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A comercializagdo de queijo Minas frescal em feiras livres ¢ uma pratica comum,
entretanto, a qualidade microbiologica desses produtos levanta preocupagdes
significativas. Em Minas Gerais, o queijo Minas frescal se destaca pelo seu processo de
produgao exigindo diversas etapas, iniciando pela pasteurizagao e preparo do leite para
coagulagao, seguido do tratamento da massa, agitagao, enformagem, salga, embalagem
e armazenamento. O queijo encontrado com maior intensidade, principalmente nas
feiras livres sdo aqueles com producao artesanal, ou seja, sem padrdes industrializados;
esse queijo ndo é maturado e seu consumo € fresco. Esse estudo teve como objetivo
investigar a presenga de microrganismos patogénicos em amostras de queijo Minas
frescal obtidas em feiras livres. Coletou-se 10 amostras de queijo minas frescal,
produzido de forma artesanal e comercializados nas feiras livres localizadas na cidade
de Patos de Minas - MG. A coleta se deu de forma aleatdria e ocorreu na primeira semana
de julho de 2023. Para esta pesquisa, a priorizagao da coleta de queijos foram: queijos
sem embalagem, sem rétulo e sem informagao de validade e data de fabricagao. As
amostras foram analisadas no Laboratorio de Microbiologia do Centro Universitario de
Patos de Minas (UNIPAM). Os resultados do estudo revelaram a presenca de
Staphylococcus aureus e Escherichia coli em todas as 10 amostras (100%), com resultados
positivos. Por outro lado, as analises para Staphylococcus coagulase negativa foram
negativas. Além disso, as andlises de CT e CTT demonstraram que 70% das amostras
apresentaram valores iguais ou superiores a 24NMP/mL, enquanto 30% das amostras
registraram valores inferiores a 11,0NMP/mL. Concluiu-se que todas as amostras
analisadas apresentaram presenga de pelo menos um microrganismo. O resultado desse
estudo, evidencia condig¢des sanitarias insatisfatorias advindas das praticas inadequadas
de fabricacdo dos produtos. E de suma importéancia reafirmar a necessidade de manter
os padroes sanitdrios e a fiscalizagao dos drgaos publicos junto aos produtores de queijo
com o intuito de resguardar os consumidores de possiveis danos a saide com o consumo
de alimento contaminado.
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