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Intfrodugdo: O queijo artesanal possui importéncia econdmica e cultural significativa em municipios do Extremo
Oeste Catarinense. £ produzido a partir de técnicas repassadas entre geracdes e, tradicionalmente, derivado do
leite cru, fator que agrega grande variabilidade em sua microbiota, podendo veicular microrganismos patogénicos
aos consumidores. Objetivo: Dada a importéncia socioeconémica do leite e seus derivados, e considerando a falta
de informacdes epidemioldgicas sobre a qualidade desses produtos, este trabalho teve como objetivo avaliar a
qualidade microbioldgica de queijos artesanais produzidos e comercializados informalmente no Extremo Oeste
Catarinense, sem a devida inspecdo sanitdria, evidenciando a ocorréncia de Staphylococcus aureus, Salmonella
sp. € microrganismos indicadores de contaminacdo fecal, com o propédsito de fornecer dados e informacdes
adicionais destinadas & populacdo em geral e aos médicos veterindrios. Método: Os materiais destinados &
pesquisa foram coletados em nove propriedades localizadas no Exiremo Oeste do estado. Cada propriedade
contribuiu com uma peca de queijo, pesando entre 1kg a 2kg. Os exemplares foram identificados, armazenados
em caixas isotérmicas e transportados para o Laboratério de Microbiologia Veterindria do Hospital Veterindrio da
UNOESC, campus de Sdo Miguel do Oeste. De cada amostra, foram pesadas trés aliquotas de 25 £ 0,2g em sacos
tipo stomacher previamente identificados, destinados & pesquisa de Staphylococcus aureus, Salmonella sp. e
coliformes termotolerantes, a qual foi orientada pelas metodologias preconizadas pela Instrucdo Normativa N°
62/2003 do Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento (MAPA). Resultados: Posterior & andlise
laboratorial, constatou-se a presenca de Staphylococcus aureus em 66,6% das amostras coletadas e 22,2% de
coliformes termotolerantes. Salmonella sp. ndo foram isoladas nas nove amostras de queijos analisadas. A alta
frequéncia de Staphylococcus aureus e coliformes termotolerantes revela as mds condicdes higiénico-sanitdrias em
que os queijos sdo elaborados, além de evidenciar o risco de infeccdes e intoxicacdes alimentares aos
consumidores, principalmente dqueles imunocomprometidos. Conclusdo: Os resultados encontrados evidenciam a
importéncia do monitoramento e controle da contaminacdo bacterioldégica do queijo artesanal, assim como de
sua matéria prima. Outrossim, é essencial fornecer aos produtores informacdes veridicas e reforcar sobre a
implementacdo de Boas Prdaticas de Fabricacdo (BPF) em toda a cadeia produtiva, assegurando que o produto
esteja dentro dos par@metros necessdrios para garantir a sanidade e seguranca do consumidor, além de maximizar
o retorno financeiro daquele que o produz.
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