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Resumo

O Queijo Minas Artesanal, produto tradicional do estado de Minas Gerais, ganha cada vez mais
espaco no mercado. Seu modo de producao utiliza o leite cru como matéria prima. Dessa forma,
a maturacdo se torna umas das mais importantes etapas no controle microbiolégico desses
gueijos, pois € nesta fase do processamento que 0s patogénicos, caso estejam presentes, sao
eliminados. Dentre os possiveis microrganismos contaminantes, Listeria monocytogenes ganha
destaque por encontrar na cadeia produtiva do queijo condicbes que propiciam o0 seu
desenvolvimento. O presente trabalho visou detectar a presenca ou auséncia de Listeria
monocytogenes em amostras de Queijo Minas Artesanal da regido da Serra da Canastra,
coletadas em diferentes tempos de maturagdo. amostras dos queijos foram cultivadas em meio
de enriquecimento para listeria por 24h, em seguida, aliquotas foram transferidas para meio
diferencial seletivo para listeria e incubadas a 37°C por 24h. Colbnias suspeitas foram isolados e
posteriormente identificadas empregando-se Maldi-TOF Biotyper (Bruker). Em nenhuma das
amostras ja analisadas foi detectada a presenca de Listeria monocytogenes.
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