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RESUMO - O queijo colonial artesanal é um tipo de queijo produzido com leite cru por pequenos
produtores da agricultura familiar. Questes legais e higiénico-sanitarias devem ser levadas em
consideracdo na producdo de qualquer alimento, assim, o presente estudo teve como objetivo avaliar
as contagens de coliformes termotolerantes e Staphylococcus coagulase positiva e presenca de
Salmonella spp. e Listeria monocytogenes em amostras de queijos coloniais artesanais produzidos pela
agricultura familiar do Sudoeste do Parand, em periodos de inverno (maturado sob refrigeragdo e
temperatura ambiente) e de verdo, afim de auxiliar na definicdo das melhores condi¢des de maturacéo.
Observou-se auséncia de Salmonella spp. e de Listeria em todas amostras de queijo analisadas, porém
as contagens de estafilococos e coliformes apresentaram-se acima do limite preconizado pela
legislagdo nas diferentes condi¢fes experimentais, demonstrando a necessidade de mais estudos sobre
as melhores condi¢Ges de maturacdo destes queijos visando um produto de qualidade e seguro ao
consumidor.

ABSTRACT — Artisanal colonial cheese is a type of cheese produced with raw milk by small
producers of family farming. Legal and hygienic-sanitary issues must be taken into account in the
production of any food, thus, the present study aimed to evaluate the counts of thermotolerant
coliforms and positive coagulase Staphylococcus and the presence of Salmonella spp. and Listeria
monocytogenes in samples of artisanal colonial cheeses produced by family farming in the Southwest
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of Parana, in winter (matured under refrigeration and room temperature) and summer, in order to help
define the best ripening conditions. Absence of Salmonella spp. and Listeria in all analyzed cheese
samples, however the staphylococcus and coliform counts were above the limit recommended by the
legislation in the different experimental conditions, demonstrating the need for further studies on the
best maturation conditions of these cheeses for a quality product and consumer insurance.

PALAVRAS-CHAVE: maturagédo; microbiota; alimento seguro.

KEYWORDS: maturation; microbiota; safe food.

1. INTRODUCAO

O desenvolvimento de muitas regides brasileiras é através de produtos lacteos como o queijo
colonial produzido de forma artesanal, por possuir um alto valor agregado e de facil comercializagdo
em feiras e em pequenos estabelecimentos comerciais (Correia e Assis, 2017).

Os queijos artesanais sdo fabricados a partir de leite cru o que resulta numa preocupagéo na
oferta de um produto inécuo (livre de patégenos e deteriorantes) ao consumidor e de acordo com a
legislagdo brasileira (Brasil, 2017) os queijos fabricados a partir de leite cru devem ser maturados a
temperatura superior de 5°C no tempo minimo de 60 dias, até podem ser comercializados antes do
tempo preconizado pela legislagdo desde que, sejam realizados estudos cientificos que comprovem
gue o queijo esteja indcuo e apto para consumo.

A diversidade microbiana é indispensavel pela responsabilidade em manter as caracteristicas
do queijo que sdo exclusivas de cada regido. Se destacam na microbiota do queijo colonial artesanal as
Bactérias Acido-Laticas (BAL's) que s&o desejaveis e importantes na questio sensorial do produto, e
as bactérias indesejaveis que sdo representadas pelas bactérias indicadoras de qualidade sanitaria e
patdgenas como o grupo de Estafilococos coagulase positiva, coliformes termotolerantes, Salmonella
spp. e Listeria monocytogenes (Martins et al., 2018).

A populagdo microbiana no queijo colonial artesanal depende de fatores como o clima, a
qualidade da matéria-prima e principalmente do processo higiénico sanitario em que é produzido e a
sua caracterizagdo € imprescindivel para o melhoramento na fabricacdo de queijo principalmente no
controle de qualidade desde a ordenha até a fabricagdo do produto final, a fim de oferecer ao
consumidor um alimento seguro (Jonhson, 2018).

Portanto, estudos sobre a microbiota desses queijos, fabricados a partir do leite cru, sdo de
extrema importancia a fim de identificar e caracterizar as popula¢fes microbianas para garantir o
aprimoramento das caracteristicas do queijo, principalmente nas questBes sensoriais e ligadas a
seguranca deste produto. O objetivo deste estudo foi determinar o perfil da microbiota de queijo
colonial artesanal do Sudoeste do Parand durante o periodo de 10 semanas afim de auxiliar a
determinagdo do periodo minimo de maturagdo destes queijos para que sejam considerados seguros do
ponto de vista microbioldgico.

2. MATERIAL E METODOS

No periodo de maio a julho de 2018 foram coletadas 90 amostras de queijos de 3 diferentes
queijarias da regido Sudoeste do Parand, definidas aleatoriamente, sendo 30 queijos de cada queijaria,
que foram produzidos artesanalmente em uma Unica batelada. No Laboratdrio de Leite e Derivados da
UTFPR-FB foram conduzidos 2 tipos de maturacdo, quando 45 queijos foram mantidos sob
refrigeracdo, em geladeira tipo doméstica, e a outros 45 foram mantidos em armario metélico fechado
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e protegido por tela milimétrica, onde as amostras de queijo permaneceram maturando em temperatura
ambiente, sendo esta etapa foi caracterizada como Experimento de Inverno.

O Experimento de Verdo foi realizado no periodo de fevereiro a abril de 2019, também em 3
gueijarias da regido, porém e a maturacdo de todas amostras ocorreu nos préprios laticinios
produtores, sendo trazidas ao laboratério, semanalmente, 2 amostras de queijos de cada queijaria.

As avaliagfes microbiolégicas iniciaram 7 dias ap6s a produgdo dos queijos, considerada 12
semana, e depois nos dias 14, 21, 28, 37, 44, 59 e 64, equivalendo a 10 semanas de maturagéo, e
utilizando-se as metodologias oficiais descritas na IN n°® 62/2003 (Brasil, 2003), para as analises de
nimero mais provavel de coliformes totais e termotolerantes, contagem de Staphylococcus coagulase
positiva, presenca de Salmonella spp. e Listeria monocytogenes.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Na pesquisa de Salmonella spp., tanto no experimento de inverno quanto de verao, foram
isoladas apenas 3 cepas suspeitas e apos testes bioquimicos e soroldgicos obteve-se o resultado de
auséncia de Salmonella spp. em 25g de amostra, o que demonstra conformidade em relagdo ao padrdo
da legislacdo em vigor (Brasil, 2001). Uma provavel presenca de Salmonella no queijo colonial
artesanal poderia indicar contaminagdo em casos de negligéncia nas boas praticas de fabricacdo (BPF).

Quanto a pesquisa de Listeria, todos resultados foram negativos para a presenca de Listeria
monocytogenes, indicando conformidade com a legislacdo vigente para queijos, que preconiza
auséncia desta espécie em 25 g do produto (Brasil, 2001). Listeria monocytogenes é um patégeno que
indica a falhas de limpeza principalmente de equipamentos, contaminagdo cruzada, ou ainda a entrada
de animais no local (Franco e Landgraf, 2008).

Na anélise de Estafilococos, no experimento de inverno, os resultados da primeira semana de
maturacdo apresentaram contagens para queijaria A: 1,4x10° UFC.g%, queijaria B: 4,4x10° UFC.g' e
queijaria C: 4,5x10° UFC.g. No experimento de verdo as contagens da 12 semana foram 3,9x10°
4x10° e 8,7x10* UFC.g%, respectivamente. Os resultados das demais semanas estdo na Tabela 1.

Tabela 1 - Contagens de Estafilococos coagulase positiva em amostras de queijos coloniais artesanais
do Sudoeste do Parana, produzidos no inverno e no verdo, e maturados em diferentes condigdes
durante 10 semanas.

Experimento de inverno Experimento de verdo
Refrigerado Ambiente Maturacdo na queijaria
ijarias A B C A B C A B C

22 1,8x10®8 <10®° 4,3x10° 1,6x107 1,0x10* 4,0x10° 8,4x10® 9,1x10°® 4,3x10*
3 1,1x10®8 <10® 2,3x10° 3,8x10° 1,0x10* 6,0x10° 2,2x107 8,3x10° 7,3x10*
42 14x10% 1,8x10° 3,9x10° 1,7x10° 5,8x10° 8,8x10’ 2,6x107 4,3x10% 5,4x10*
5 7,9x10° 1,7x10°® 3,0x10% 2,1x10° 1,5x10* 1,5x10° 5,6x10° 1,0x10® 7,0x10%
68  3,6x10° 2,0x10°® 1,0x10° 7,0x10* 1,0x10°% 2,6x10* 8,1x10% 1,7x10” 8,1x10°
88  9,5x10* 3,2x10° 3,9x10° 1,4x107 1,0x107 4,4x10° 1,4x10" 4,9x10° 2,4x10*
108 2,3x10* 7,0x10> 5,7x10° 1,3x10° 8,8x10° 1,0x10° 2,9x107 4,2x10° 8,2x10°
Valores representados em unidades formadoras de col6nias por grama de amostra (UFC.g™).
Fonte: Dados da pesquisa, 2019.

Semanas @
@D

Observou-se elevadas contagens de Estafilococos coagulase positiva, com alguns momentos
até mesmo de elevacgdo das contagens anteriores, o que pode ser indicativo que as condicfes higi€nicas
durante a maturagdo ndo permitiram a reducdo das contagens a niveis adequados para se considerar
este alimento seguro.
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Somente a amostra da queijaria B do experimento de inverno, maturada em ambiente
refrigerado, apresentou na 10% semana de maturacdo, contagens que indicariam produto proprio para
consumo humano, segundo os padrdes microbioldgicos vigentes.

Segundo os limites estabelecidos pela Resolucdo de Diretoria Colegiada da Anvisa — RDC
n°12 de 12/01/2001, queijos com umidade de até 46% apresentam tolerancia de 10° UFC.gpara a
contagem de Estafilococos coagulase positiva (Brasil, 2001).

Entre o grupo Esfilococos coagulase positiva se destaca a espécie Staphylococcus aureus,
bactéria patogénica responsavel por desencadear intoxicacdo de origem alimentar pela capacidade de
produzir enterotoxinas (Ahmed et al., 2019). A contaminacdo por Staphylococcus aureus em queijos
artesanais coloniais estd associada a producdo com leite cru ou por falhas com relagéo a higiene no
momento da producdo e manipulacdo do produto, uma vez que este agente é normalmente encontrado
nas vias respiratdrias, méos e pele dos manipuladores, o que pode causar contaminagdo no produto
(Franco e Landgraf, 2008).

As contagens iniciais de coliformes termotolerantes no experimento de inverno foram de
3,8x10° NMP. g na amostra da queijaria A, 1,4x10° NMP. g na amostra da queijaria B e 2,9x10*
NMP.g* na amostra da queijaria C. J& no experimento realizado no veréo, as contagens iniciais foram
3,6x10% 4,6x10° e 7,4x10° NMP.g* para as 3 queijarias, respectivamente.

Conforme pode ser observado na Tabela 2, no decorrer da maturagdo do experimento de
inverno, algumas amostras apresentaram resultados maiores em relacdo a microbiota inicial. No
entanto, nas amostras da queijaria B que foram maturadas em temperatura ambiente, ja na 42 semana
de maturacdo, apresentaram contagens abaixo de 5x10° NMP.g?, que é o limite estabelecido pela
legislagdo vigente (Brasil, 2001).

Tabela 2 — Numero mais provavel de coliformes termotolerantes em amostras de queijos coloniais
artesanais do Sudoeste do Parana, produzidos no inverno e no verdo, e maturados em diferentes
condicdes durante 10 semanas.

Experimento de inverno Experimento de verdo
Refrigerado Ambiente Maturacdo na queijaria
ijarias A B C A B C A B C

28 3,0x10° 1,5x10° 1,5x10° 2,3x10% 1,5x10° 3,6x10* 3,6x10° 9,3x10° 3,6x10°
32 36x10° 3,9x107 3,6x10° 4,4x10* 2,6x10° 7,4x10° 9,2x10° 9,2x10° 1,5x10?
42 72x105 1,5x10° 3,6x10° 2,1x10° 2,1x10° 9,2x103 2,0x10® 4,3x10° 2,9x10*
58 3,6x10° 3,6x10° 4,3x10° 4,3x10° 9,2x10* 9,3x10* 3,0x10* 2,3x10° 7,4x10°
62  3,6x10* 2,3x10* 9,3x10° 1,1x10° 4,6x10%> 9,3x10° 3,0x10* 9,3x10* 9,2x10°
88 9,2x10° 1,2x10* 2,4x10* 2,8x10% 2,3x10* 7,5x10° 3,6x10* 4,3x10* 3,6x10°
102 4,3x10° 2,4x10° 3,6x10° 4,6x10° 9,3x10* 24x10* 3,0x10* 3,8x10° 3,0x10!
Valores representados em nimero mais provavel por grama de amostra (NMP.g?).

Fonte: Dados da pesquisa, 2019.

Semanas @
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Ja os resultados do experimento de verdo, com 0s queijos maturados nas proprias queijarias,
apresentaram valores que atendiam os padres para este agente, j& na 22 semana para amostras da
queijaria C, na 5% semana para amostras da queijaria A e na 10 semana para amostras da queijaria B.

A presenca de Coliformes termotolerantes em alimentos € indicador de que o mesmo foi
produzido com falhas nos controles dos processos, uma vez que este grupo de bactérias é normalmente
indicadora de contaminagdo por fezes de animais e humanos, e que patdgenos de origem fecal podem
estar presente nesse alimento, como algumas cepas de Escherichia coli enteropatogénicas (Franco e
Landgraf, 2008).

E importante avaliar quanto tempo de maturag&o dos queijos artesanais produzidos com leite
cru necessitam para reduzir as contagens microbianas a niveis seguros para atenderem aos quesitos de
qualidade microbiolégica que permita que sejam comercializados sem haver risco a saude. Assim,
queijos adequadamente maturados, além de serem sensorialmente mais agradaveis ao paladar, podem
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ser naturalmente menos contaminados e consequentemente mais seguros ao consumidor. 1sso é devido
a alteracbes gue ocorrem no meio em que as bactérias se encontram, elevando a acidez devido a
presenca das bactérias lacteas e pela diminuigdo da atividade de &gua no queijo.

A definicdo do tempo de maturacdo ideal deste tipo de queijo € de extrema importancia por
viabilizar seu consumo, pois diminuiria 0 nimero que microrganismos presentes que poderiam ser
patogénicos, e assim facilitar sua legalizagéo perante os 6rgdos de inspecdo sanitéria.

4. CONCLUSAO

Os dados obtidos no presente estudo demonstraram auséncia de Salmonella spp. e de Listeria
monocytogenes em todas amostras de queijo analisadas nos diferentes tipos de maturagdo. No entanto,
para as avaliagcBes quanto as contagens de Estafilococos e Coliformes termotolerantes, observou-se
contagens acima do limite preconizado pela legislacdo e que durante os levantamentos realizados
durante as diferentes formas de maturagdo, estas contagens variaram consideravelmente, sendo que
algumas amostras chegaram a niveis seguros em algumas semanas, e outras mesmo com as 10
semanas do experimento ndo foram suficientes para tornar as amostras aceitaveis pela legislacdo
vigente.

Os queijos fabricados e maturados no periodo de inverno apresentaram qualidade
microbioldgica inferior aos fabricados e maturados no verdo, porém independente de qual estacdo, 0s
queijos coloniais artesanais devem esperar o tempo estipulado pela legislagdo para serem
comercializados de forma inGcua e apta ao consumo, livre de patdgenos causadores de doencgas graves.

Para a comercializacdo em tempo inferior ao preconizado pela legislagdo os fabricantes de
queijo colonial artesanal deverdo realizar maior controle do processo, monitorando desde a matéria-
prima que sera usada até o produto final.

Pode-se ainda concluir pela importancia dessas analises, principalmente por colaborar com
dados sobre as melhores condicdes e tempo de maturacdo dos queijos artesanais, para que se possa
oferecer um produto seguro e de qualidade ao consumidor.
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