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1. INTRODUCAO

O queijo € um alimento nutritivo que possui uma ampla aceitacdo pela
populacdo sendo consumido por pessoas de todos o0s niveis sociais e faixas
etérias (SILVA et al., 2011).

O queijo denominado de “colonial” produzido em pequenas propriedades
rurais no sul do Rio Grande do Sul, ndo possui padronizacdo, é produzido em
geral a partir da adicdo de coalho ao leite cru, formando a massa que é
adicionada de sal e pressionada em formas para a retirada do soro. Sao
comumente comercializados em feiras livres e pequenos comércios (SCHMITT et
al., 2011; OPAS, 2009).

O controle de qualidade e as boas praticas de fabricacdo em toda a cadeia
de producéo séo de extrema importancia para a elaboragéo de queijos artesanais,
como 0s queijos coloniais, minimizando o0s niveis iniciais de contaminacéo,
reduzindo a multiplicagdo de microrganismos deteriorantes e patogénicos ao
longo do processamento e garantindo assim um produto final de qualidade, com a
minima contaminagcdo microbioldgica possivel, dentro dos padrdes estabelecidos
pela legislacao vigente (VISOTTO et al., 2011).

De acordo com Amorim et al. (2014), no que se refere aos queijos informais,
eles ndo passam por controle de qualidade, ndo séo inspecionados e geralmente
sdo comercializados em feiras ou por ambulantes, sem os cuidados necessarios
na producdo e conservacdo. Ha uma série de problemas na qualidade dos
queijos, constatando altos niveis de contaminacdo microbiana, geralmente
atribuidas a manipulacdo excessiva, a falta de boas praticas, elevados numeros
de casos de mastite, problemas na higiene da ordenha, deficiéncias nas
instalacdes, falta de higiene durante a fabricacdo, armazenamento do produto,
transporte inadequado, a exposicdo durante a comercializacdo e ao alto teor de
umidade que favorece o desenvolvimento de microrganismos indesejaveis,
podem ser fontes de contaminacédo da matéria-prima ou produto final, tornando-o
um potencial causador de intoxicagbes e/ou infec¢des alimentares (GERMANO;
GERMANO, 2015; AMORIM et al., 2014).

Este trabalho foi realizado objetivando analisar a qualidade microbiol6gica de
gueijos comercializados em feiras no municipio de Pelotas-RS.

2. METODOLOGIA
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Foram coletadas 40 amostras de queijo, no periodo de marco a dezembro
de 2016, adquiridas em feiras locais da cidade de Pelotas-RS. A cada coleta eram
analisadas 2 amostras, totalizando 20 coletas.

As andlises microbiolégicas foram realizadas de acordo com as
recomendacdes propostas pela American Public Health Association (APHA)
(DOWNES & ITO, 2001) com modificacbes. As amostras foram pesadas e
identificadas assepticamente e submetidas a diluicdes seriadas até a diluicdo 10°®.

Para a enumeracdo de coliformes termotolerantes foi utilizada a técnica do
Numero Mais Provavel (NMP). A analise presuntiva de coliformes foi realizada em
Caldo Lauril Sulfato de Sédio (LST), com incubacdo a 37°C por 48 horas. A
enumeracao de coliformes termotolerantes foi realizada em Caldo Escherichia coli
(EC), c?m incubacéo a 45,5°C por 24 horas. Os resultados foram expressos em
NMP.g™.

Para o isolamento de Salmonella spp. foi realizado pré-enriquecimento em
agua peptonada tamponada a 37°C por 24 horas, enriquecimento seletivo em
Caldo Rappaport-Vassiliadis a 42°C por 24 horas e Caldo Tetrationato a 37°C por
24 horas. Em seguida, foi feito semeadura em placas de Agar Desoxicolato-
Lisina-Xilose (XLD) e Agar Hektoen-Enteric (HE), sendo ambos incubados por 24
horas a 37°C. Colobnias tipicas foram submetidas a identificacdo bioquimica em
Agar Triplice Ferro (TSI), Agar Lisina Ferro (LIA) e Agar Urease a 37°C por 24
horas. As amostras que apresentaram reacdo bioquimica caracteristica foram
submetidas a identificacdo soroldgica, utilizando-se os soros polivalentes anti-
salmonella somatico e flagelar (Probac).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
O queijo artesanal “colonial” ainda ndo possui padréo técnico estabelecido
sobre sua qualidade e identidade, para tanto, a Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA) através da resolu¢cdo RDC n° 12 de 02 de janeiro de 2001,
estabeleceu como padrdao microbioldgico para queijos de média umidade, no qual
se enquadra os coloniais: auséncia de Salmonella spp. e limites maximos 1,0 x
10° NMP.g* de coliformes termotolerantes.
Na Tabela 1 estdo dispostos os resultados obtidos para coliformes
termotolerantes e Samonella spp. em amostras de queijo.

Tabela 1 — Quantificacdo de coliformes termotolerantes e pesquisa de
Samonella spp. em 40 amostras de queijo colonial vendidas em feiras livres da
cidade de Pelotas-RS, Brasil, no periodo de marco a dezembro de 2016.

Coliformes Salmonella
Amostras  termotolerantes* spp. **
N (%) N (%)
40 3 (7,5) 0 (0)

N é o numero de amostras com a presenca do microrganismo analisado; *Amostras com
contagens acima de 1,0 x 10° NMP.g" que é o valor méaximo permitido pela RDC
12/2001; *Amostras com presenca de Salmonella spp.

Baseado no exposto e como pode ser observado na Tabela 1, os resultados
obtidos neste estudo revelaram que, dentre as 40 amostras analisadas de queijo
colonial, no que se refere a pesquisa de Salmonella, todas as amostras estao
dentro do limite recomendado pela RDC n° 12/2001, j4 para contagem de
coliformes termotolerantes, 3 (7,5%) ndo atendiam aos padrbes microbiol6gicos
estabelecidos pela legislagcdo vigente (BRASIL, 2001), mostrando-se assim,
improprias para 0 consumo humanao.
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Resultados superiores em relacdo a coliformes termotolerantes foram
encontrados por Ausani (2018) que avaliou 205 amostras de queijo colonial
comercializadas na cidade de Porto Alegre e constatou que 10,73% das amostras
estavam acima do limite recomendado pela legislagdo e também por Santos-
Koelln et al. (2009) no qual 42,85% das amostras analisadas apresentaram acima
do limite estabelecido pela legislacdo. J& Kotwitz & Guimardes (2003)
pesquisaram Salmonella em queijos coloniais produzidos no estado de Parana e
obtiveram 100% de suas amostras dentro dos padrbes exigidos pela legislacao,
igualmente aos resultados encontrados neste estudo. Koelln et al., (2009) também
verificaram auséncia deste microrganismo em queijos coloniais comercializados
no oeste do Parana.

A contaminagdo das amostras por coliformes termotolerantes pode indicar
falta de procedimentos de boas praticas de fabricac&o, ndo pasteurizacdo do leite
e/ou tratamento térmico ineficiente, recontaminacdo apds tratamento térmico,
temperatura de armazenamento inadequada ou ainda acondicionamento em
embalagens contaminadas o que culmina em queijos com baixa qualidade
expondo o consumidor ao risco de doenca transmitida por alimentos (DTA) (BUZI
et al, 2009; DANTAS, 2012).

A auséncia de Salmonella nas amostras, além de estar relacionada com
auséncia de contaminacgdo e pode ser explicada pelo fato dessa bactéria ndo ser
uma boa competidora, sofrendo injurias em meios acidos ou com a presenca de
outras bactérias como bactérias laticas e coliformes, principalmente se a
contaminacdo inicial for com pequeno numero de células. Nestas condicdes,
esses microrganismos podem desaparecer ou permanecer em numeros
indetectaveis em alimentos acidos ou muito contaminados (BRASIL, 2003b).
Mesmo ndo havendo contaminacdo por Salmonella o consumidor deve ser
conscientizado que a qualidade do produto inicia-se na matéria prima e precisa
ser mantido em todas as etapas da cadeia produtiva, ressaltando ainda que as
Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) sdo essenciais no controle sanitario de modo
a precaver contaminagdes (FERNANDEZ, 2010).

4. CONCLUSOES

O estudo demonstrou que as 7,5% das amostras analisadas, excederam o
limite maximo preconizado pela legislacao vigente para a contagem de coliformes
termotolerantes, indicando condi¢cdes higiénicas inadequadas, evidencia-se a
necessidade de um controle de boas préticas de fabricacdo ao longo da linha de
producdo dos queijos coloniais, a fim de garantir um produto com qualidade
higiénico-sanitaria satisfatoria. Contudo, ndo se observou a presenca de
Salmonella spp.
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