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Introducao
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O processo de producao dos queijos no geral, incluindo o

colonial, prevé uma excessiva manipulacao sendo este um
dos fatores passiveis de contaminacao, especialmente
microbiana. Estas condicoes podem ser agravadas quando
nao ha um tratamento térmico adequado do leite e/ou
auséncia do emprego das boas praticas de fabricacao
(BPF) ou tecnologia inadequada como a utilizacao de leite
cru para producao do queijo sem respeitar o tempo
minimo de maturacao. Como consequéncia, elevados
indices de estafilococos coagulase positiva (ECP) e
coliformes ocorrem em queijos, tanto no Brasil como em
outros paises. Por isso, o queijo ocupa lugar de destaque
entre os produtos lacteos envolvidos em surtos das
doencas de origem alimentar. Os indicadores
microbiologicos sao grupos de microrganismos que,
quando presentes, fornecem dados sobre a ocorréncia de
deterioracao, possivel presenca de patogenos e
contaminacao de origem fecal. Sua presenca pode auxiliar
na analise das condicdes sanitarias de algumas etapas do
processamento, producao ou armazenamento.
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Objetivos
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O objetivo deste trabalho foi a avaliacao das condicoes
higiénico-sanitarias em amostras de queijo colonial
coletadas na regiao da serra gaucha do RS.
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Metodologia
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As amostras de queijo colonial foram coletadas na pela
equipe técnica da EMATER-RS e enviadas ao Laboratério
de Microbiologia do HV-ULBRA. As amostras foram
pesadas, homogeneizadas para posterior diluicao decimal
seriada atél0®. A quantificacdo de coliformes 459C,
estafilococos coagulase positiva, L. monocytogenes e
Salmonella sp. foram executadas conforme IN N262, 2003,
MAPA.
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Resultados
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Foram analisadas 56 amostras de queijo colonial
coletadas entre os meses de julho e setembro de
2016. Destas, 58% apresentaram resultados das
analises fora do padrao microbiolégico determinado
pela. RDC N°12, 2001, ANVISA, para queijos
classificados como média umidade. Nas analises para
coliformes 452C, ECP e L. monocytogenes, 28%, 35% e
3,5%  respectivamente, apresentaram-se em
desacordo com a legislacao federal.
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Conclusao
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Em pesquisas semelhantes foi detectada a atividade
antagonista de bactérias lacticas frente a estes
microrganismos, no entanto, esta atividade podera
nao ser o suficiente para reducao total quando o pH,
a temperatura e quantificacao de microrganismos
durante o processo de maturacao estiverem elevados.
Nao foi isolada Salmonella sp. nas amostras
analisadas. Este resultado pode estar relacionado a
menor capacidade de competicao da Salmonella sp.
frente aos demais microrganismos presentes nas
amostras como coliformes e ECP. O trabalho
demonstra a necessidade da implantacao de BPF de
forma eficaz nas agroindustrias produtoras de queijo
colonial.
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