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Resumo

Vinte e cinco amostras de queijo colonial, oriundos de cinco estabelecimentos da cidade de
Trés Passos, RS, foram submetidas as seguintes andlises microbioldgicas: contagens de
bactérias mesofilas, bactérias psicrotréficas, coliformes totais, coliformes fecais e pesquisa de
Salmonella. As médias das contagens de microorganismos mesofilos e psicrotréficos foram,
na propriedade A, 4,3 x 10° UFC/g e 1,4 x 10’ UEC/g, na B, 3,7 x 10° UFC/g e 4,4 x 10°
UFC/g, na C, 2,5 x 10" UFC/g e 2,8 x 10° UFC/g; na D, 1,4 x 10° UFC/g e 4,0 x 10® UFC/g
e,naE, 1,5x 10’ UFC/g e 6,7 x 10’ UFC/g, respectivamente. As contagens de coliformes
totais nas propriedades A,B,C e D foram > 110 NMP/g e na propriedade E 88,9 NMP/g. os
resultados da contagem de coliformes fecais foram 47,5 NMP/g na propriedade A, > 110
NMP/g na B, 2,1 NMP/g na C, < 0,3 NMP/g na D e 10,0 NMP/g na E. A pesquisa de
Salmonella apresentou auséncia /25g em todas as amostras. Os resultaram revelaram altos
indices de microorganismos nos produtos, sugerindo qualidade de matéria prima insatisfatéria

e/ou condi¢des de produgdo e armazenamento inadequadas.

Summary

Twenty five samples of colonial chess from five establishment of Trés Passos city were
analyzed. The microbiological analysis performed were mesophilic bacteria count,
psycrotrophic bacteria count, total and fecal coliforms count and Salmonella presence. The
means of mesophilic and psychotropic count were, in the establishment A, 4,3 x 10° UFC/g
and 1,4 x 10’ UFC/g, in the establishment B, 3,7 x 10° UFC/g and 4,4 x 10® UFC/g, in the
establishment C, 2,5 x 10'° UFC/g and 2,8 x 10° UFC/g; in the establishment D, 1,4 x 10’
UFC/g and 4,0 x 10® UFC/g and, in the establishment E, 1,5 x 10’ UFC/g and 6,7 x 10’
UFC/g, respectively. The total coliforms count in establishment A, B, C and D were > 110
NMP/g and in the establishment E 88,9 NMP/g. The results of fecal coliforms count were
47,5 NMP/g in the establishment A, > 110 NMP/g in B, 2,1 NMP/g in C, < 0,3 NMP/g in D,
and in E 10,0 NMP/g. the Salmonella was absent in all samples. The results show high rates



of microorganisms in the products, suggesting raw material quality no satisfactory and/or

conditions of production and storage no suitable.

Introducao

O queijo minas € um produto definido pelo Regulamento Técnico Mercosul de
Identidade e Qualidade do Queijo (BRASIL, 1996) como queijo obtido por coagulagcdao
enzimatica do leite com coalho e/ou outras enzimas coagulantes apropriadas, completada ou
nido com a acdo de bactérias laticas especificas. Em algumas regides, esse tipo de queijo €
comercializado com a denominagdo de “queijo colonial” ou “queijo da col6nia”. Existem
varias industrias, principalmente de pequeno porte, que produzem queijo colonial de
fabricacdo simples e custo baixo, representando a maior parte dos queijos comercializados em
feiras livres, bares e mercearias. Frequentemente, estes queijos sdo comercializados em sacos
plasticos comuns. Devido a auséncia de vacuo, associada ao fato de serem preparados
eventualmente com leite cru, os queijos coloniais apresentam curta vida de prateleira, de no
maximo duas semanas, mesmo quando armazenados em temperatura adequada (OLIVEIRA,
1986).

A qualidade microbioldgica dos queijos colOnias esta relacionada a varios fatores: 1)
qualidade de matéria — prima, que € influenciada pela sanidade do rebanho e higiene na
obtencdo do leite; 2) beneficiamento, que envolve o preparo da matéria prima, tratamento
térmico, higiene de equipamentos, manipulacdo e armazenamento; 3) distribui¢do do produto
€ conservacao.

O queijo colonial ¢ amplamente produzido e comercializado no Brasil, apresentando
freqlientemente contaminag¢do por microorganismos que oferecem riscos a sadde publica
(AVILA et al., 2003; HOFFMANN et al., 2000). Este produto tem sido muito consumido
entre pessoas de todas as faixas etdrias e niveis sociais. Devido este fato e as condig¢des
usualmente adotadas na sua fabricacdo, faz-se necessdrio um monitoramento microbioldgico
rotineiro deste derivado de leite.

O presente trabalho teve por objetivo analisar a qualidade microbiolégica do queijo

colonial obtido em feiras livres na cidade de Trés Passos, RS.

Materiais e Métodos

Foram coletadas 25 amostras de queijos coloniais produzidos na cidade de Trés
Passos, Rio Grande do Sul, precedente de cinco estabelecimentos ndo inspecionados pelo
servigo de inspe¢do oficial. As amostras, embaladas separadamente, foram acondicionadas em

caixas isotérmicas com gelo e enviadas ao Laboratério de Inspecdo de Produtos de Origem



Animal (LIPOA) da Universidade Federal de Pelotas. As andlises realizadas foram contagem
de microorganismos mesofilos aerdbicos e psicrotréficos, contagem de coliformes totais e
fecais e pesquisa de Salmonella spp.

Foram coletadas amostras de dgua, uma de cada estabelecimento, em frascos
esterilizados de 250 mL, contendo 0,1 mL de solugdao de tiossulfato de sédio a 15%,
acondicionadas em caixas isotérmicas com gelo e encaminhadas ao LIPOA.

As andlises foram realizadas de acordo com os Métodos de Andlise Microbioldgicas

para Alimentos (BRASIL, 1999).

Resultados e Discussao
As médias dos resultados obtidos na contagem de coliformes fecais e totais estdo

demonstradas na tabela 1.

TABELA 1 — Médias das contagens de coliformes totais e fecais.

Estabelecimentos Coliformes Totais (NMP/g) | Coliformes Fecais (NMP/g)
A >110,0 47,5
B >110,0 >110,0
C >110,0 2,1
D >110,0 <03
E 88,9 10,0

A contagem de coliformes totais € utilizada como indicador higi€nico. A presenca de
coliformes fecais indica que o material fecal entrou em contato com o alimento, direta ou
indiretamente, € que outros patogenos entéricos podem também ter chegado ao mesmo
(BRASIL, 1999).

Os resultados para coliformes variam de < 0,3 a >110 NMP/g, sendo que somente o
estabelecimento B apresentou produto impréprio para o consumo, de acordo com a Portaria n°
146 do Ministério da Agricultura (BRASIL, 1996).

Os resultados da contagem de coliformes fecais obtidos no presente trabalho estao de
acordo com os resultados observados em outros estudos, como KOTTWIZ & GUIMARAES
(2003), que encontraram valores entre 7,0 e 1100 NMP/g, ISEPON et al. (2003), que
obtiveram contagens entre 1,1 e >100 NMP/g e HOFFMANN et al. (2002), que encontraram
valores entre 3 e 210 NMP/g. Entretanto, a propriedade D apresentou valores baixos (< 0,3
NMP/g) em todas as amostras, o que pode ser indicativo de boas condi¢des higi€nicas no
estabelecimento.

As medias dos resultados obtidos para microorganismos mesofilos, estdo

demonstrados na tabela 2.



TABELA 2 — Médias das contagens de meséfilos e psicrotréficos.

Estabelecimentos Coliformes Totais (UFC/g) Coliformes Fecais (UFC/g)
A 43 x 10’ 1,4x 10
B 3,7x 10° 4,4 x 10°
C 2,5x 10" 2,8x 10°
D 1,4x10° 4,0 x 10°
E 1,5x 10’ 6,7 x 10°

Elevadas quantidades de mesoéfilos em alimentos, podem indicar que os mesmos foram
preparados com matéria-prima altamente contaminada, que o processo foi insatisfatério do
ponto de vista sanitdrio ou que os alimentos foram estocados em condi¢des inadequadas de
tempo e temperatura (LEITE Jr. et al., 2000)

As médias obtidas na contagem de mesoéfilos anaerdbicos variam de 1,5 x 10" a 2,5
10'° UFC/g. ISEPON et al. (2003) observaram contagens de 1,9 x 10° a 6,5 x 10’ UFCl/g,
inferiores aos encontrados no presente estudo. J& HOFFMANN et al. (2002) obtiveram
resultados superiores aos demais trabalhos, com contagens de 4,8 x 10" a 2,8 x 10"2 UFC/ g.

Microorganismos psicrotroficos tém um grande potencial deteriorador e alteram os
alimentos por produzirem enzimas que hidrolisam proteinas, lipideos e carboidratos, dando
origem a uma série de metabdlitos, que promovem modificacdes nas caracteristicas
organolépticas dos produtos, tornando-os impréprios para consumo (FRASIER &
WESTHOFF, 1993).

Os resultados obtidos nas andlises feitas para microorganismos psicrotroficos ficaram
entre 6,7 x 10° ¢ 2,8 x 10° UFC/g. As contagens de psicrotréficas observadas foram superiores
aos resultados encontrados por ALMEIDA FILHO et al. (2002), que obtiveram uma média de
3,7x10* UFC/g. estas contagens mais elevadas podem ser devido ao fato dos queijos terem
ficado sob refrigeracdo por até trés semanas antes de serem distribuidos no comercio,
favorecendo o crescimento de microorganismos psicrotréficos.

Os alimentos e dgua contaminados com Salmonella constituem a forma priméria de
infeccdo humana por este patégeno. O trato intestinal do homem e de animais infectados
constitui o principal reservatorio de Salmonella (BRASIL, 1999).

Todas as amostras apresentaram auséncia de Salmonella em 25g de queijo, estando de
acordo com a legislacdo em vigor (BRASIL, 1996). Este trabalho difere d¢ HOFFMANN
(2002) que obteve 80% das amostras com presenca de Salmonella. KOTWITZ &
GUIMARAES (2003) obtiveram 100% de suas anilises dentro dos padrdes exigidos pela
legislagdo, igualmente aos resultados encontrados neste estudo.

Todas as amostras de dgua apresentaram contagem de meséfilos aerébicos > 2,5 x 10

UFC/g e auséncia de coliformes (fecais e totais) em 100 mL. Os resultados obtidos nas



andlises de dgua demonstram que as contagens de coliformes totais, fecais e bactérias

mesofilas nos queijos ndo foram influenciadas pela dgua utilizadas pelos estabelecimentos.

Conclusao

Foram observados indices elevados de microorganismos no queijo colonial
comercializado no municipio de Trés Passos. Essa contaminacdo provavelmente se deva a
falta de pasteurizacio da matéria-prima, mé higienizacdo na manipulacdo do produto e
armazenagem de forma inadequada.

Os resultados obtidos demonstram a necessidade constante e efetiva acdo dos 6rgaos
de inspecdo de produtos de origem animal, de forma a disponibilizar ao consumidor produtos

adequados ao consumo.
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