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RESUMO - Dentre os produtos derivados do leite, 0 queijo é considerado um dos principais veiculos
de transmissé@o de patdgenos de origem alimentar, especialmente os queijos produzidos sem inspecao,
que na sua maioria sdo elaborados com leite cru e assim consumidos sem maturagdo. Desta forma o
objetivo do estudo foi avaliar a qualidade microbioldgica de queijos do tipo colonial com e sem
inspecdo, adquiridos no estado do Rio Grande do Sul. De acordo com os resultados encontrados nas
amostras de queijos coloniais inspecionados, 100% das amostras encontram-se dentro dos limites de
tolerancia para os testes realizados segundo a Legislacdo RDC n° 12, estando aptas para 0 consumo
humano, ao contrario dos queijos ndo inspecionados que apresentacdo contagens microbioldgicas
acimo do permitido e enfatizando que as boas praticas de fabricagdo sdo imprescindiveis para a
seguranca alimentar.

ABSTRACT - Among dairy products , cheese is considered one of the main vehicles of transmission
of foodborne pathogens , especially the cheese produced without inspection , which are mostly made
with raw milk and thus consumed without maturation. Thus the aim of the study was to evaluate the
microbiological quality of cheeses colonial type with and without inspection, purchased in the state of
Rio Grande do Sul . According to the results found in the sample inspected colonial cheese , 100 % of
the samples are within the limits of tolerance for the tests according to RDC Law No. 12 , and is
suitable for human consumption , unlike the cheeses not inspected that presentation acimo
microbiological enumerations permitted and emphasizing that good manufacturing practices are
essential for safety to feed.
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1. INTRODUCAO

Por definicdo oficial queijo é o produto fresco ou maturado obtido por separagdo parcial do
soro do leite ou se soros lacteos, coagulados pela acdo fisica do coalho ou outros coagulantes
apropriados com ou sem agregacdo de substancias alimenticias como especiarias e/ou condimentos
(Brasil, 1996). A grande variedade de queijos deve-se principalmente ao desenvolvimento tecnoldgico
na elaboracédo, sendo algumas expressdes somente regionais, como o queijo colonial, que se trata de
um produto maturado por 30 a 75 dias, 0 que lhe confere caracteristicas marcantes como sabor latico
levemente picante e acido, massa interior com textura macia, com algumas olhaduras e de cor amarelo
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palido, envolvido por uma casca firme de cor amarelo forte (Oliveira, 2011). O produto ndo possui
legislacdo especifica no nivel federal ou estadual tampouco padres definidos de identidade e
qualidade (Lucas et al, 2012).

Sua producdo ocorre rotineiramente de forma informal por processos artesanais de producdo
familiar e surgiu como alternativa dos pequenos produtores para agregar valor a producdo de leite e
aumentar a renda, comercializando este produto diretamente ao consumidor local, geralmente em
estabelecimentos a beira de estradas ou feiras livres. No entanto, j4 existem queijos coloniais
industrializados comercializados em todo o pais sendo que independe do modo de producdo é
necessario utilizacdo das normas de higiene de equipamentos e utensilios além de que a matéria-prima
deve originar-se de animais em condi¢Oes sanitarias adequadas (Lucas et al, 2012).

A contaminacdo microbiana dos queijos assume destacada relevancia para a industria e
produtores ao se considerar as alterac@es fisico quimicas nos produtos que influenciam na eficiéncia
dos processos utilizados no seu beneficiamento e nas caracteristicas sensoriais, além das perdas
econdmicas. Desta forma o leite deve ser de boa qualidade microbioldgica para evitar fermentagdes e
reacdes enzimaticas indesejaveis, e em todo o caso, ser ausente de agente inibidor, como antibidticos,
gue podem afetar negativamente os cultivos adicionados (Silva e Silva, 2013).

Em relagdo a transmissdo de microrganismos patogénicos de origem alimentar o queijo € o
produto derivado do leite mais frequentemente relacionado, principalmente os frescos produzidos de
maneira artesanal e sem inspecdo sanitaria, sendo que na sua maioria sdo elaborados com leite cru e
consumidos sem maturagdo adequada (Silva, 2015; Oliveira et al, 2012). Demais caracteristicas como
alto indice de umidade, pH proximo a neutralidade, disponibilidade de nutrientes, aliados a excessiva
manipulacdo, representam condi¢des propicias para a contamina¢do do produto, tornando-o um
potencial causador de toxiinfec¢Oes alimentares (Schmitt et al, 2011).

2. MATERIAL E METODOS

2.1 Delineamento da pesquisa

Um total de dezoito amostras de queijos colonial foram adquiridos ao longo da Rodovia RS
040 entre os municipios de Capivari do Sul e Morro Grande, no Rio Grande do Sul, Brasil. Nove
destas amostras eram comercializadas em armazéns e casas coloniais e ndo apresentavam inspecao e
outras nove em supermercados com inspecao Federal, sendo que em ambos 0s grupos as amostras 1, 2
e 3 eram gueijo com orégano, com pimenta e com ervas frescas, respectivamente. As coletas foram
feitas a cada quinze dias durante dois meses (Janeiro a Fevereiro de 2014). Aliguotas de 300g de cada
amostra foram coletadas e acondicionadas em sacos plasticos devidamente identificados e conservados
a temperatura ambiente e transportados diretamente para o laboratério de analises do Centro de ensino,
pesquisa e tecnologia de carnes — CEPETEC (UFRGS) no bairro Agronomia em Porto Alegre, RS.
Tais analises foram realizadas de acordo com metodologias definidas pela Instrucdo Normativa do
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) n° 62/2003 (Brasil, 2003).

2.3 Preparo de amostras

Aliquotas de 25 g de cada amostra foram pesadas assepticamente em sacos estéreis e
adicionadas de 225 mL de &gua peptona 0,1% para as analises de Coliformes totais e a 45°C e
Staphylococcus coagulase negativa e de 225 mL de agua peptonada 1% para Salmonella spp, sendo
estas homogeneizadas em “stomacher” (Intesaince). A partir da diluicdo 10™ foram preparadas demais
dilui¢des decimais em tubos contendo 9 mL de &gua peptona 0,1%.
2.4 Pesquisa de Salmonella spp

As amostras pré enriquecidas em agua peptona 1% foram incubadas a 36°C por 18-20 horas.
Para o enriquecimento seletivo, a solucdo de pré enriquecimento foi transferido para tubos de ensaio,
contendo caldo Selenito Cistina e caldo Rappaport Vassiliadis que foram incubados a 42°C durante 24
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horas. Para o isolamento, foram realizadas estrias em placas contendo os meios de cultura XLD e
Hektoen incubados a 36°C por 24 horas. Apos a incubacao verificou-se o desenvolvimento de col6nias
tipicas, que foram confirmadas através da realizacdo de série bioquimica.

2.5 Contagem de Staphylococcus coagulase negativa

A partir das diluicdes 107, 102 e 10 foram semeados 0,1 ml sobre a superficie de placas
contendo 0 meio de cultura Baird Parker, o indcuo foi espalhado até completa absor¢do com auxilio de
alca de Drigalski. As placas foram incubadas a 36°C durante 48 horas. A partir de col6nias tipicas
pequenas, pretas, brilhantes, lisas, convexas e com halo transparente foram feitas as contagens e
submetidas as provas de producdo das enzimas catalase e coagulase.

2.6 Tubos multiplos para coliformes totais e a 45°C

Para os testes presuntivos foram inoculados, em série de trés tubos contendo caldo lauril
sulfato lactose. Apos terem sido incubados a 36°C por 24-48 horas e verificada a presenca de gas nos
tubos de Durhan, procederam-se o teste confirmativo.

Para confirmacdo, foi transferida uma algada de cada tubo positivo nas analises presuntivas
para tubos contendo caldo verde brilhante para coliformes totais e caldo EC para coliformes a 45°C,
incubando-os a 37° e 45°C respectivamente, por 48 horas. A confirmacéo da presenca deste grupo de
microrganismos € feita pela presenca de gas dentro dos tubos de Durhan.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

As dezoito amostras testadas se mostraram indcuas para 0 microrganismo Salmonella spp,
assim como os Coliformes a 45°C permaneceram ausentes nas 9 amostras de queijo colonial com
inspecdo Federal e as contagens de Coliformes totais e Staphylococcus coagulase positiva
permaneceram <1 x 10° UFC/g, desta forma todas as amostras que passaram por inspecdo estavam de
acordo com a Legislagdo RDC n° 12 e aptas para o0 consumo humano. Estes resultados comprovam a
importancia do tratamento térmico da matéria prima, deste modo a pasteurizagdo se mostra eficaz em
eliminar células viaveis destas bactérias e desta forma mantendo a qualidade do produto final.

As contagens de Coliformes totais, Coliformes a 45°C e Staphylococcus coagulase positiva
das amostras sem inspecao se encontram no Quadro 01.

Quadro 01 — Queijo colonial sem inspe¢do

Amostras Coliformes totais Coliformes a 45°C Staphylococcus

coagulase positiva
1 >2,5 x 10° UFC/g 4,6 x 10* UFC/g <1,0 x 10® UFC/g
2 2,9 x 10° UFClg 1,1 x 10° UFC/g <1,0 x 10® UFC/g
3 >2,5 x 10° UFC/g 4,6 x 10" UFClg 2,0 x 10% UFC/g*
4 <1,0 x 10®UFC/g <1,0 x 10° UFC/g <1,0 x 10® UFC/g
5 7,3 x 10" UFC/g 6,1 x 10* UFC/g <1,0 x 10® UFC/g
6 7,1 x 10* UFC/g 9,1 x 10* UFC/g <1,0 x 10® UFC/g
07 1,0 x 10° UFClg 2,0 x 10° UFC/g <1,0 x 10® UFC/g
8 2,0 x 10° UFC/g 3,3 x 10° UFC/g 2,0 x 10% UFC/g*
9 4,0 x 10° UFC/g 2,3 x 10° UFC/g <1,0 x 10® UFC/g
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Conforme dados apresentados no quadro 1, observa-se que 100% das amostras sem inspecao
ultrapassaram os valores de tolerancia (5 x 10° UFC/g) para Coliformes a 45°C, assim como 22,23%
também apresentaram contagem superior do permitido para Staphylococcus coagulase positiva (10°
UFC/g), desta forma as amostras testadas ndo estdo aptas segundo a Legislagdo RDC n° 12 sendo
classificado o produto como improprio para a comercializagdo e consumo humano. Além das analises
preconizadas pela legislacdo vigente usualmente é feito a contagem de Coliformes totais, a qual é
utilizada como indicador higiénico e assim demonstra indicios de que pode haver outros
microrganismos entéricos no produto (Dantas, 2012). No caso das amostras 1, 2 e 3, que sdo amostras
condimentadas, os resultados foram menores ou iguais as amostras sem condimentos, ou seja, podendo
ter a relacdo de que alguns temperos, como 0 proprio orégano tem acdo medicinal antimicrobiana
(NASCIMENTO, 2013).

A contaminacdo das amostras por Coliformes a 45°C e por Staphylococcus coagulase positiva
pode indicar falta de procedimentos de boas préaticas de fabricacdo, ndo pasteurizacdo do leite e/ou
tratamento térmico ineficiente, recontaminacdo apds tratamento térmico, tempo e temperatura de
armazenamento inadequados 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). (BRANT et al, 2007; BUZI et al, 2009; DANTAS, 2012 14). Além disso, falhas no controle
de qualidade da matéria prima, quanto no seu beneficiamento e estocagem, podem resultar em um
produto de méa qualidade, com perda nutricional, dano estético e depreciacdo do valor comercial.

O tratamento térmico no leite, além das vantagens, também apresenta certos inconvenientes,
como por exemplo: dificuldade no dessoramento, formacao de substancias redutoras que influenciam
no desenvolvimento de bactérias lacticas e rompimento do equilibrio fésforo calcio do leite como
empobrecimento dos sais solUveis de célcio com consequente dificuldade de coagulacéo (Silva e Silva,
2013). Portanto além da facilidade de utilizar diretamente o leite sem o tratamento térmico indicado
para fabricacdo do queijo, muitos produtores ainda preferem utilizar este tipo de matéria prima a fim
de evitar possiveis desvantagens tecnolégicas.

Comumente no Brasil, a obtencéo do leite ndo disponibiliza de condi¢des higiénico-sanitarias
adequadas, logo, além desta obtencdo, a producdo de derivados deste alimento apresenta
microrganismos que podem constituir riscos a satide. (CATAO, 2001). Portanto o leite e os produtos
lacteos oferecem condicGes adequadas para tal multiplicacdo, tornando-os potenciais veiculadores de
bactérias patogénicas. (MACHADO et al, 2011 — EMBRAPA). O processo de temperatura pode
determinar as caracteristicas microbiolégicas do produto final, logo, o binémio tempo e temperatura é
a forma mais correta de se ter resultados positivos com relagdo a qualidade do produto. Elevando a
temperatura e mantendo-a & 63°C por 30 min configura pasteurizagdo lenta, o que de acordo com as
normas nacionais torna o produto indcuo. (FERNANDEZ, 2010).

Sendo assim 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
contaminacgdes (FERNANDEZ, 2010). O tempo de maturacdo também deve ser repeitado.

4. CONCLUSOES

Os resultados obtidos através das técnicas empregadas revelaram presenca de Coliformes
totais, a 45°C e Staphylococcus coagulase positiva em indices mais elevados do que o preconizado na
legislacdo quando analisado as amostras de queijo colonial sem inspecdo. Ja para as amostras de
queijo colonial inspecionadas, 100% dos resultados estavam de acordo com o limite de tolerancia
méaxima descrito o que permite fazer uma relagdo direta com a necessidade de se utilizar matéria prima
de qualidade e seguir rigorosamente as boas praticas de fabricacdo desde o inicio da cadeia produtiva.
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