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ANALISE COMPARATIVA DE QUALIDADE MICROBIOLOGICA
DE QUEIJOS TIPO COLONIAL COM E SEM INSPECAO
SANITARIA DO VALE DO TAQUARI - RS, BRASIL

Daiana Caroline Eichler', Ménica Jachetti Maciel®

Resumo: O queijo colonial, tipico dos estados do sul do Brasil, pode ser uma grande fonte de contaminagio
microbiolégica, principalmente se o leite utilizado para a sua fabricagdo nio for pasteurizado, propiciando
a proliferacio de diversas bactérias patogénicas. Deste modo, o presente estudo teve por objetivo realizar a
andlise microbiolégica comparativa entre queijos do tipo colonial com e sem inspe¢o sanitdria, tendo como
parimetros o estipulado na legislagio brasileira. Foram coletadas 12 amostras de queijo colonial, sendo 6 com
inspecio (3 com inspegio federal SIF e 3 com inspecio estadual CISPOA) e 6 sem inspegio sanitdria, adquiridas
em supermercados e diretamente com o produtor rural, no Vale do Taquari — RS. Como resultado, obteve-se
auséncia de Salmonella spp. e Listeria monocytogenes em todas as amostras. A contagem de Staphylococcus coagulase
positiva esteve dentro dos limites estabelecidos pela legislagio brasileira em todas as amostras inspecionadas,
enquanto 66,66% das amostras nio inspecionadas estavam em desacordo. Para coliformes a 45 °C, as amostras
com inspegio sanitdria apresentaram contagem inferior ao limite estabelecido pela legislagio brasileira, enquanto
100% das amostras sem inspegio estavam em desacordo. O estudo demonstrou uma significativa diferenca na
qualidade microbioldgica entre queijos coloniais com e sem inspegio sanitdria. Todos os queijos com inspegao
sanitdria se apresentaram dentro dos limites estabelecidos pela legislagao brasileira, enquanto todas as amostras
de queijos ndo inspecionados estavam impréprias para o consumo humano. Concluiu-se que as boas préticas
de fabricagdo e higiene, principais focos da inspecio sanitdria, sio essenciais para que se tenha um produto de
qualidade microbiolégica.

Palavras-chave: Boas préticas de fabricacio; produtos ldcteos; bactérias patogénicas.

COMPARATIVE ANALYSIS OF MICROBIOLOGICAL QUALITY
OF COLONIAL CHEESES WITH AND WITHOUT SANITARY
INSPECTION OF THE TAQUARI VALLEY - RS, BRAZIL

Abstract: Colonial cheese, typical of the southern states of Brazil, can be a major source of microbiological
contamination, especially if the milk used for its manufacture is not pasteurized, favoring the proliferation of
several pathogenic bacteria. Thus, the present study aimed to perform a comparative microbiological analysis
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between colonial cheeses with and without sanitary inspection, having as parameters the stipulated in Brazilian
legislation. Twelve samples of colonial cheese were collected, 6 with inspection (3 with federal inspection SIF
and 3 with state inspection CISPOA) and 6 without sanitary inspection, acquired in supermarkets and directly
from the rural producer, in Vale do Taquari - RS. As a result, we obtained absence of Salmonella spp. and Listeria
monocytogenes in all samples. Coagulase positive Staphylococcus count was within the limits established by
Brazilian legislation in all inspected samples, while 66.66% of non-inspected samples were in disagreement.
For coliforms at 45 °C, samples with sanitary inspection showed a count lower than the limit established by
Brazilian legislation, while 100% of samples without inspection were in disagreement. The study demonstrated
a significant difference in microbiological quality between colonial cheeses with and without sanitary inspection.
All cheeses with sanitary inspection were within the limits established by Brazilian legislation, while all samples
of non-inspected cheeses were unfit for human consumption. It was concluded that good manufacturing and
hygiene practices, the main focuses of sanitary inspection, are essential to have a microbiological quality product

Keywords: Good manufacturing practices; dairy products; pathogenic bacteria

1 Introdugao

O queijo é um alimento obtido a partir da separagao parcial do soro do leite através da
coagulagio por meio da agio do coalho (BRASIL, 1996). Assim como os demais derivados
do leite, possui importantes propriedades nutricionais devido ao seu teor de proteinas,
lipidios e minerais essenciais (TEIXEIRA ez al., 2022). Em 2017, foi estimado um consumo
de 5,5 quilogramas de queijo por individuo ao ano no pais (CAETANO, 2018).

O Brasil ocupa, atualmente, a sexta posi¢io do indice de maiores produtores de
queijo do mundo (ZAFFARI, 2018), com uma produgio de 1,2 milhoes de toneladas ao
ano, gerando uma movimentagio de 22 bilhées de reais no pais (SOARES; RODRIGUES,
2019). O volume anual de queijo colonial produzido no estado do Rio Grande do Sul é em
torno de 12,5 mil toneladas, sendo a maior parte processada artesanalmente (AMBROSINI
et al., 2020).

O queijo colonial ou da colonia como também ¢é conhecido, foi introduzido na
Serra Gadcha no final do século XIX principalmente por imigrantes alemies e italianos.
Sua produgio no inicio apenas envolvia pequenos produtores rurais e era comercializado
de modo informal, entre conhecidos (DORIGON, 2008). Esses queijos sio produzidos
por meio de procedimentos empiricos de fabricagdo. Além disso, de uma maneira geral, a
matéria-prima nio é de boa qualidade higiénico- sanitdria e nao hd controle sobre o produto
final (GERMANO; GERMANO, 2019). O Decreto n° 66.183, de 1970, teve como
objetivo a proibi¢io, em todo o pais, da venda de leite cru para consumo da populagio

(BRASIL, 1970).

Contudo, apesar do processo de pasteurizacio ser atualmente exigido pela legislacio
brasileira por meio da Portaria n° 146, de 1996 do Ministério de Agricultura, Pecudria
e Abastecimento (BRASIL, 1996), diversos pequenos produtores rurais ainda fazem
uso do leite cru na producio do queijo colonial, propiciando assim a multiplicagio de
microrganismos no alimento. Além da nio pasteuriza¢io do leite utilizado na produgio
destes queijos, a falta de boas préticas de fabricacio e higiene nas diferentes etapas de
produgio também se torna um grande facilitador do crescimento microbiano (ZAFALON
et al., 2008). Os cuidados durante os procedimentos de ordenha, armazenamento do leite
e producio do queijo, assim como, a verificacdo da satide do animal, sdo imprescindiveis
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para que se tenha um produto seguro e de qualidade. Uma das principais doencas que
acomete o gado leiteiro é a mastite, inflamacio do tecido mamdrio causada na maior parte
dos casos por bactérias como Staphylococcus aureus, Streptococcus agalactiae, Streptococcus
uberis e Escherichia coli, que podem, por meio da ordenha, passar para o leite. Além destes,
patégenos como Mycobacterium sp., Listeria monocytogenes e Salmonella spp. também podem

ser transferidos ao leite (BRINQUES, 2015).

A ingestdo de alimentos e dgua contaminados por microrganismos causam as
DTHAs (Doengas de Transmissao Hidricas e Alimentares), apresentando um alto indice
de mortalidade e morbidade no mundo (CEVS-RS, 2017), estando as condicoes precdrias
de higiene e saneamento, além da baixa qualidade da dgua e dos alimentos, entre as
principais causas destas doencas. No Brasil, as principais bactérias causadoras das DTHAs
sao Salmonella spp., Escherichia coli e Staphylococcus aureus, seguidos também pelo grupo
dos coliformes de modo geral (BRASIL, [201- ?a]). No Brasil, em 2018, houve 597
surtos causados por DTHA (100 casos apenas na regido sul do pais), onde 8406 pessoas
adoeceram e, destas, 9 chegaram a 6bito. No periodo de 2009 a 2018, o leite e derivados
foram responséveis por 7,9% dos surtos, ocupando o terceiro lugar na escala de distribuicao
de alimentos contaminados (BRASIL, 2019).

Assim sendo, o presente trabalho teve como objetivo realizar andlise microbioldgica
comparativa entre queijos do tipo colonial com e sem inspe¢ao sanitdria, visando atender os
requisitos da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitiria (ANVISA), por meio da Instrugio
normativa n° 60, de 23 de dezembro de 2019 (BRASIL, 2019), sendo realizadas as andlises
de pesquisa de Salmonella spp., e de Listeria monocyrogenes, contagem de Staphylococcus
coagulase positiva e contagem de coliformes a 45 °C.

2 Metodologia

O presente estudo se trata de uma pesquisa quali-quantitativa, explicativa e
experimental. Durante o més de agosto de 2019 foram coletadas 12 amostras de queijo
colonial, sendo 6 com inspec¢io (3 com inspegao federal SIF e 3 com inspe¢io estadual
CISPOA) e 6 sem inspegio sanitdria, adquiridas em supermercados e diretamente com o
produtor rural, respectivamente. Todas as amostras foram obtidas de marcas ou produtores
diferentes, adquiridas no Vale do Taquari — RS e de produgio estadual. As amostras com
inspecdo sanitdria encontravam-se dentro do prazo de validade, refrigeradas e dentro da
embalagem original (a vdcuo); as amostras nao inspecionadas estavam dispostas em sacos
plésticos nio vedados, refrigeradas e com o tempo de aproximadamente uma semana de
produgio. Nenhuma das amostras foi fracionada para a realizagao das andlises, utilizando-
se, portanto, a peca de queijo inteira para evitar contaminagoes cruzadas.

As amostras foram identificadas, logo apds sua aquisi¢ao, com ordem numérica e
com diferenciagdo para as com e sem inspecio e, no caso das inspecionadas, qual o érgao
fiscalizador, conforme segue: amostras inspecionadas — I1 SIF; 12 SIF; 13 SIF; 14 CISPOA;
I5 CISPOA; 16 CISPOA; e amostras nao inspecionadas — P1; P2; P3; P4; P5; P6. Para
o transporte, foram acondicionadas em caixa de isopor com gelo e mantidas refrigeradas
até o momento da andlise. As andlises foram realizadas no Laboratério de Microbiologia
Didédtico, da Universidade do Vale do Taquari — Univates. Foram realizadas as seguintes
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andlises microbiolégicas: pesquisa de Salmonella spp., pesquisa de Listeria monocytogenes,
contagem de Staphylococcus coagulase positiva e contagem de coliformes a 45 °C.

2.1 Salmonella spp.

A andlise de Salmonella sp. foi baseada na ISO 6579-1:2017 (ISO, 2017a). No
procedimento, foi adicionado 225 mL de Buffered Peptone Water 1% (Oxoid) em 25 g
de amostra como etapa de pré-enriquecimento. Apés incubagio a 36 °C por 18 horas,
foi realizada a etapa de enriquecimento seletivo, transferindo aliquotas para os caldos
Rappaport Vassiliadis (RVS — Sigma) e Miiller-Kaufmann-Tetrathionate-Novobiocine
Broth (MKTTm — Oxoid), incubados a 41,5 °C ¢ 37 °C por 48 horas, respectivamente.

A partir dos caldos seletivos, as amostras foram estriadas em 4gar Xilose Lisina
Desoxicolato (XLD - Oxoid) e dgar Rambach (Merck), de forma que se permitiu o
isolamento de colonias. O dgar XLD foi incubado a 37 °C e o 4gar Rambach a 35 °C, ambos
por 24 horas. Colonias tipicas de Salmonella spp. em dgar XLD se apresentam com centro
negro circundado por uma zona levemente transparente vermelha e, em dgar Rambach,
apresentam-se na coloragao vermelha, podendo também apresentar coloragao rosado claro.

Apbs a selecao de coldnias suspeitas, as mesmas foram isoladas em dgar Nutriente
(BD), com incuba¢io a 36 °C por 24 horas e, a partir deste meio, foram realizados os
testes confirmativos. Para confirmagio bioquimica, colonias isoladas foram repicadas
para dgar Triple Sugar Iron (TSI — Oxoid) inclinado, dgar Ureia (Oxoid) e caldo L-lisina
Descarboxilase (Fluka), incubados a 37 °C por 24 horas. Juntamente com as amostras
foram realizados testes de controle com cepas certificadas: para o dgar TSI utilizou-se o
controle positivo Salmonella typhimurium — ATCC 14028 e o negativo Escherichia coli —
ATCC 25922; para o dgar uréia, o controle positivo Micrococcus luteus — ATCC 49732 e o
negativo Salmonella typhimurium — ATCC 14028; e para caldo L-lisina o controle positivo
Salmonella typhimurium — ATCC 14028 e o negativo Citrobacter freundii — ATCC 8090. A

realizagdo de controles garante um processo correto e um resultado fidedigno.

Salmonella spp. apresenta, no dgar TSI, produgio de gis e de H,S em 90% dos
casos e fermentacio da glicose, gerando uma coloragio amarela na base do tubo e nio
fermentacao da lactose, gerando coloragio vermelha no bisel. No dgar uréia, nao hd alteragao
de coloracio, pois a mesma nio sofre processo de hidrélise. No caldo L-lisina, a coloragio
permanece roxa e pode haver turvagio do meio de cultura pela descarboxilacio da lisina.

2.2 Listeria monocytogenes

A andlise de L. monocytogenes foi baseada na ISO 11290-1:2017 (ISO, 2017b). No
procedimento, foi adicionado 225 mL de Half-fraser (Biomérieux) em 25 g de amostra como
etapa de enriquecimento primdrio. Apds incubagio a 30 °C por 25 horas, foi transferida
uma aliquota para caldo Fraser (Laborclin), com incubagio a 37 °C por 24 horas.

Para o plaqueamento, a amostra foi estriada para placas de 4gar ALOA (Laborclin)
e para dgar Palcam (Laborclin), com incubagio a 37 °C por 48 horas. No dgar ALOA, L.
monaocytogenes se apresenta em forma de colonias verde-azuladas com halo opaco. No dgar
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Palcam, desenvolvem-se colonias de coloragio cinza esverdeadas, providas de halos castanho
a pretos.

Para a etapa de confirmagio, uma coldnia suspeita foi estriada em dgar TSA com
extrato de levedura (TSYEA - formulado no laboratério: extrato de levedura e dgar
bacteriolégico BD e caldo triptona de soja Oxoid) e incubada a 37 °C por 24 horas. A partir
de isolados deste meio, foi realizada a técnica de colora¢io de Gram para verificar o aspecto
microscépico da coldnia; o teste de hemdlise, sendo estriada uma colonia do TSYEA para
dgar Sangue de Carneiro (Laborclin) para verificagdo de reagio hemolitica e incubado a 37
°C por 24 horas; e a utilizagao de carboidratos, inoculando uma cultura do TSYEA para
caldo L-Rhamnose (Sigma) e para caldo D-Xylose (Sigma), ambos incubados a 37 °C por
5 dias. Juntamente com todos estes processos, foram realizados os controles: coloracio de
Gram (positivo Listeria monocytogenes — ATCC 19111 e negativo Escherichia coli — ATCC
25922), hemolise (positivo Listeria monocytogenes— ATCC 19111 e negativo Listeria innocua
— ATCC 33090) e carboidratos (positivo Escherichia coli — ATCC 25922 e negativo Listeria
monocytogenes — ATCC 19111 para D-Xylose e positivo Listeria monocytogenes — ATCC
19111 e negativo Listeria ivanovii — ATCC 11119 para L-Rhamnose).

L. monocytogenes apresenta bastonetes curtos e finos ou cocobacilos Gram-positivos,
reagdo positiva de hemdlise em dgar Sangue e, quanto aos carboidratos, reagio positiva
(acidificagdo) em L-Rhamnose, demonstrada pela troca de coloragao de roxo para amarelo,
e reagio negativa em D-Xilose, sem a troca de coloragio (nio acidificagio do meio de
cultura).

2.3 Staphylococcus coagulase positiva

A andlise de Staphylococcus coagulase positiva foi baseada na ISO 6888-1:2019
(ABNT, 2019) e ISO 6887-1:2017 (ABNT, 2017). No procedimento, foi adicionado
225 mL de solugio peptona salina 0,1% em 25 g de amostra, sendo esta a dilui¢ao 10°
!. Posteriormente, foi inoculado 0,1 mL desta dilui¢do em placa de Agar Baird-Parker
(Oxoid), distribuido uniformemente com o auxilio de uma alga de Drigalski, representando
a dilui¢do 10?% o mesmo procedimento foi realizado com as diluigées 107, 10 e 10, com
posterior incubagao em estufa a 37,0 °C por 48 horas.

Apés a incubagio, foram selecionadas quatro col6nias tipicas (de coloragio preta ou
cinza, brilhantes e convexas, apresentando zona clara e parcialmente opaca circundante,
com tamanho de 1,5 mm a 2,5 mm de didmetro) e quatro colonias atipicas (de coloragio
negra brilhante ou cinza sem zona clara) de cada placa com intervalo de contagem de 15 a
300 colonias e repicadas para caldo Brain Heart Infusion (BHI — Oxoid) para confirmacio. A
partir do crescimento no caldo BHI foi realizado o teste de coagulase, utilizando-se plasma
de coelho (Laborclin), sendo as duas etapas incubadas a 37 °C por 24 horas. Utilizou-se o
controle positivo Staphylococcus aureus (ATCC 25923) e o controle negativo Staphylococcus
epidermidis (ATCC 12228). Para expressao do resultado, foram considerados como positivas
as colonias que apresentaram coagulagio do plasma de coelho e como negativas as que
nao apresentaram tal coagulagio e realizada uma média com as colonias que apresentaram
resultado positivo.
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2.4 Coliformes a 45 °C

Aanilise de coliformes a45 °C foi baseada no Manual de Métodos Oficiais para Andlise
de Alimentos de Origem Animal, do Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento
(MAPA, 2018). No procedimento, foi adicionado 225 mL de solugao peptona salina 0,1%
em 25 g de amostra, sendo esta a dilui¢io 10™'. Posteriormente, foi inoculado uma aliquota
em Agar Violet Red Bile (VRB — Oxoid), sendo o mesmo procedimento realizado com as
dilui¢des 10 € 10, As placas de VRB foram, entdo, incubadas a 35 °C por 24 horas.

Para confirmagio, foram selecionadas cinco colénias tipicas (de coloragio résea, com
0,5 a 2 mm de didmetro com ou sem zona de precipitacio da bile do meio de cultura) e
cinco coldnias atipicas (de coloragio résea, sem zona de precipitagio e de tamanho inferior
a 0,5 mm), de placas com intervalo de contagem de 15 a 150 colonias. As mesmas foram
repicadas para caldo Escherichia coli (EC - Oxoid), incubado a 45,0 °C por 24 horas em
banho-maria com agitagio; tendo como controle positivo (Escherichia coli - ATCC 25922
e negativo Klebsiella aerogenes — ATCC 13048). Foram consideradas positivas as colonias
que apresentaram fermentagio no caldo EC, demonstrada por meio da presenca de gds nos
tubos de Duhran presentes no meio de cultura.

2.5 Anailise dos dados

Levando-se em consideragio que o queijo colonial ainda nio estd inserido no
Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade (RTQI), os parimetros adotados neste
trabalho seguiram a Instrugao normativa (IN) n° 60, de 23 de dezembro de 2019 (BRASIL,
2019). Na IN n°® 60/2019 consta os limites permitidos para Escherichia coli (de até 10°
UEC/g alimento) que foram os limites considerados frente a coliformes a 45 °C. O limite
méximo estabelecido para Staphylococcus coagulase positiva é de 10° UFC/g alimento, e
auséncia para Salmonella spp. em 25 gramas de alimento, para queijos com umidade igual
ou menor de 46%.

3 Resultados e discussoes

Os resultados das andlises microbiolégicas das amostras de queijo colonial estao
apresentados nas Tabelas 1 e 2. Verificou-se a auséncia de Salmonella spp. em todas as
amostras (Tabela 1). Salmonella spp. sio microrganismos da familia Enterobacteriaceae que se
apresentam como bastonetes Gram-negativos e possuem alta adaptabilidade ao ser humano
e animais. Dentre os grupos existentes, as chamadas zoonéticas sao responsdveis por casos
frequentes de gastroenterite (BRASIL, 2011). Os surtos relacionados a bactéria tém como
origem diversos produtos de origem animal, incluindo leite e produtos licteos, podendo
provocar desde infec¢des até mesmo o ébito dos acometidos pela doenca (BRASIL, [201-
D).

Listeria monocytogenes também esteve ausente em todas as amostras analisadas (Tabela
1). L. monocytogenes é um bacilo Gram-positivo mével causador da listeriose (FRANCO;
LANDGRAF, 2008). Sua transmissdo ocorre principalmente por alimentos contaminados,
especialmente leite nao pasteurizado e queijos macios, se reproduzindo facilmente
em produtos sob refrigeracio ji contaminados. O patdgeno ¢ causador de quadros de
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meningoencefalite e septicemia, principalmente em individuos imunocomprometidos

(WHO, [20--]).

Tabela 1 — Pesquisa de Salmonella spp. e Listeria monocytogenes realizadas em amostras de
queijos coloniais com e sem inspe¢o sanitdria

Amostra Salm. (125g) Lisz. (/25g) Situacao

P1 Auséncia Auséncia C

P2 Auséncia Auséncia C

P3 Auséncia Auséncia C

P4 Auséncia Auséncia C

P5 Auséncia Auséncia C

P6 Auséncia Auséncia C

11 SIF Auséncia Auséncia C
12 SIF Auséncia Auséncia C
13 SIF Auséncia Auséncia C
I4 CISPOA Auséncia Auséncia C
I5 CISPOA Auséncia Auséncia C
16 CISPOA Auséncia Auséncia C

Legenda: Salm. — Salmonella spp.; List. — Listeria monocytogenes; C — Conforme. Os parimetros da legislagao ¢
auséncia em 25 g de alimentos para os dois microrganismos.

Staphylococcus coagulase positiva (Tabela 2) esteve dentro dos parimetros da
legislagao em 100% das amostras com inspe¢do sanitdria, enquanto 66,66% das amostras
sem inspe¢ao nio estavam em conformidade com a legislagao brasileira. Staphylococcus
aureus é representado por cocos Gram-positivos, que se apresentam em arranjos no formato
de cachos de uva, sendo muito estudado pela produ¢io de enterotoxinas que causam

intoxicacoes alimentares (FRANCO; LANDGRAF 2008).

Quanto a andlise de coliformes a 45 °C (Tabela 2), todas as amostras inspecionadas
se mostraram dentro dos padroes exigidos, enquanto todas as amostras sem inspe¢io nao
estavam em conformidade com a legislagio brasileira. Coliformes a 45 °C ou coliformes
termotolerantes tem como caracteristica a fermentagao da lactose em temperaturas mais
elevadas do que os coliformes totais (FRANCO; LANDGRAE 2008). Este grupo de
microrganismos tem como principal representante Escherichia coli, bactéria que se apresenta
em forma de bacilo Gram-negativo e que ¢é largamente utilizada como indicador de
qualidade microbiolégica (FRANCO; LANDGRAF, 2008). E. coli, por estar naturalmente
presente no intestino do ser humano e de outros animais de sangue quente, possibilita a
contaminagdo por meio das fezes, portanto, a pesquisa deste grupo em alimentos demonstra
as condicoes de higiene em que o produto foi processado, indicando também a possivel

presenga de enteropatégenos (FRANCO; LANDGRAE 2008).
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Tabela 2 — Andlises microbioldgicas de Staphylococcus coagulase positiva e coliformes a 45
°C realizadas em amostras de queijos com e sem inspegao sanitdria

Amostra Staph. (UFC/g) Situacio Colif. (UFC/g) Situacio

P1 3,0x 10° NC 1,6 x 10° NC

P2 1,2 x 10* NC 2,8 x 10* NC

P3 6,5 x 10* NC 1,5x10° NC

P4 <1,0x 10! C 2,4x10° NC

P5 6,0 x 10? C 3,5x 10° NC

P6 1,2x 10° NC 5,0x 10° NC

11 SIF <1,0 x 10! C <1,0 x 10! C
12 SIF <1,0 x 10! C <1,0 x 10! C
13 SIF <1,0 x 10! C <1,0 x 10! C
14 CISPOA <1,0x 10! C <1,0x 10! C
15 CISPOA <1,0 x 10! C <1,0 x 10! C
16 CISPOA <1,0x 10! C <1,0x 10! C

Legenda: Staph — Staphylococcus coagulase positiva; Colif. — Coliformes a 45 °C; C — Conforme; NC — Nao
Conforme. Legislagao: Pardmetros para E. coli (até 10° UFC/g alimento), nesse estudo para coliformes a 45 °C
foi considerado esse mesmo limite. Pardmetro para S. aureus de até 10> UFC/g.

A diferenga encontrada entre os queijos com e sem inspegdo sanitdria quanto a
quantificacio de Staphylococcus coagulase positiva e coliformes a 45 °C (Tabela 3), demonstra
a importancia de boas préticas de higiene durante a ordenha do animal (TISHER ez 4/,
2019). A pasteurizagio do leite também ¢ necessdria para que os possiveis microrganismos
patogénicos existentes sejam eliminados (MATA; TOLEDO; PAIVA, 2012). As industrias
de processamento de derivados licteos sao alvo de fiscalizagoes rotineiras quanto a qualidade
dos processos, assim como os produtores dos quais obtém suas matérias-primas, fazendo
com que haja um controle rigoroso em todas as etapas de produgio, diminuindo os riscos
de contaminagio (BRASIL, 2017). A alta incidéncia destes microrganismos nos queijos nao
inspecionados pode ter como justificativa a caréncia de um ambiente adequado, com o uso
de equipamentos e utensilios de ordenha sem higienizagao apropriada, assim como a falta
de uma correta higiene pessoal do manipulador (ZAFALON ez al., 2008).

Tabela 3 - Percentual de amostras em desacordo com a legislagao frente ao nimero total de
amostras analisadas

1 % amostras sem Ne° de % amostras Ne° de
Anilise . ~ .
inspecio amostras totais amostras
Staphylococcus 66,66% 4de6 33,33% 4de12
coagulase positiva
Coliformes a 45 °C 100% 6de6 50% 6de 12
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Diversos trabalhos ji foram realizados para verificar a qualidade microbiolégica de
queijos tipo colonial. Em estudo realizado por Antonello, Kupkovski e Bravo (2012) com
oito amostras de queijo colonial obtidos em supermercados no municipio de Francisco
Beltrao, Parand, foi detectada Salmonella spp. em 17,85% das amostras. A contagem para
Staphylococcus spp. ultrapassou o limite da legislagio em 82,14% das amostras, sendo
que destas 50% foram confirmadas como Staphylococcus coagulase positiva e 67,85% dos
queijos analisados estiveram em desacordo para coliformes termotolerantes. A maior parte
das amostras estava em desacordo com a legislagao, assim como as amostras analisadas no
presente artigo.

Lucas er al. (2012), ao analisarem oito diferentes amostras de queijo colonial
adquiridos em feiras livres do municipio de Medianeira, Parand, detectaram a presenca de
coliformes termotolerantes com contagem superior ao limite estabelecido pela legislagao
em trés amostras. Uma Gnica amostra demonstrou contagem acima dos pardmetros para
Staphylococcus coagulase positiva e nao se detectou Salmonella sp. em nenhuma das amostras
analisadas.

Perotto et al. (2016) analisaram dezoito amostras de queijo colonial coletado no
estado do Rio Grande do Sul, sendo nove com inspecio federal e nove sem nenhuma
inspe¢io sanitdria. Como resultado, os autores obtiveram uma contagem de coliformes a
45 °C superior ao limite estabelecido pela legislacio em 100% das amostras sem inspegao
sanitdria, e para Staphylococcus coagulase positiva o limite foi superior ao estabelecido pela
legislagio em 22,23% das amostras sem inspegdo sanitdria. Das amostras com inspegao
federal, 100% estavam em conformidade com a legislagdo. Assim como o presente estudo,
as andlises demonstraram a eficiéncia da produgao de queijos tipo colonial seguindo-se as
diretrizes impostas pelas boas préticas de producio e higiene, tio quanto a importincia da
pasteurizacio do leite utilizado como matéria-prima na produgao dos queijos.

No Rio Grande do Sul, a fiscalizagao sanitdria de alimentos pode ocorrer em trés
esferas, conforme a drea de abrangéncia da inddstria: Servico de Inspegao Municipal (SIM),
Coordenadoria de Inspe¢ao Industrial e Sanitdria de Produtos de Origem Animal (CISPOA
- estadual) e Servico de Inspegao Federal (SIF). A Lei n° 7.889 de 1989, dispoe que as
inspecoes municipais, realizadas pelas Secretarias ou Departamentos de Agricultura dos
Municipios, atendam as industrias que comercializam seus produtos dentro do préprio
municipio; as inspegoes estaduais, realizadas pelas Secretarias de Agricultura dos Estados,
realizem as fiscalizagdes de empresas que atendam em escala intermunicipal; e as inspegoes
a nivel federal, realizadas pelo Ministério da Agricultura, atendam o comércio interestadual
e internacional (BRASIL, 1989). Alimentos de origem animal processados sem nenhum
tipo de fiscalizagio apenas podem ser utilizados para consumo préprio, sem poder de
comercializacio.

No estudo de Carvalho er al. (2019), ao investigar a qualidade fisico-quimica e
microbioldgica da dgua coletada no local de manipulagio do queijo, do leite cru usado
na fabricacio e o préprio queijo colonial produzido, verificaram que 92, 50 e 100% das
amostras, respectivamente, estavam fora dos parAmetros vigentes no Brasil. Os autores
ressaltam que deveriam existir agdes concretas que pudessem auxiliar os pequenos produtores

Estudo & Debate, Lajeado, v. 29, n. 3, p. 20-32, 2022. ISSN 1983-036X 28



na melhoria da producio do queijo colonial. E que a proibicio e a comercializagdo desses
alimentos nao ¢ a forma mais adequada de se resolver o problema.

4 Consideragoes finais

O estudo demonstrou uma significativa diferenca na qualidade microbioldgica
encontrada entre queijos coloniais com e sem inspecio sanitdria. Todos os queijos com
inspec¢io sanitdria se apresentaram dentro dos limites estabelecidos pela legislacio brasileira,
portanto, o processo de pasteurizacio do leite utilizado na fabricagao dos queijos é essencial
para eliminar os possiveis patdgenos existentes na matriz. A pasteurizagio oferece, inclusive,
uma garantia de maior tempo de validade do produto, por reduzir também microrganismos
deteriorantes. As condicoes adequadas de higiene durante o processamento também
possibilitaram uma menor contaminagio pés-pasteurizacio. Todas as amostras inspecionadas
se apresentaram, portanto, aptas para o consumo humano. O queijo colonial sem inspe¢io
sanitdria, principalmente pelo uso do leite cru, propicia um tempo de vida ttil menor do
produto e maior possibilidade de conter microrganismos patogénicos. Todas as amostras
nao inspecionadas estavam inaptas para consumo humano. Deste modo, é possivel ressaltar
a importancia da fiscalizacio sanitdria nos empreendimentos processadores de alimentos
para que nao se oferecam riscos a satide dos consumidores.
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