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INTRODUCAO

O queijo colonial € um produto tipico do Rio Grande
do Sul. Por ser produzido em pequenas propriedades
rurais existe uma grande variabilidade nas condicoes
higiénico-sanitarias em sua producao, podendo haver
contaminacao com diversos microorganismos. O
objetivo deste trabalho foi avaliar as caracteristicas
fisico-quimicas e identificar a microbiota fungica,
muitas vezes presente neste tipo de produto, onde
certas especies sao capazes de ocasionar Ssérios
problemas a saude do consumidor, devido a producao
de micotoxinas, que causam efeitos toxicos e
mutagénicos.

MATERIAL E METODOS

Foram avaliadas 12 amostras de queijo colonial, de
diferentes marcas e origens, com ou sem inspecao
sanitaria. A contagem de fungos e leveduras foi
realizada de acordo com a instrucao normativa
62/2003 e a caracterizacao fisico-quimica atendeu
aos protocolos previstos na instrucao normativa
68/2006, sendo avaliadas as caracteristicas de
acidez titulavel, pH, gordura, extrato seco total e
desengordurado.

RESULTADOS

Das 12 amostras analisadas, 5 apresentaram crescimento fungico e 8 apresentaram crescimento leveduriforme,
onde a populacdo de bolores e leveduras variou de 2,5 x 10% a 1,0 x 10° UFC/g. Entre os fungos identificados, os
géneros Aspergillus, Fusarium e Penicillium apresentam maior potencial toxigénico, além disto, as aflatoxinas
produzidas principalmente por Aspergillus flavus sao o grupo considerado de maior relevancia.

Na tabela 1 estao apresentados os resultados das analises fisico-quimicas, e na tabela 2, os resultados das

analises microbiologicas do queijo colonial.

Tabela 1: Valores minimos e maximos do pH, acidez, umidade e gordura
no extrato seco das amostras de queijo colonial avaliadas.

Determinacao
pH 5,02a5,71
Acidez (% ac. Latico) 0,08a0,19
Umidade (%) 52,51 a 60,13

Gordura no extrato seco 50,68 a 76,69

Valores minimos e maximos

Tabela 2: Espécies de fungos e leveduras encontradas nas amostras de
gueijo colonial avaliadas

Fungos Leveduras
Candida kefir Aspergillus fumigatus
Candida lusitaniae Aspergillus sp.

Candida orthopsilosis Cladosporium sp.

Candida parapsilosis Fusarium sp.

Candida pararugosa Penicillum sp.

CONCLUSAO

Embora estes resultados sejam parciais, nota-se que o processo de fabricacao do queijo colonial nao esta bem
padronizado, tendo em vista a variabilidade que existe em sua composicao. Além disto, a presenca de
microbiota fungica pode indicar condicoes de producao e maturacao inadequadas e que podem levar a
exposicao dos consumidores a patdégenos e suas toxinas.
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