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Introducao

Os queijos coloniais, devido a sua forma de producao e
conservacao, podem apresentar contaminacao por micro-
organismos patogénicos. Pesquisas sobre a qualidade
microbiologica em queijos relatam a presenca de micro-
organismos patogénicos e/ou a ocorréncia de numeros
gue excedem limites estabelecidos pela legislacao dos
indicadores e deteriorantes para queijos. Dentre as
bactérias patogénicas, destacam-se, Staphylococcus
aureus, Salmonella sp. e Escherichia coli. Os coliformes,
gue nada mais sao do que algumas classes de bactérias,
gue sao gram-negativas na forma de bastonetes, nao
esporogéenicas, aerobios ou aerobios facultativos, que
realizam a fermentacao da lactose em periodo de 24 a 48
noras em temperatura de 35°C, e que podem estar
oresentes nos alimentos. Devido a essas caracteristicas

eles fazem parte das analises microbiologicas.
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Objetivos
o %
O objetivo desta pesquisa € determinar a presenca ou

auséncia de coliformes em amostras de queijos
coloniais das diferentes regidoes auxiliando na confeccao
da legislacao para fabricacao do queijo colonial no
estado do Rio Grande do Sul.
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Metodologia
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As amostras sao coletadas pela equipe técnica da Empresa

de Assisténcia Tecnica e Extensao Rural (EMATER-RS) e
nosteriromente transportadas até o Laboratorio de
Microbiologia da ULBRA (Figura 1). Para a analise, sao
nesados 25 gramas de queijo e, posteriormente,
inoculados em um frasco que contem 225mL de agua
peptonada 0,1%, essa mistura € homogeneizada em
BagMixer por 60 segundos. S3ao pipetados 1mL dessa
mistura em placas, seguindo a técnica de plagueamento
em profundidade com sobrecamada de Agar Vermelho
Violeta Bile com Lactose (VBR). Estas placas sao
armazenadas na estufa a uma temperatura de 37°C pelo
periodo de 48 horas. Apos as 48 horas, € realizada a
contagem das colonias na diluicao apropriada. Colonias
em que ha suspeita sao confirmadas em Caldo E. coli (EC)
e Caldo Verde Brilhante (Figura 2). As coldnias sao
confirmadas com testes bioquimicos.

Figura 2: Tubos com caldo E. coli e Caldo Verde Brilhante
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Resultados
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Até o presente momento foram analisadas 177
amostras, sendo que 46,9% dessas amostras
apresentaram contagem de coliformes a 45°C. Destas
amostras, 1,69% com contagem 103, 6,78% com
contagem 10% 5,03% com contagem 10° e 1,13% com
contagem 10°.
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Conclusao
\ J

A quantificacao dos coliformes e de extrema importancia
para a determinacao de um padrao microbiologico e para
garantir a seguranca alimentar.
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