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INTRODUÇÃO: 

O queijo de produção artesanal, denominado no Sul 
do Brasil como colonial, é um produto de grande 
aceitação, consumo e produção. Durante sua 
fabricação ocorre à manipulação direta em todas as 
etapas de produção, sendo assim, o manipulador 
poderá ser uma fonte importante de contaminação. 
As leveduras são fungos unicelulares, exigem menos 
umidade que as bactérias, porém mais que os fungos 
filamentosos. Muitas espécies se desenvolvem em 
temperaturas de refrigeração, sendo raras as que se 
desenvolvem em temperaturas acima de 45ºC. Esses 
fungos podem se desenvolver tanto na presença ou 
na ausência de oxigênio e meios com pH ácido 
favorecem o seu desenvolvimento.  

OBJETIVO: 

O objetivo deste trabalho foi à avaliação das 
condições higiênico-sanitárias da produção de queijo 
colonial no Rio Grande do Sul. 

MATERIAS E MÉTODOS: 

Foram obtidas 28 amostras, sendo 14 de leite cru e 
14 do produto acabado (Figura 1), em uma 
propriedade de produção familiar na região de 
Teutônia no estado do Rio Grande do Sul. 

Amostras: 

Figura 1. Amostras de leite e queijo. 

Método: 

Para a realização das análises, primeiramente o 
produto foi pesado (Figura 2), após foi realizada a 
homogeneização (Figura 3), em seguida foram 
realizadas diluições em que 0,1 ml de cada diluição 
foi espalhado em Agar Batata Dextrose (Figura 4). 
Após as placas foram incubadas a 25°C durante 7 
dias (Figura 5). 

Figura 2. Balança. Figura 3. Stomacher. Figura 4. Agar 

Batata Dextrose.  
Figura 5. Estufa. 

Coleta Leite cru 

(UFC/ml) 

Produto 

acabado 

(UFC/g) 

1 4x10¹ 2x10³ 

2 7x10¹ 1,3x10³ 

3 7 x10¹ 1,3x10³ 

4 10² 7x10³ 

5 ausente 2,4x10² 

6 3x10¹ 7x10¹ 

7 10³ 7,6x10² 

8 1,4X10² 5x10² 

9 1,5x10³ 5x10² 

10 1,1x10³ 6x10² 

11 7x10³ 10³ 

12 4,6x10³ ausente 

13 104 2x10² 

14 4,4x10³ 1,9 x 10² 

RESULTADOS E CONCLUSÃO: 

Tabela 1: Quantificação de fungos 
filamentosos e leveduras em amostras de 
leite cru e produto acabado da região de 
Teutônia –RS. 

A contagem de fungos 
filamentosos e leveduras 
variaram de 7x10¹ a 
10x10³ UFC/ml no leite 
cru e de 7x10¹ a 2x10³ 
UFC/g no produto final 
(Tabela 1). Em relação à 
contagem de fungos 
filamentosos e leveduras, 
nestas amostras 
apresentam baixas 
contagens de unidades 
formadoras de colônias, 
indicando uma condição 
higiênico-sanitária 
satisfatória. 
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