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CONSTRUCAO COLABORATIVA DOS SABERES NA
PRODUCAO DO QUEIJO COLONIAL

Maria Gabriela Breidenbach Staudt, Leticia da Silva, Jane Mendez Brasil,Guilherme Voges Campos, Jardel William de Oliveira, Cristina Bergman Zaffari
Grecelle.

Introdugao

A transformacdo do leite em derivados, como o queijo, é um
componente sdcio cultural caracteristico da colonizacdo do Estado do
Rio Grande do Sul (RS). O queijo colonial possui um sabor picante,
formato circular, massa com olhaduras e tipico de produgdo em
pequena escala com leite produzido de forma artesanal. Pesquisas
sobre a qualidade microbioldgica em queijos relatam a presenca de

micro-organismos em numeros que excedem limites estabelecidos pela

legislacdo, destacando o Staphylococcus aureus, Escherichia coli e Analises dos Quejos coletados

Listeria monocytogenes.

Resultados e Discussao

ObjEtIVO Ate o presente momento foram analisadas 176
O objetivo deste projeto é realizar o levantamento amostras a partir dos resultados, foram
microbioldgico de amostras de queijo colonial para repassados a equipe da EMATER-RS atraves de
auxiliar na confec¢do de wuma legislagdo que capacitagdes técnicas por regido (Figura 02).

estabeleca os padrdes do queijo colonial no estado e,
a partir dos resultados, a capacitacao de produtores

rurais.

Material e Métodos

A coleta das amostras é realizada pela equipe técnica

da EMATER-RS e encaminhadas ao Laboratdrio de

Microbiologia da ULBRA/Canoas (FIGURA 01). As
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analises realizadas sdao  quantificacdo de Referencias Bibliogréficas
Stephen J. Forsythe Microbiologia de
coagulase positiva, pesquisa de Salmonella spp. e Seguranca dos Alimentos
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coliformes 45°C, quantificagdo de Staphylococcus

Listeria monocytogenes.
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