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O queijo Minas artesanal é um produto de origem familiar rural, produzido 
de maneira simples e tradicional, que se destaca no país devido ao seu 
valor nos âmbitos cultural, histórico e socioeconômico e também por ser 
o responsável pelo sustento de mais de 35 mil famílias no Estado de Minas 
Gerais. O presente trabalho investigou as características microbiológicas de 
queijos Minas artesanais produzidos na região do Serro/MG. Foram efetuadas 
análises de Staphylococcus aureus, coliformes totais e E. coli pelo método do 
Petrifilm em 30 queijos Minas artesanais do Serro com maturação média de 
sete dias provenientes de produtores não cadastrados. Os resultados encontrados 
revelaram que, dentre os queijos analisados, 30% e 40% das amostras estavam 
impróprias para o consumo, segundo os padrões estabelecidos pela legislação 
vigente para a contagem de coliforme a 30ºC e E. coli, sendo a maior contagem 
para coliformes de 4,89 Log UFC.g-1; e a menor 2,59 Log UFC.g-1; para E. coli, 
a maior e a menor contagem foram, respectivamente, 4,41 e 1,04 Log UFC.g-1. 
As análises para S. aureus mostraram que todas as amostras estavam fora 
dos padrões estabelecidos pela legislação com valores máximo e mínimo de 
6,82 e 3,59 Log UFC.g-1. A partir desses dados, fica notória a necessidade do 
trabalho de extensão rural com atividades de educação em saúde para orientar 
os produtores sobre a importância das condições adequadas de produção desse 
queijo. Embora o queijo Minas artesanal do Serro seja um dos mais estudados, 
ainda há queijos comercializados ali produzidos com contagens bacterianas que 
os tornam impróprios para o consumo. 
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Foi efetuada a Contagem Bacteriana Total (CBT) do leite captado por um 
laticínio localizado na região norte do Estado do Rio de Janeiro com capacidade 
de processar cerca de 2.000.000 litros por mês. As contagens foram realizadas 
durante o período compreendido entre abril de 2011 a dezembro de 2013 em um 
laboratório oficial da Rede Brasileira de Laboratórios de Controle de Qualidade 
de Leite (RBQL). Os valores, médios, mensais de CBT observados foram de 
920.444, 899.083 e 1.047.417 UFC/ Ml, respectivamente, nos anos de 2011, 2012 
e 2013. Tais resultados demonstram a má qualidade microbiológica do leite cru 
obtido pelo laticínio e que foi utilizado na produção dos derivados lácteos. A 
despeito de os derivados serem tratados termicamente durante o processamento, 
eles poderão apresentar uma vida de prateleira reduzida devido à ação de 
proteases e lipases termorresistentes. Os maiores valores médios mensais foram 
observados nos meses de maio (1.186.333 UFC/mL–), junho (1.139.333 UFC/mL–) 
e março (1.137.000 UFC/mL–), seguidos por fevereiro (1.103.500 UFC/mL–) e 
dezembro (980.667 UFC/mL-), demonstrando aparentemente não haver um 
padrão sazonal na qualidade do leite cru captado pelo laticínio. A conclusão 
obtida na indústria avaliada e no período analisado foi que a qualidade 
microbiológica do leite cru utilizado como matéria-prima para produção 
de derivados lácteos foi insatisfatória, o que torna evidente a necessidade da 
orientação técnica dos produtores em relação a boas práticas para obtenção de 
leite, inclusive pelo incentivo financeiro para produção de um leite cru com 
qualidade superior, e refrigeração adequada de acordo com a legislação vigente 
para melhorar a qualidade final de seus produtos.
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A mastite é a inflamação da glândula mamária causada, principalmente, 
pela presença de bactérias e o gênero Staphylococcus tem sido o mais isolado 
em casos de mastite bovina. Essa doença pode causar alterações no leite, 
comprometendo sua qualidade e a dos seus derivados. A mastite gera grandes 
perdas econômicas devido à queda da produção de leite, ao descarte do leite 
contaminado e, também, dos animais infectados. O S. aureus é um importante 
patógeno, classificado como contagioso. Sua caracterização é importante para 
que possam ser determinados os fenótipos e os genótipos associados aos casos 
de mastite bovina. O presente trabalho determinou o perfil de sensibilidade aos 
antimicrobianos de 15 estirpes de S. aureus isoladas de mastite subclínica bovina 
e avaliou a similaridade genotípica existente entre as estirpes. As bactérias foram 
isoladas e identificadas de acordo com o National Mastitis Council (2014). O 
teste de suscetibilidade aos antimicrobianos foi realizado pela técnica de disco-
difusão, utilizando-se 11 formulações diferentes: penicilina (10 U), gentamicina 
(10 μg), ampicilina (10 μg), clindamicina (2 μg), ceftiofur (30 μg), sulfametoxazol 
+ trimetoprima (23,75 + 1,25 μg), cefalotina (30 μg), sulfisoxazole (300 μg), 
oxacilina (1 μg), cefoxitina (30 μg) e tetraciclina (30μg). As amostras foram 
submetidas à tipagem molecular utilizando-se a técnica de PFGE. As análises 
dos perfis de restrição da enzima SmaI foram realizadas por inspeção visual. 
As 15 estirpes foram divididas em dez pulsotipos de acordo com o padrão de 
fragmentos apresentado. Dessas estirpes, sete apresentaram resistência a pelo 
menos um antimicrobiano testado, todas elas pertenciam a pulsotipos distintos. 
Duas estirpes apresentaram resistência apenas à oxacilina, uma apresentou 
resistência à penicilina e à ampicilina, três apresentaram resistência à penicilina, 
à ampicilina e à oxacilina e uma apresentou resistência à quatro antimicrobianos: 
penicilina, ampicilina, oxacilina e tetraciclina. As estirpes que apresentaram o 
perfil de restrição semelhante revelaram perfis diferentes de sensibilidade aos 
antimicrobianos. A similaridade genotípica, dada pelo PFGE, parece não estar 
relacionada com o perfil de sensibilidade aos antimicrobianos. Concluiu-se que, 
nesse caso, não foi constatada a existência de perfil genético associado a uma 
linhagem com um determinado fenótipo de resistência.
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Há levantamentos relatando que grande parte das fazendas leiteiras utiliza 
fontes de água não tratada. A água utilizada na ordenha para limpeza, tanto dos 
tetos dos animais como dos equipamentos, pode ser uma via de transmissão de 
microrganismos para a glândula mamária, comprometendo a saúde do rebanho 
e a qualidade do leite produzido. A água com altas concentrações microbianas 
também possibilita a contaminação direta do leite. O presente trabalho avaliou 
a influência da água na qualidade do leite, que abastece 20 propriedades rurais 
localizadas em Três Corações/MG. Foram realizadas coletas de 26 amostras 
da água das fazendas de abastecimento e 25 amostras de leite dos tanques de 
refrigeração das propriedades visitadas nos meses de maio e junho de 2016. As 
amostras de água, colhidas em frascos esterilizados (40ml), foram enviadas para 
análise microbiológica no laboratório Vida Vet em Botucatu/SP. Os resultados 
obtidos foram presença de Coliformes e Klebsiella ssp em 12, Pseudomonas ssp 
em 19, e apenas 1 (uma) com a presença de Staphylococcus coagulase negativa, 
Chromobacterium violacium e Bacillus spp. respectivamente. Destaca-se que 
a metade das amostras continha a Klebsiella ssp. (que deveria estar ausente) e 
Coliformes (com apenas uma acima do ideal). Destaca-se ainda a presença de 
Pseudomonas ssp em 19 amostras, ou seja, 73% de amostras cujo nível ideal é 
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