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1. INTRODUCAO

O queijo colonial é produzido pela populacéo residente no meio rural, sendo
um produto importante para sua economia. A maioria dos produtores nado
apresenta técnicas padronizadas de fabricacdo, fazendo com que a qualidade
higiénica e sanitaria seja precéria, por iSso torna-se necessario um monitoramento
microbiolégico devido as frequentes contaminacfes por micro-organismos que
podem oferecer riscos a salde (SANTOS-KOELLN, MATTANA e HERMES,
2009).

A presenca e/ou quantidade dos micro-organismos nos queijos esta
relacionada a qualidade da matéria prima (influenciada pela sanidade dos
animais, obtencdo do leite, equipamentos, manipulagdo e manutengao), ao
beneficiamento (tratamento térmico, manipulacdo e armazenamento), a tecnologia
de fabricacdo utilizada (adicdo de culturas e acido latico) e a distribuicdo do
produto (temperatura de conservacao) (SALOTTI et al., 2006; MELO, ALVES e
COSTA, 2009).

Entre as bactérias frequentemente encontradas no queijo estdo o0s
coliformes termotolerantes, Escherichia coli e Staphylococcus coagulase positiva.
Diversos autores tem demonstrado uma qualidade higiénica e microbiologica
insatisfatorias em queijos coloniais, pois 0s mesmos sao feitos a partir do leite “in
natura” (sem tratamento térmico prévio) tornando-se um meio propicio para
agente causadores de doencas, podendo colocar a saude do consumidor em
risco (BERNARDI et al., 2003; SANTOS-KOELLN, MATTANA e HERMES, 2009;
SCHMITT et al., 2011).

O objetivo deste trabalho foi avaliar a qualidade microbiol6gica de amostras
de queijos coloniais comercializados em feiras livres da cidade de Pelotas, RS,
por meio da contagem de Staphylococcus coagulase positiva, coliformes
termotolerantes e Escherichia coli.

2. METODOLOGIA

Foram coletadas dez amostras de queijos coloniais comercializados em
cinco feiras livres da cidade de Pelotas, durante um periodo de duas semanas em
maio de 2014. Em cada banca foram adquiridas duas amostras, simulando uma
situacdo real de compra. As amostras foram armazenadas em embalagens
disponibilizadas pelo proprio estabelecimento e o tempo decorrido entre a coleta e
o0 inicio das analises nédo ultrapassou duas horas.
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Foram realizadas contagens de Staphylococcus coagulase positiva,
coliformes termotolerantes e Escherichia coli, utilizando a metodologia
recomendada pelo Bacteriological Analytical Manual (FOOD AND DRUG
ADMINISTRATION, 1998).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Entre as amostras analisadas, 40% (n=4) apresentaram indice de
contaminacgao por Staphylococcus coagulase positiva acima do estabelecido pela
legislacéo brasileira, que determina um limite de até 10% Unidades Formadoras de
Colbnias por grama (UFC/g) (BRASIL, 2011) (Tabela 1). Quando comparado a
outro estudo, também realizado na cidade de Pelotas, em 2002, que avaliou a
ocorréncia de Staphylococcus coagulase positiva em queijos coloniais de feiras
livres, os autores encontraram contaminacdo em 76,5% (n=17) das amostras
(BERNARDI et al., 2003). Nota-se que em um periodo de 12 anos, a
contaminacdo microbiolégica dos queijos reduziu 36,5%, mas ainda representa
um risco para a saude.

Tabela 1. Contagem de bactérias indicadoras do controle higiénico sanitario em
amostras de gueijo colonial comercializados em feiras livres. Pelotas, 2014.

Amostras SCP (UFC/g) Coliformes E. coli (NMP/Q)
Termotolerantes (NMP/Q)

Q1 <1 1,1x10° <3
Q2 9,1 x 103 3,6 <3
Q3 <1 1,1x10° 3,6
Q4 2,0 x 10° 1,1x10° 36
Q5 <1 1,1x10° 2,4x10°
Q6 <1 9,2 <3
Q7 <1 4,6x10° 11
Q8 1,0 x 10° 1,1x10° 1,1x10°
Q9 <1 1,1x10° 3,5x10"
Q10 4,5x10° 1,1x10° 8,2

Q- Queijo; SCP —Staphylococcus coagulase positiva; UFC/g- Unidade Formadora de Colbnia
por grama; NMP/g — NUmero Mais Provavel por grama.

Em uma pesquisa realizada na regido noroeste do Rio Grande do Sul, que
avaliou 30 amostras de queijo colonial, todas apresentaram contaminacao por
Staphylococcus coagulase positiva (SCHMITT et al.,, 2011), demonstrando que
outra regido do estado também apresentou altos indices de contaminacao.

Altas contagens de Staphylococcus coagulase positiva podem levar a
producdo de enterotoxinas e causar intoxicacdo alimentar, tornando-se um risco a
saude publica. Este micro-organismo pode advir a partir do leite mamitico, dos
utensilios e ferramentas utilizados apods a ordenha, da precaria higienizacdo do
manuseio, da manipulacdo humana e/ou inadequadas condicbes de
armazenamento da matéria prima utilizada (BERNARDI et al., 2003).

Todas as amostras de queijo analisadas apresentaram contagens de
coliformes termotolerantes com valores abaixo do limite maximo preconizado pela
legislacdo brasileira, de 5x103 Numero Mais Provavel por grama (NMP/g)
(BRASIL, 2001). Resultados semelhantes foram encontrados por SANTOS-
KOELLN et al. (2009), que avaliaram as condicbes microbiolégicas de queijo
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mussarela e colonial na regido oeste do Parana, estando todas as amostras
dentro do limite méximo estabelecido pela legislagédo.

As amostras que apresentaram contaminacao por E. coli correspondem a
70% (n=7) do total, tendo variacéo entre 3,6 e 1,1x103NMP/g. Em um estudo feito
na cidade de Goias, foi analisada e determinada a relacdo da contaminacao entre
a matéria prima (leite cru) e o produto final (queijo), e encontraram 70,8% das
amostras contaminadas por E. coli (CAMPOS et al., 2006).

E. coli é frequentemente isolada em alimentos e responsavel por surtos de
toxinfeccéo alimentar. Assim como outras bactérias analisadas neste estudo, sua
presenca esta associada a condigBes higiénicas e sanitérias insatisfatorias
(CAMPOS et al., 2006).

4. CONCLUSOES

Os resultados mostraram contaminacdo por Staphylococcus coagulase
positiva, além da presenca de E. coli. sugerindo uma deficiéncia nas condicdes
higiénicas e sanitarias na producdo dos queijos, com potencial risco a saude do
consumidor.
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