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Resumo:

O gueijo de producao artesanal, denominado no Sul do Brasil como colonial, €
um produto de grande aceitacdo, consumo e producéo. Durante sua fabricacéo
ocorre a manipulacdo direta em todas as etapas de producéo, sendo assim, o
manipulador podera ser uma fonte importante de contaminacao. As leveduras
sao fungos unicelulares, exigem menos umidade que as bactérias, porém mais
gue os fungos filamentosos. Muitas espécies se desenvolvem em temperaturas
de refrigeracdo, sendo raras as que se desenvolvem em temperaturas acima
de 45°C. Esses fungos podem se desenvolver tanto na presenca ou na
auséncia de oxigénio e meios com pH acido favorecem o seu desenvolvimento.
O objetivo deste trabalho foi a avaliacdo das condi¢des higiénico-sanitarias da
producado de queijo colonial no Rio Grande do Sul. Foi realizada a quantificacao
de fungos filamentosos e leveduras de 14 amostras de leite cru e 14 do produto
final através de inoculacdo em placas de Agar Batata Dextrose. A contagem de
fungos filamentosos e leveduras variaram de 7x10* a 10x103 UFC/ml no leite
cru e de 7x10t a 2x103 UFC/g no produto final, indicando baixas contagens de
unidades formadoras de colbnias, sugerindo assim uma condi¢cdo higiénico-
sanitaria satisfatoria.
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INTRODUCAO

O queijo de produgéo artesanal, denominado no Sul do Brasil como
colonial, é um produto de grande aceitacdo, consumo e producao.
Rotineiramente, o leite utilizado para a producdo deste produto nao €
submetido ao tratamento térmico adequado, o produto final apresenta alto teor
de umidade e ndo ha um tempo minimo de maturacéo. Estes fatores favorecem
a contaminagdo e proliferacdo de micro-organismos oferecendo risco ao
consumidor (SCHIMITT, ET AL., 2011).

Na fabricacdo do queijo colonial, ocorre a manipulacao direta em
todas as etapas de producdo sendo assim, o manipulador podera ser uma
fonte importante de contaminacdo em condi¢cdes higiénico-sanitarias
inadequadas, levando a presenca de grande quantidade de alguns bolores e
leveduras no alimento e como consequéncias podem ocorrer alteragdes
organolépticas indesejaveis (TEMPEL E JAKOBSEN,1998).

As leveduras sao fungos unicelulares, exigem menos umidade que
as bactérias, porém mais que os fungos filamentosos. Muitas espécies se
desenvolvem em temperaturas de refrigeracdo, sendo raras as que se
desenvolvem em temperaturas acima de 45°C. Esses fungos podem se
desenvolver tanto na presenga ou na auséncia de oxigénio e meios com pH

acido favorecem o seu desenvolvimento (ORDONEZ, 2009).

O objetivo deste trabalho foi a quantificacdo de fungos filamentosos
e leveduras em amostras de leite cru e queijo colonial de producdo artesanal
para auxiliar na verificagdo das condi¢cfes higiénico-sanitarias do processo

produtivo e posterior identificacdo das espécies predominantes.
MATERIAIS E METODOS

Foram coletadas, no periodo entre setembro de 2014 a setembro de
2015, amostras de leite cru e produto acabado (queijo) em uma propriedade de
producdo familiar na regido de Teutbnia no Estado do Rio Grande do Sul.
Foram coletadas aproximadamente 200 gramas (g/mL) de cada amostra e
estas foram acondicionadas em sacos plasticos ou frascos de coleta



previamente esterilizados. As amostras foram mantidas refrigeradas em caixas
isotérmicas até o momento das andlises, sendo este periodo de no maximo 2
horas. Foram coletadas 28 amostras, sendo 14 de leite cru e 14 de produto
acabado. Para a realizacdo das analises foram separada aliquotas com 25 mL
de leite cru e 25 gramas do produto acabado, adicionado em 225 mL de
solucédo salina peptonada 0,1% e homogeneizado por aproximadamente 60
segundos em “stomacher” para obtengdo da diluicdo 10! e a seguir diluicdes
de 102, 10 104, 10° e 10°. Foram inoculados 0,1 mL de cada uma destas
diluicbes em Agar Batata Dextrose e realizado o espalhamento em superficie
com auxilio da alca de Drigalski. As placas foram incubadas a 25°C por 7 dias.
As colbnias foram enumeradas e os diferentes morfotipos isolados para

identificag&o posterior por técnica molecular.
RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados da quantificacdo de fungos filamentosos e leveduras estédo

descritos na Tabela 1.

Tabela 1: Quantificacdo de fungos filamentosos e leveduras
em amostras de leite cru e queijo colonial da regido de

Teutdnia -RS.
Coleta Leite cru (UFC/ml)  Produto acabado
(UFClg)
1 4x10 2x10°
2 7x10' 1,3x10%
3 7 x10' 1,3x10%
4 10? 7x10°
5 ausente 2,4x10?
6 3x10' 7x10'
7 10° 7,6x10?
8 1,4X10? 5x10?
9 1,5x10% 5x10?2
10 1,1x10? 6x102
11 7x10° 10°
12 4,6x10° ausente
13 10* 2x102

14 4,4x10° 1,9 x10%




A contagem de fungos filamentosos e leveduras variaram de 7x10! a
10x103 UFC/ml no leite cru e de 7x10! a 2x103 UFC/g no produto final, sendo
gue na coleta 5 ndo houve crescimento na amostra de leite cru e na amostra 12

nao houve crescimento no produto acabado.

Em relacdo a microbiota de leveduras e fungos filamentosos ndo houve
variacéo do leite cru e do produto acabado, sugerindo-se que as condi¢cdes de
higiene onde foram processadas estas amostras estdo de acordo com as boas
Praticas de Fabricacdo. Resultado semelhante foi encontrado por Lima et. al.
(2009).

No entanto, Feitosa et. al. (2003) e Borelli et. al. (2006) observaram um
aumento significativo de leveduras em queijos coalho sugerindo que as

condig¢des higiénicas da manipulacéo destas amostras foram ineficientes.

Como esta analise ndo é obrigatéria pela legislacdo ndo ha um padréo
de referéncia, no entanto, estes niumeros sao importantes, pois podem ser
indicativos de outros micro-organismos no produto, inclusive patogénicos,
tendo uma relacdo direta da contagem de leveduras com as condi¢des

higiénico-sanitarias no local aonde este produto foi produzido.

CONCLUSOES

O queijo colonial oriundo do Rio Grande do Sul, em relacdo a contagem
de fungos filamentosos e leveduras nestas amostras apresentam baixas
contagens de unidades formadoras de coldnias, indicando uma condi¢do
higiénico-sanitaria satisfatoria. Mais estudos estdo sendo realizados para a
identificacdo das espécies de fungos, e posterior avaliacdo da correlacédo deste

micro-oganismos com a presenca de bactérias patogénicas.
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