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O queijo é um alimento muito consumido devido seu alto valor nutritivo, rico em proteinas,
calcio, zinco, sendo estes de grande importante para a manutencdo de uma vida saudavel. Com
esse aumento no consumo pela populacdo ha a necessidade de uma demanda maior de
produtores e consequentemente uma maior fiscalizacdo nas medidas higiénico-sanitarias. O
presente trabalho teve como objetivo avaliar a qualidade do queijo de um pequeno produtor em
uma cidade da Zona da Mata Mineira, com o intuito de descrever 0s principais
microorganismos presentes e analisar se 0 mesmo estaria proprio ao consumo. A anélise
microbiologica se deu a partir de diluicdes das amostras provenientes das maos dos
manipuladores, do leite cru, coalhada e queijo e inoculagdes em meios de cultura especificos e
testes bioquimicos caracteristicos de cada género. Apds a analise dos resultados foram
identificados os seguintes microorganismos Escherichia coli, Staphylococcus spp., Klebsiella
spp. e Alcaligenes spp., sendo que a presenca de Staphylococcus spp. e E. coli em alimentos
com valores maior que 103 e 5x103 respectivamente classificam 0 mesmo como impréprios ao
consumo humano de acordo com a legislacdo vigente RDC ANVISA n° 12/01. A partir dos
resultados obtidos, concluiu-se 0 que queijo em questao é impréprio ao consumo humano, uma
vez que foram encontrados microorganismos indesejaveis como coliformes, os quais sao
indicadores de qualidade e responsaveis por varias doengas prejudiciais a satde humana.
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