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Resumo:

As instituicBes de saude e nutricdo apontam o leite como um dos produtos mais completos e de maior
valor nutricional para a alimentagdo humana. O destaque se da por ser um produto rico em proteinas,
vitaminas, acglcares e, em especial, céalcio e fosforo, elementos particularmente importantes para
criangas. Devido a sua riqueza em nutrientes, o leite, constitui-se como excelente meio de cultura
para o desenvolvimento de um grande nimero de microrganismos. A qualidade e a conservacéo dos
alimentos estdo diretamente relacionadas a sua carga microbiana. Foram analisadas amostras de
queijos minas frescal e ricota de trés marcas diferentes, provenientes de estabelecimentos comerciais
situados em Trés Coracbes - MG. As marcas foram codificadas. Os estabelecimentos foram
escolhidos ao acaso e constardo de supermercados, feiras livres e mercearias. As amostras foram
coletadas em embalagens estéreis de cem mL e cinquenta gramas e transportadas ao laboratorio em
temperatura adequada. foram realizadas quatro coletas de todos os fornecedores perfazendo um total
de 36 amostras. As amostras foram submetidas a analises de pH, acidez e extrato seco e umidade.
Para a quantificacdo de coliformes a 35°C, 45 °C, estafilococos e bolores e leveduras foi utilizada
técnica descrita por Silva et al 2001. Os resultados se encontram em analises.
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