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Avaliacao da qualidade microbiologica de queijos

coloniais produzidos no Rio Grande do Sul
Andréa Mascitti , Cristina Grecellé, Leticia Silva, Jane Brasil

INTRODUCAO

O queijo colonial gatcho é caracteristico do interior do
estado do Rio Grande do Sul e sua producao esta ligada ao
modo tradicional de fabricacdo, expressando a cultura
local e a historia das familias. Iniciativas publicas recentes
tém buscado maiores informacoes deste produto para a
efetiva regulamentacdao dos processos de andlise e
producao.

A fabricacdo deve seguir normas rigorosas de higiene,
com uso de matéria-prima (leite) originaria de locais com
boas condicdes higiénico-sanitarias. Entretanto, alguns
produtores podem ndo adotar as boas praticas de
fabricacao, elevando o risco de contaminacao bacteriana
do queijo e transmissao ao homem pelo consumo deste
alimento. Entre os micro-organismos que sao encontrados
no queijo, destacam-se os coliformes fecais, Staphylococcus
aureus, Salmonella e Listeria monocytogenes.

OBJETIVO

O presente estudo teve como objetivo analisar a ocorréncia
destes microrganismos em amostras de queijos coloniais
provenientes de diferentes fabricas de producao e
localizadas em diversas mesorregioes do estado do Rio
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RESULTADOS

Os resultados demonstraram que 91,5% das amostras
apresentaram contagem de coliformes a 35 C com média
de 2,3 x 10° UFC g-! e 8,4% foram negativas. Na contagem
de coliformes a 45 C, 25,9% apresentaram contagem com
média de 1,2 x 10° UFC g-1, 2,26% com média de 4,4 x 102
UFC g-1e 69,5% nao tiveram crescimento. Em relagdo a
Staphylococcus coagulase positiva, 44,0% obtiveram
concentracdo com média de 1,0 x 10° UFC g-! sendo 4,52 %
com contagem a 1,0 x 10° UFC g-le 52% foram ausentes.
Salmonella nao foi detectada em nenhuma amostra, mas
Listeria foi detectada em 10,1% das amostras, sendo que L.
monocytogenes foi identificada em 1,6% delas por testes
bioquimicos e PCR (tabela 1).

Tabela 1. Resultados das anélises microbioldgicas e classificacdo do produto para consumo humano

Coliformes Coliformes Staphylococcus Listeria  Salmonella
a 35°C a 45°C coagulase positiva
Improprias para o 162 46 78 18
consumo segundo  (média = 2,3 x 10° (média = 1,2 x 10° (média = 1,0 x 10° 03%* zero
a ANVISA* UFC ¢g™) UFC g™) UFC g™)
Proprias para o 04 08
. (média = 4,4 x 10 (média = 1,0 x 10°
consumo segundo 15 (negativas) UFC g UFC g 159 177

a ANVISA*

123 (negativas) 92 (negativas)

* parametros baseados em um queijo de média umidade

** Listeria monocytogenes (analisada e confirmada por testes bioquimicos e reacdo em cadeia da polimerase (g-
PCR)

Os resultados microbiologicos foram comparados com
as variaveis de processo de producdo (agroindustrias
vs. caseiro), mesorregioes de origem e tempo de
maturacao, nao havendo diferencas estatisticas.

CONCLUSAO

Esses dados demonstram a ocorréncia de microrganismos
patogénicos neste tipo de alimento e enfatizam a
importancia do estabelecimento de boas praticas na
fabricacdo e realizacdo do controle de qualidade
microbiologico do queijo colonial produzido no Rio

Grande do Sul.
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