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CONTAMINAGCAO DO QUEIJO COLONIAL DE PRODUGCAO ARTESANAL
COMERCIALIZADO EM MERCADOS VAREJISTAS DO RIO GRANDE DO SUL

Cléderson Idénio Schmitt!, Natacha Deboni Cereser 2*, Daniela de Avila Silva Bohrz®,
Ludmila Noskoski*

RESUMO:

O queijo de producdo artesanal,
denominado no Sul do Brasil como
colonial, € um produto de grande
aceitacdo, consumo e producdo em quase
todo o pais. Rotineiramente, o leite
utilizado para sua producdo nao recebe
tratamento térmico (pasteurizacdo), o
produto final apresenta alto teor de
umidade e nao ocorre o0 processo de
maturacdo, fatores estes que favorecem
sua contaminacdo, oferecendo risco ao
consumidor. Com objetivo de verificar a
qualidade higiénico-sanitaria do queijo
colonial produzido de forma artesanal, 30
amostras foram avaliadas e constatou-se
que 100% destas estavam improprias
para 0 consumo  humano  por
apresentarem contagens de
Staphylococcus coagulase positiva e
coliformes termotolerantes/45°C
superiores aos padrbes microbiolégicos
estabelecidos pela legislagdo vigente. A
presenca de microrganismos indicadores
de contaminagdo fecal e de qualidade
higiénico-sanitaria revelaram condigbes
insatisfatérias do produto. Os resultados
obtidos demonstraram que o0 queijo
colonial, fabricado de maneira artesanal,
sem inspeg¢do sanitaria e controle
higiénico-sanitario, comercializado em
feiras livres e mercados da regido
noroeste do Rio Grande do Sul,
apresentou alto indice de contaminacéo,
representando risco para a veiculagdo das
doencas transmitidas por alimentos (DTA).

PALAVRAS CHAVE: Queijo colonial,
qgualidade microbiolégica, Staphylococcus

spp.

INTRODUCAO

A regido noroeste do estado do Rio
Grande do Sul destaca-se com uma
importante bacia leiteira, com participacdo
expressiva na agricultura familiar e
influéncia da colonizagéo alema e italiana.
Neste contexto, a producdo informal de
queijo nas propriedades rurais é uma
pratica rotineira, sendo o produto
destinado diretamente ao consumo local
ou ao comércio em feiras livres e
pequenos mercados, visando agregar
valor a producéo.

O carater informal da producéo e
comercializagdo do queijo colonial no Sul
do Brasil ndo contempla as exigéncias
sanitarias legais vigentes. Na maioria dos
casos, 0S queijos sdo produzidos nas
propriedades rurais e elaborados a partir
de leite sem nenhum tratamento térmico,
nao sendo submetido ao processo de
maturacao.

Tal pratica, além de ndo atender
as legislagbes vigentes, quanto as
instalacdes e funcionamento de laticinios,
também ndo segue o que dispbe a
legislacdo  especifica para  queijos
artesanais. Conforme a  Instrugcdo
Normativa n° 57, do Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
(BRASIL, 2011), permite-se que 0s
queijos artesanais tradicionalmente
elaborados a partir de leite cru sejam
maturados por um periodo inferior a 60
(sessenta) dias, quando estudos técnico-
cientificos comprovarem que a reducédo do
periodo de maturagdo ndo compromete a
gqualidade e a inocuidade do produto.
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Além disso, a propriedade deve ser
certificada oficialmente como livre de
tuberculose e brucelose, situagbes que
ndo ocorrem para 0s produtos avaliados
nesta pesquisa.

Considerando as caracteristicas
fisico-quimicas e tecnoldgicas, o queijo
colonial apresenta grande similaridade
com o queijo Minas Frescal, porém para
este, a pasteurizagdo da matéria-prima
constitui-se em processo obrigatério
(BRASIL, 1996).

Oliveira; Bravo e Tonial (2012), ao
avaliarem as caracteristicas fisico-
quimicas do queijo colonial produzido no
Paranda, verificaram teores de umidade
acima de 55%, classificando-o como
gqueijos de muito alta umidade. Além da
umidade, o pH préximo a neutralidade, a
disponibilidade de nutrientes, aliados a
excessiva manipulagdo do queijo de
producao artesanal, representam
condi¢cbes propicias para a contaminacao,
a sobrevivéncia e a multiplicagdo de
microrganismos patogénicos e
deteriorantes, tornando-o um potencial
causador de toxi-infeccbes alimentares
(WAGNER; GEHLEN e WIEST, 2004,
ZEGARRA et al., 2009).

Dentre 0s microrganismos
presentes no leite cru que podem ser
veiculados pelo consumo de queijo,
destacam-se o Staphylococcus aureus, a
Escheriachia coli, a Listeria
monocytogenes e a Salmonella spp.
(GERMANO e GERMANO, 2011).
Diversos autores tem demostrado a
gualidade higiénica insatisfatéria e a
contaminacdo de produtos lacteos de
massa crua por agentes microbianos
patogénicos, evidenciando risco ao
consumidor final (ZAFFARI; MELLO e
COSTA, 2007; ZEGARRA et al., 2009;
FERNANDEZ, 2010).

O objetivo desta pesquisa foi
verificar a qualidade higiénico-sanitaria do
queijo colonial produzido de forma
artesanal na regido Noroeste do Rio
Grande do Sul.

MATERIAL E METODOS

No periodo entre marco e
dezembro de 2010, amostras de queijo
colonial, produzidos de forma artesanal,
comercializados sem refrigeragdo em
mercados e feiras livres da regido

noroeste do Rio Grande do Sul foram
analisadas quanto as suas condicdes
higiénico-sanitarias. Foi coletado um total
de 30 amostras, sendo 10 no municipio de
Cruz Alta, 10 em ljui, 5 em Panambi e 5
em Condor. Os queijos foram adquiridos
diretamente dos comerciantes e apos o
acondicionamento em caixas de material
isotérmico, contendo gelo reciclavel, foram
transportados até o Laboratério de
Microbiologia da Universidade de Cruz
Alta para processamento das analises.
Todas as analises foram realizadas
de acordo com os métodos descritos pela
Instrucdo Normativa n® 62, do Ministério
da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento,
gue estabelece os Métodos Analiticos
Oficiais para Analises Microbiologicas
para Controle de Produtos de Origem
Animal e Agua (BRASIL, 2003). Para isso,
uma porcdo de 25 gramas de cada
amostra foi homogeneizada em 225 mL
de solucédo salina peptonada (0,1%), para
obtenc&o da diluicdo 10" e a partir desta
diluicho procederam-se as demais
diluicbes decimais (102 a 107). A
contagem de Staphylococcus coagulase
positiva (SCP) foi realizada em agar Baird
Parker, apds incubacédo a 37°C por 30 a
48 horas, coldnias tipicas e atipicas foram
contadas separadamente em placas que
continham entre 20 a 200 coldnias. De 3 a
5 colbnias tipicas e atipicas foram
repicadas em caldo “brain heart infusion”
(BHI) para realizacdo do teste da
coagulase em tubo. A contagem de
bactérias aerdbias mesofilas foi feita em
duplicata em Agar padrdo para contagem
(PCA), com incubacdo a 37°C por 48
horas. Para contagem de bolores e
leveduras foi utilizado o agar batata
glicose 2% acidificado. Apos a incubacdo
(25°C/5 dias), realizou-se a contagem das
colénias presentes. Também conforme
determina a metodologia oficial, 0 Niumero
Mais Provavel (NMP) de coliformes
termotolerantes/45°C foi estabelecido pela
realizacdo de teste presuntivo (em caldo
lauril  sulfato de sodio) e prova
confirmativa (em caldo verde brilhante bile
2% lactose e caldo Escherichia coli-EC).
Os resultados obtidos foram
confrontados com os limites padrbes
estabelecidos pela Resoluc¢do da Diretoria
Colegiada - RDC n° 12 (BRASIL, 2001),
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para queijo de muito alta umidade (55%)
de coagulacdo enzimatica, sem acao de
bactérias lacticas, considerando-se a
similaridade do processamento do queijo
colonial com o queijo Minas Frescal.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados das analises
microbiol6gicas em amostras de queijo
colonial estdo demonstrados na Tabela 1.

Tabela 1- Médias, valores minimo e maximo de Staphylococcus coagulase positiva (SCP), bolores e
leveduras, mesdfilos e coliformes termotolerantes em amostras de queijo artesanal, comercializado
na regido noroeste do Estado do Rio Grande do Sul, durante o ano de 2010.

Microrganismo n Média Minimo Maximo

SCP (UFC/g) 30 4,3x10° 1,0x10* 2,3x10°

Bolores e leveduras (UFC/g) 30 1,3x10° 2,2x10* 1,3x10°
Mesdfilos (UFC/g) 30 5,0x10° 5,1x10* 7,8x10°
Coliformes termotolerantes (NMP/g) 30 2,5x10° 7,3x10° 2,4x10’

n = nimero de amostras

Todas as amostras analisadas estavam
improprias para o consumo humano por

apresentarem contaminacao por
Staphylococcus coagulase positiva e
coliformes termotolerantes/45°C

superiores a 500 UFC/g, padrdo
estabelecido pela legislagdo vigente
(BRASIL, 2001).

Os resultados do presente estudo
revelaram-se preocupantes guando
comparados com outras pesquisas.
Zaffari; Mello e Costa, (2007), também no
Rio Grande do Sul, relataram que 84,0%
dos (queijos artesanais estavam com
niveis de coliformes termotolerantes
(45°C) superiores ao estabelecido pela
legislacdo. Em Porto Alegre, Fernandez et
al. (2010), obtiveram 37,5% de amostras
de queijos coloniais impréprios para
consumo. Loguercio e Aleixo (2001), ao
analisarem  queijos Minas  Frescal
produzidos artesanalmente em Cuiaba,
destacaram 96,6% e 93,3% de amostras
em desacordo com legislacéo,
respectivamente para Staphylococcus
coagulase positiva e coliformes
termotolerantes (45°C). Pelo mesmo
motivo, Delamare et al. (2012) revelaram
60% de amostras improprias para
consumo humano, quando analisaram
queijos de producdo artesanal no Rio
Grande Sul.

No interior do Estado de Sé&o
Paulo, Salotti et al. (2006) indicaram
86,7% de amostras de queijo colonial em
desacordo com a legislagdo vigente.
Também na regido Sudeste, em amostras
de Queijo Minas Artesanal do Serro,
produzido em Minas Gerais e analisadas
por Brant; Fonseca e Silva (2007), 92,5%
apresentaram-se impréprias para
consumo humano, devido as elevadas
contagens de Staphylococcus coagulase
positiva ou coliformes termotolerantes
/45°. Com base na literatura consultada,
destaca-se a qualidade insatisfatéria dos
queijos produzidos e comercializados sem
acompanhamento dos  6rgdos de
fiscalizagdo sanitaria.

Segundo Hennekinne; Buyser e
Dragacci (2012) altas contagens de
Staphylococcus coagulase positiva, como
as encontradas neste estudo, podem
caracterizar producdo de enterotoxinas,
colocando em risco a saude coletiva. Para
Zegarra et al. (2009), o Staphylococcus
aureus destaca-se como um dos mais
importantes microrganismos incriminados
em surtos de intoxicacdo alimentar
veiculada por leite e derivados.

Para Santana et al. (2010) as
enterotoxinas sdo  detectaveis nos
alimentos apenas quando as contagens
de Staphylococcus aureus ultrapassam
10° UFC/mL ou g de alimento. J& segundo
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Germano e Germano (2011), a dose
toxica da enterotoxina estafilococica é
inferior a 1,0 mg, nivel alcangado quando
0 numero de células contaminantes
ultrapassa 10* UFC/g. Dos queijos
analisados, 90,0% (27/30) apresentaram
contagens acima deste limite, 0 que pode
ser considerado um risco para a saude
coletiva, especialmente para criancas e
imunossuprimidos. A contaminagdo dos
alimentos pelo Staphylococcus aureus
esta diretamente relacionada a
manipulacdo incorreta, a falta de boas
praticas de fabricacdo e/ou a utilizacédo de
matéria-prima contaminada (SANTANA et
al., 2010, JORDA et al., 2012).
Comparando os resultados da pesquisa
com a bibliografia consultada, fica
evidente a qualidade insatisfatéria dos
queijos de producdo artesanal e,
produzidos sem inspecao sanitaria.

Peresi et al. (2001), em pesquisa
com queijo Minas artesanal, na cidade de
S&o José do Rio Preto/SP, encontraram
60% das amostras com contagens de
Staphylococcus coagulase positiva
superiores ao limite oficial. Enquanto,
Leite; Lima e Reis (2005), em queijo de
producdo artesanal, na cidade de Cuiaba
detectaram a presenca deste agente
bacteriano em 86,7% das amostras
estudadas. Valores semelhantes também
foram obtidos por Brant, Fonseca e Silva
(2007), em queijos coloniais produzidos
na regido Serrana do Estado de Minas
Gerais, com 82,5%, das amostras
analisadas com valores superiores ao
estabelecido pela legislagdo, com
contagem média de 1,2 x 10°UFCIg,
sendo que 53% das amostras
apresentaram contagens acima de
10°UFC/g.

Considerando os microrganismos
indicadores pesquisados (fungos,
mesofilos e coliformes
termotolerantes/45°C), Scheid Filho et al.
(2004) e Delamara et al. (2012) relatam
que as altas populacbes destes grupos,
revelam as precéarias condi¢gfes higiénico-
sanitarias na producdo, armazenagem,
manipulacdo e/ou comercializagdo do
produto, assim como a falta de
pasteurizacdo e controle de qualidade da
matéria-prima, fornecendo também uma
perspectiva para seu tempo de
conservacdo. As populacbes médias de
1,3x108UFC/g, 5,0x10°UFC/g e

2,5x10°NMP/g, respectivamente, para
fungos, mesofilos e coliformes
termotolerantes  (45°C), obtidas no
presente estudo, podem ser consideradas
elevadas quando comparadas com o0s
resultados de outros autores (FEITOSA et
al., 2003, SCHEID FILHO et al.,, 2004,
ZAFFARI; MELLO; COSTA, 2007,
DELAMARE et al., 2012), caracterizando
o alimento como insatisfatério quanto as
condicéo higiénico-sanitarias. Além
desses fatores, a presenca de coliformes
termotolerantes/45°C, evidencia o contato
do alimento com material fecal de forma
direta ou indireta, indicando que outros
patégenos entéricos podem também ter
acesso ao produto (FEITOSA et al., 2003).

S&do muitos os fatores associados
a contaminagéo dos alimentos,
considerando a producdo de queijos,
merecendo destaque o uso de matéria-
prima contaminada e as medidas
deficientes de higiene durante o
processamento desde a producdo até a
comercializagdo (LOGUERCIO e ALEIXO,
2001). Nesse contexto, para Oliveira,;
Bravo; Tonial (2012) o fato de o queijo
colonial ser elaborado a partir de leite cru
e ndo sofrer processo de maturagdo, o
torna um veiculo importante de patégenos
de origem alimentar, podendo oferecer
riscos de toxi-infecgBes alimentares, o que
ficou evidente no presente estudo, apesar
de tratar-se de um produto apreciado pela
populacéo.

CONCLUSAO

Populacdes superiores as
estabelecidas pela legislacdo brasileira
foram observadas nas contagens de
Staphylococcus coagulase positiva e
coliformes termotolerantes/45°C,
configurando os queijos analisados como
improprios para consumo humano e
evidenciando o risco da veiculagdo de
doencga de origem alimentar com prejuizos
para a saude publica. Destaca-se ainda, a
precéria condi¢do higiénico-sanitaria do
produto, revelada pelas altas contagens
de microrganismos indicadores. Tais
achados podem estar relacionados a
auséncia de Boas Praticas de Fabricacdo
durante todo processo produtivo e de
comercializacdo deste tipo de queijo
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CONTAMINATION OF CHEESE
COLONIAL OF ARTISAN
PRODUCTION COMMERCIALIZED
IN THE RIO GRANDE DO SUL

ABSTRACT:

The artisanal cheese production, known in
the South of Brazil as colonial has good
acceptance, consumption and production
in almost all country. Usually, milk used on
production don’t receive pasteurization,
the final product has high humidity level
and do not passed by ripening periods,
features that further its contamination and,
offer risks for consumers. With the aim of
verify hygienic and sanitary quality of
colonial homemade cheese, 30 samples
were surveyed and 100%  were
established as not proper for human
consuption because of their levels of
Staphylococcus coagulase positive and
thermotolerant coliforms higher than the
present law. Not satisfactory product
condition was uncovered because of
microorganisms presence wich indicates
fecal contamination and sanitary and
hygienic quality. The results showed that
the colonial cheese, artisanal homemade,
without overhaul and hygienic sanitary
control sold in Rio Grande do Sul
Northwest Region markets and fairs has
high contamination level, that means a risk
of Foodborne Diseases.

KEY WORDS: Colonial cheese,
microbiological quality, Staphylococcus
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