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Os queijos sdo produtos de grande aceitacdo no mercado mundial, em especial os queijos feitos de modo
artesanal. Os agricultores familiares da regido mantém a tradicdo da producdo e comercializacdo de
queijos coloniais. Esses queijos sdo preparados a partir de leite cru e ndo passam por processo de pas-
teurizacdo, assim, podem ser veiculo de diversos patégenos. Uma alternativa para garantir melhor qua-
lidade microbiolédgica é expor esses produtos a maturagdo prolongada, um processo lento no qual ocorre
uma série de reagdes microbioldgicas, bioquimicas e fisico-quimicas. Entretanto, os queijos artesanais,
quando maturados sob temperatura e umidade ambiente, sofrem dessecacdo excessiva. Esse fator pre-
judica economicamente o pequeno produtor, bem como influencia na descaracterizacao organoléptica
do queijo, alterando principalmente seu sabor e textura, o que pode levar a perda de aceitagdo pelo
consumidor. Dessa forma, neste trabalho objetivou-se avaliar a sobrevivéncia e multiplicacao de Salmo-
nella enterica ao longo do processo de fabricagdo e maturacdo de queijos coloniais. Para esse fim, foram
elaborados trés queijos independentemente, preparados com leite cru contaminado artificialmente com
S. enterica sorovar S. Typhimurium e expostos a maturacdo em temperatura ambiente. Semanalmente,
durante a maturacao, foram realizadas analises microbiologicas e fisico-quimicas para verificar a so-
brevivéncia da populagdo do micro-organismo. Os resultados mostraram que houve uma reduc¢do na
populacao do patégeno a partir da segunda semana, o qual sobreviveu por, no maximo, 35 dias. Os para-
metros fisico-quimicos mantiveram-se dentro dos limites que a espécie é capaz de suportar. O nivel de
contaminacao inicial, a acdo das bactérias acido-lacticas, bem como a agao sinérgica dos fatores intrinse-
cos e extrinsecos podem ter sido as principais condi¢des para a limitacdo da sobrevivéncia do patégeno
nos queijos deste estudo.
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