vendidas sob refrige-
racdo e embaladas a vacuo e contendo as devidas
informacdesnas embalagens. Tomou-se o cuidado de
adquirir amostras dentro do prazo de validade esti-
pulado nas embalagens.

Durante o transporte as amostras foram mantidas
em caixas isotérmicas com cubos de gelo para evitar
a acdo do calor sobre o produto e as analises imedi-
atamenterealizadas apds sua chegada ao laboratério
aoLaboratério de Microbiologia de Alimentos e Agua
do Departamento de Medicina Veterinaria Preventi-
va e Reprodugdo Animal da Faculdade de Ciéncias
Agrariase Veterindrias Unesp, Campus de Jaboticabal.

Determinacdo do nimero mais provavel de
coliformes fecais por grama (NMP/g) (APHA, 1992)

Foram selecionadas 3 diluigdes adequadas da
amostra e transferidos 1 mL para tubos contendo
caldo lauril sulfato triptose (LST) que continham
tubos de Duhran invertidos. Ap6s incubagao a 35° C
durante 48h, dos tubos positivos, que apresentaram
producdode gés, foi transferida uma algada para dois
tubos, um contendo caldo lactosado verde brilhante
bile, incubado a 35° C durante 48h, para verificar a
presenga de coliformes totais e outro contendo caldo
EC, incubado em banho-maria a 44,5° C durante 24h
para detectar aE. coli. Os tubos que turvam e apresen-
taram producao de gas, foram considerados positivos
e a leitura realizada através da tabela de Hoskin.

Contagem de Staphylococcus coagulase-positiva
(APHA, 1992)

Foram selecionadas 3 dilui¢cdes da amostra, das
quais 0,1 mL foi semeado na superficie de placas
contendo agar Baird-Parker, o in6culo foi espalhado
com o auxilio da alca de Drigaslky, as placas inverti-
das e incubadas a 35° C durante 48h. A partir das
coldnias tipicas foram realizadas as provas de
catalase e coagulase.

Pesquisa de Salmonella spp. (APHA, 1992)

25 g de cada amostra foram transferidos para
frascos contendo 225 mL de caldo de pré-enriqueci-
mento e incubados a 42° C durante 18 a 24h. Posteri-
ormente, foi realizado o enriquecimento seletivo, com
1 mL da amostra foi transferida para 2 tubos, um
contendo caldo selenito cistina (SC) e outro caldo
Rappaport Vassiliadis (RV), incubados a 42° C du-
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rante 24h. O plaqueamento diferencial foi realizado a
partir dos tubos incubados, semeando através de
estrias uma al¢ada do caldo SC na superficie do dgar
verde-brilhante vermelho-de-fenol-lactose-sacarose e
outra alcada em 4dgar Mac Conckey, seguindo o mes-
mo procedimento com o caldo RV.

Deteccdo de Listeria monocytogenes, foi utiliza-
do o “kit” TECRA®

Pesquisa de Campylobacter spp. (CarvalHO et al.,
1992)

25g de cada amostra foram adicionados a 225 mL
de dgua Peptona estéril os frascos foram incubados a
42° C durante 24h. Apés a incubagao foram
transferidas duas aliquotas de 50 mL em tubos que
foram para centrifuga refrigerada por 30min a 8.000
rpm, o sedimento mais 2 mL do sobrenadante foram
homogeneizados e semeados em placas contendo
dgar Brucela Sangue adicionado de suplemento FBP
(0,025 g de sulfato ferroso; 0,025 g de piruvato de
so6dio; 0,025 g de metassulfito de s6dio), acrescido de
2 mL de uma mistura de antibiéticos (10 ig/mL de
vancomicina, 5 ig/mLde trimethoprim, 2,5 Ul/mL de
polimixina, 5 ig/mL de anfotericina B e 15ig/mL de
cefalotinae adicionado de 7% de sangue desfibrinado
de carneiro), as placas foram incubadas em jarras
para cultivo em anaerobiose com atmosfera
microaeroéfila obtida pelo método de 1a de ago, confor-
me técnica descrita por MacarHAEs et al. (1982) 42° C
durante 48h. As coldnias tipicas foram submetidas a
coloracao de Gram para confirmacao d€ampylobacter

Spp.-

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 sdo apresentados o nimero mais
provavel (NMP/g) de coliformes fecais e nimero de
amostras de queijo minas frescal, produzidos
artesanalmente e inspecionado com fiscaliza¢do do
Servico de Inspecdo Estadual e Federal, onde pode-se
observar que 100% das amostras artesanais de queijo
minasfrescal demonstraram a presenga de coliformes
fecais, sendo a mesma porcentagem encontrada nas
amostras inspecionadas.

Das 30 amostras de queijo artesanal 5 (16,6%)
apresentaram-se dentro do padrdo e 25 (83,3%) fora,
enquanto que para o queijo inspecionado, 10 (33,3%)
estavamdentro e 20 (66,7 %) fora. Pode-se observar um
ndmero muito alto de amostras (45 ou 75%) que nao
se enquadram nos padrdes permitidos pela Anvisa,
conforme Resolucao - RDC n° 12, de 02 de janeiro de
2001 (BRASIL, 2001), cujo padrao para o grupo dos
coliformes fecais é de<5,0 x 1I6NMP/ g. E importante
ressaltar que os coliformes fecais pertencem a um
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grupo de microrganismos que tem habitat no trato
intestinal do homem e outros animais, portanto sua
presenca neste alimento garante contato direto do
produto com fezes, evidenciando assim o risco para
a saude dos consumidores, devido a alta
patogenicidade do microrganismo.

Em trabalho semelhante, OLivERA etal. (1998) ana-
lisaram 32 amostras de queijo minas frescal,
inspecionadas pelo Servigo de Inspecao Federal, ob-
servaram niveis bem inferiores aos apresentados no
presente trabalho, 9,4% das amostras fora do padrao
permitido para o produto.

Com relagado ao padrao permitido quanto a
coliformes fecais, no caso do queijo artesanal o
percentual obtido por Robrcuss et al. (1995), foi seme-
lhante ao encontrado no presente trabalho, pois veri-
ficaram que 89,2% das amostras de queijo minas
frescal comercializados em Vigosa, MG, apresenta-
ram ndmeros de coliformes fecais acima do limite
permitido pela legislacdo. Os autores atribuiram este
resultado ao fato da maioria das amostras serem
provenientes de fabricagdo artesanal. EntretantofCruz
etal. (1992) encontraram percentuais superiores aos
j& mencionados, pois 98,1% das amostras de queijo
minas frescal, por eles analisadas, apresentaram-se
acima do padrao méximo estabelecido para coliformes
fecais.

Quanto a pesquisa de Staphylococcus coagulase
positiva, foram demonstrados na tabela 2, os resul-
tados obtidos para a presente amostragem os valores
variaram de < 1,0 x 1 UFC/g a > 5,0 x 100 UFC/ g,
sendo que 6 das 30 amostras (20%) e 3 das 30 amos-
tras (10%), respectivamente, das amostras artesanais
einspecionadas, ambas apresentando valores supe-
riores aos estabelecidos pela legislacdo vigente. As

Tabelal - Ntmero mais provével (NMP/g) de coliformes
fecais e niimero de amostras de queijo Minas Frescal,
produzidosartesanalmente e inspecionado com fiscaliza-
¢dodo Servigo de Inspecdo Estadual e Federal, colhidas no
Municipio de Jaboticabal, SP, durante o periodo de julho a
dezembro de 2002.

demais amostras nao apresentaram este microrga-
nismo.

Siva (1998), em trabalho semelhante, verificou
que em 60 amostras de queijo minas frescal examina-
dasna Cidade do Rio de Janeiro, R], 38,4% das amos-
tras apresentaram contagem deStaphylococcus aureus
superiores a 1°UFC/ g, enquanto Manpr etal. (1993)
constataramque 67% das amostras do mesmo produ-
to apresentaram contagens do mesmo microrganis-
mo variando de 10t a 10°UFC/g.

Valores superiores ao padrao aceitavel para
Staphylococcus coagulase positiva (valores médios de
7,8 x 10° UFC/ g), foram encontrados por WENDPAP &
Resa (1993) quando estes avaliaram a presenga do
agente no queijo minas frescal consumido no Muni-
cipio de Cuiabé, MT, onde foram obtidas cinco amos-
tras de queijo, sendo que cada unidade amostral
serviu de base para trés repeti¢des.

Nao foi verificada a presenga de Salmonella spp.
nas amostras analisadas, sendo este resultado
satisfatério por apresentar-se dentro dos padrdes
estabelecidos pela Anvisa (Brasi, 2001).

Dionizioet al. (2003) observaram resultado seme-
lhante ao deste trabalho em relagdo a presenga de
Salmonella spp. as 20 amostras analisadas (8 de
queijo minas frescal e 12 de requeijdo em barra)
demonstraram auséncia para tal microrganismo, os
autores atribuem tal fato pela grande multiplicacdo
de coliformes nos meios seletivos para Salmonella
spp-

A Anvisa estabelece a auséncia de  Listeria
monocytogenes em 25 g de queijo minas frescal. Os
resultados obtidos neste trabalho revelaram que to-
dasas amostras apresentaram-se dentro dos padrdes
estabelecidos. Resultado semelhante foi obtido por
Perest et al. (2001), que nao isolou o agente acima
citado nas 60 amostras analisadas.

Tabela 2 - Ntimero de amostras de queijo Minas Frescal,
produzidos artesanalmente e com fiscalizagdo do Servigo
de Inspegdo Estadual e Federal, quanto a presenca de
estafilococos coagulase positiva e negativa, colhidas no
Municipio de Jaboticabal, SP, durante o periodo de julho a

NMP/g de Amostras Amostras

Coliformes fecais artesanais inspecionadas dezembro de 2002.

0,3 x 10° 1 4 UFC/gde Amostra.s . Amqstras
0,3 x10° = 5,0 x 102 4 6 Staphylococcus artesanais inspecionadas
5,0 x 10> = 5,0 x 10* 7 8 <1,0x10? 0 0

5,0 x 10* = 5,0 x 10° 6 6 1,0 x 102~ 5,0 x 10? 0 0

5,0 x10° = 5,0 x 10 10 4 5,0x 10>~ 5,0 x 10° 0 2

5,0 x 108 = 5,0 x 101° 0 2 5,0x10°~5,0x 10* 4 0

> 5,0 x 100 2 0 >5,0x10* 2 1

Total 30 30 Total 6 3

Anvisa: <5,0x10°NMP/g

Anvisa: <5,0 x 1%
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Ainda que a legislacdo ndo contemple a presenca
de Campylobacter spp., mas devido sua importancia
nainddustria alimenticia, pesquisou-se sua presenga,
porém nao houve o isolamento de tal microrganismo
nas amostras analisadas. Franco (1995), cita que o
Campylobacter jejuni esta presente nos alimentos em
ndmero reduzido apds terem sidos submetidos a
condigdes adversas, como a salga.

CONCLUSOES

Onamero elevado de amostras artesanais (66,7 %)
einspecionadas (86,7%) em desacordo com a legisla-
¢do, demonstram a mé qualidade higiénico-sanitaria
destes e a necessidade de efetiva fiscalizagdo pelos
6rgdos competentes, uma vez que estes valores podem
propiciar a ocorréncia de doengas transmitidas por
alimentos (DTAs).

REFERENCIAS

Armema FiLno, E. S. Caracteristicas microbiolégicas do queijo
tipominasfrescal produzido artesanalmentee comercializado
no Municipio de Pocos de Caldas-MG. 1999. 60p. Disser-
tagdo (Mestrado) - Faculdade de Ciéncias Agrarias e
Veterinarias Campus de Jaboticabal, Unesp,
Jaboticabal, 1999.

ANUALPEC. Mudanga de escala na pecuaria de leite.
Anuério da Pecuéria Brasileira. p.223-230, 1998.

AwmericaN PusLic HeaLth AssociaTion (APHA). Committe
on Microbiologycal Methods for Foods Compendiun
of Methods for the Microbiologycal Examination of Foods.
Washington: APHA, 1992. 129p.

BrasiL. Ministério da Satide. Revoga portaria n. 451, de 19
de setembro de 1997. Resolucdo - RDC n. 12, 2 de
janeiro de 2001. Diério Oficial da Unio, Poder Executi-
vo, de 10/01/2001, Brasilia, 2001. Art. 42, p. 1-48.

BrasiL. Ministério da Agricultura e do Abastecimento.
Secretaria da Defesa Agropecudria. Departamento de
Inspecdo de Produtos de Origem Animal. Regula-
mentos Técnicos de Identidade e Qualidade do leite e
produtoslacteos. Portaria n° 352 de 04 de setembro de
1997. Diério Oficial da Uniéo de 08/09/1997, se¢éo 01,
p-19684. Brasilia, 1997.

CAMARA,S. A V,; AMARAL, G.B.; MULLER, M. T,; SiLvera, K.C.S,;
Armema, T.N. bpg; Mepero, C.F. Avaliacédo
microbiolégica de queijo tipo minas frescal artesanal,
comercializados no mercado municipal de Campo
Grande, Mato Grosso do Sul. Revista Higiene Alimen-
tar, v.16, n.101, p.32-36, 2002.

CarvarLnig A.C.F.B. Isolamento e identificacdo de Campylobacter
spp. Em fezes diarréicas de suinos na regido de Ribeiréo Preto,
SP. Aspectos da Patogenicidade. 1992. 72p. Tese (Doutora-
doem Microbiologia) - Instituto de Ciéncias Biomédicas,
Universidade de Sao Paulo, Sdao Paulo, 1992.

Cruz, E.LS,; Lourero, L.E.S.; Bastos, J.A.; Favarmv, V.C.;
Tsana, A. Avaliacdo das condi¢des higiénico-sanitari-

175

asdo queijo tipo minas frescal comercializado no Rio
deJaneiro e em alguns pontos de seu processamento.
In: CONGRESSO BRASILEIRO DE CIENCIAS E
TECNOLOGIA DE ALIMENTOS, 14., 1992, Sdo Paulo.
Anais. Sdo Paulo: 1994. p.134.

Dionizio, F.L.; VaLLg, RH.P.; Marques, S.C.; MenpDoNCa, A.T.;
Boary, C.A.; Frerras, RF. Presenca de Salmonella sp. em
queijos minas frescal e requeijao em barras produzidos
artesanalmente na regido de Salinas, norte de Minas
Gerais. In: CONGRESSO LATINO-AMERICANO DE
HIGIENISTASDE ALIMENTOS, 1., CONGRESSO BRA-
SILEIRO DE HIGIENISTAS DE ALIMENTOS, 7., 2003,
Belo Horizonte. Anais. Sdo Paulo, 2003. p.57.

Franco, RM. Diferentes métodos de isolamento de
Campylobacter jejuniem alimentos.RevistaBrasileirade
Ciéncia Veterinaria, v.2, n.3, p. 91-96, 1995.

Franco, RM. & ArMea, L.E.F. Avaliagdo microbiolégica de
queijoralado, tipo parmesao, comercializado em Niterdi,
RJ. Revista Higiene Alimentar, v.6, n.21, p.33-36, 1992.

Manprir, A.; Morars, V.A.D.; Pererra, M.L.; FAGuNDESs, ].M.S.;
Carmo, L.S.; Correig M.G.; Castro, E.P.; Gomes, M.].V.M.
Avaliacao da qualidade microbiolégica de queijos
comercializadosem Belo Horizonte, MG, no periodo
de 1984 a 1991. In: ENCONTRO NACIONAL DE
ANALISTASDE ALIMENTOS, 8., 1993, Porto Alegre.
Anais. Porto Alegre, 1993.

OLivera, C.A.; Moreno, J.F.G.; Mestieri, L.; GErmano, P.M.L.
Caracteristicas fisico-quimicas e microbioldgica de
queijos minas frescal e mussarela, produzidos em
algumas fabricas de laticinios do estado de Sao Paulo.
Revista Higiene Alimentar, v.12, n.55, p.31-35, 1998.

Perera, MLL,; GasteLois ML.C.A; Bastos, EMLAF.; C atarra, W.T.;
Fatero, E.S.C. Enumeracdo de coliformes fecais e pre-
senga de Salmonellasp. em queijo minas ArquivoBrasileiro
de Medicina Veterinaria e Zootecnia, v. 51, n. 5, 1999.

Peres1, J.ILM.; Gaciano, R.A.S.; ALmepa, LAZ.C.; Lima, S.1,;
Rmero, A.K.; CarvarHo, LS. Queijo Minas Frescal
artesanal e industrial: qualidade microscépica e teste
desensibilidade aos agentes antimicrobianosRevista
Higiene Alimentar, v.15, n.83, p.63-70, 2001.

Ropricuss, F.T. Caracteristicas microbiolégicas de queijo
tipominas frescal comercializado em }/igosa, MG. In:
CONGRESSONACIONAL DE LATICINIOS, 8., 1995,
Juiz de Fora. Anais. Juiz de Fora, 1995. p.233-235.

SENA, MJ.; CerQuElRa, M.M.O.P.; Morais, C.F.A.; Correa,
E.S.; Souza, ML.R. Caracteristicas fisico-quimicas de
queijo de coalho comercializado em Recife-PHRevista
Higiene Alimentar, v.14, n.74, p.41-44, 2000.

Sieva, C.A.M. Avaliagdo da qualidade microbiolégica de
queijo minas frescal consumido na cidade do Rio de
Janeiro. In: CONGRESSO BRASILEIRO DE CIENCI-
ASE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS, 17., 1998, For-
taleza. Anais. Fortaleza, 1998. p.134.

Wenprar, L.L. & Rosa, O.0. Presenca de  Staphylococcus
aureus em queijo minas consumido no Municipio de
Cuiaba, MT. Revista Higiene Alimentar, v.7,n.27, p.23-
29,1993.

Recebidoem 2/3/06
Aceitoem 18/5/06

Arg. Inst. Biol., Sao Paulo, v.73, n.2, p.171-175, abr./jun., 2006





