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A agroindustria familiar de pequeno porte produtora de queijos possui grande
relevancia na construcdo de um modelo de desenvolvimento regional
equilibrado associado a sua importancia social, econémica e ambiental. No Sul
do Brasil, destacam-se iniciativas dos agricultores familiares na busca da
insercao nos circuitos locais e regionais de producéo-distribuicdo de produtos
artesanais de origem animal reforcada pelas politicas publicas de estimulo a
implantacdo de agroindustrias familiares. A importancia da agroindustrializacédo
€ ainda maior no Rio Grande do Sul, onde estas atividades estdo presentes e
circula um grande volume desses produtos, destacando-se o queijo colonial. O
queijo de producéo artesanal, denominado no Sul do Brasil como colonial, € um
produto de grande aceitacdo, consumo e producdo. Rotineiramente, o leite
utilizado para produgdo ndo é submetido ao tratamento térmico adequado, o
produto final apresenta alto teor de umidade e ndo ha um tempo minimo de
maturacdo. Estes fatores favorecem a contaminagao e proliferacdo de micro-
organismos oferecendo risco ao consumidor. O objetivo deste projeto,
inicialmente, é realizar a avaliacdo higiénico sanitaria do queijo colonial através
de analises microbiologicas das amostras coletadas em sete mesorregiées do
Rio Grande do Sul. Este projeto ird auxiliar no resgate e regulamentacdo do
queijo colonial do Estado. As amostras séo coletadas pela equipe técnica da
EMATER-RS e transportadas até o Laboratorio de Microbiologia de Alimentos
da ULBRA/Canoas. S&o realizadas analises de quantificacdo de coliformes a
35°C e 45°C, quantificacdo de Staphylococcus coagulase negativa, isolamento
de Salmonella sp. e Listeria monocytogenes. As analises microbiolégicas séo
realizadas conforme a Instrucdo Normativa N°62, do Ministério da Agricultura
Pecuaria e Abastecimento (BRASIL, 2003). Até o presente momento forma
analisadas 86 amostras de trés mesorregifes do Estado das quais 27% das
apresentaram coliformes a 45° C acima de 102 UFC/grama e 38%
Staphylococcus coagulase positiva acima de 103 UFC/grama. Foi identificado a
presenca de Listeria monocytogenes em duas amostras. Nao foi isolada
Salmonella sp. Apés a conclusao da avaliacdo microbiolégica seréa realizado o
cruzamento com outros resultados obtidos neste projeto para estabelecer
conduta adequada a ser repassada ao produtor rural. Esta conduta sera
repassada in loco pelo grupo de alunos e professores com o objetivo de
aprimorar a producdo de queijo colonial e desenvolver a habilidade
extensionista dos académicos.
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