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O queijo colonial € um queijo artesanal, produzido em propriedades
rurais, geralmente fabricado com leite cru e muitas vezes sem boas
praticas de fabricagao. Nao possui regulamento técnico de identidade
e qualidade e em muitos casos ndo possui inspegao. O objetivo deste
trabalho foi avaliar as caracteristicas fisico-quimicas e a qualidade
microbioldgica de amostras de queijos coloniais sem inspeg¢éo, com
inspecgao federal, estadual e municipal comercializados no Sudoeste
do Parana. Foram coletadas oito amostras de queijo colonial, sendo
duas de cada servigo de inspecdo e duas sem inspegao. Foram
realizadas analises fisico-quimicas (pH, acidez, umidade, proteinas,
lipideos, gordura no extrato seco, extrato seco desengordurado,
cinzas e carboidratos totais) e microbioldgicas (mesofilos
aerobios, bolores e leveduras, coliformes totais e termotolerantes,
Staphylococcus coagulase positiva e Salmonella sp.). Os resultados
das analises microbioldgicas demonstraram que 50% das amostras
estavam com contagens de coliformes totais e termotolerantes
acima do permitido pela legislacdo, sendo duas amostras de
inspegdo municipal e duas sem inspegdo. Por meio das analises
fisico-quimicas, foi possivel observar a falta de padronizagdo dos
queijos coloniais, 0 que é indesejavel tanto para os produtores,
quanto para os consumidores. Dessa forma, os resultados indicam
a necessidade de maior controle de qualidade do processo e do
produto final, bem como a elaboragdo de um regulamento técnico
de identidade e qualidade do queijo colonial.
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1 INTRODUGAO

Dentre os derivados lacteos, o queijo € um dos mais procurados e consumidos, visto
que apresenta em sua composi¢cdo consideraveis teores de proteinas de alto valor biolégico, sais
minerais, vitaminas e lipidios (ABIQ, 2014). Tanto no Brasil quanto no mundo todo, o queijo é
um dos produtos lacteos que mais se difundiu e sofreu adaptagdes nas técnicas de elaboracgao,
ocasionando o surgimento de varios tipos (MAGALHAES, 2002).

A classificagdo dos queijos baseia-se em caracteristicas decorrentes do tipo de leite
utilizado, tipo de coagulacéo, consisténcia da pasta, teor de gordura, tipo de casca, tempo de
maturagéo, dentre outros (PERRY, 2004). Queijos do tipo artesanal podem ser definidos como
queijos cuja producao segue os métodos tradicionais, porém de forma rudimentar, a margem da
legislagdo vigente, sem controles de qualidade, sendo comercializados, na maioria das vezes, de
maneira informal (SEBRAE, 2008).

O queijo Colonial € um tipo de queijo artesanal. No sudoeste do Parana, o queijo Colonial
€ um dos mais procurados e aceitos pela populagdo, uma vez que tem origens antigas e se tornou
parte da cultura dos individuos nessa regido. E uma variedade que surgiu como uma alternativa para
agregar valor a producgéo de leite e aumentar a renda dos pequenos produtores. Segundo Sebrae
(2008), este queijo é originario do Brasil, com sabor mediamente picante e periodo de maturacao
de 30 dias.

O queijo é considerado um veiculo frequente de microrganismos patdgenos de origem
alimentar, e principalmente, os queijos frescos produzidos de maneira artesanal, que na sua maioria,
sao elaborados com leite cru, sendo que, quase na sua totalidade, sdo consumidos sem maturagao.
A contaminag&o microbiana desses produtos assume destacada relevancia tanto para a industria,
pelas perdas econdmicas, como para a saude publica, pelo risco de causar doengas transmitidas
por alimentos contaminados (FEITOSA et al., 2003).

Nao existe padrao de técnicas de fabricagdo do queijo colonial, bem como Regulamento
Técnico de Identidade e Qualidade (RTIQ) deste tipo de queijo. O queijo Colonial € amplamente
produzido artesanalmente pelos agricultores do Parana, com tecnologia semelhante aquela do queijo
Minas, porém dados exatos a respeito da composigao, tecnologia, produgao e comercializagdo séo
poucos e sua fabricagao clandestina é frequente.

Tendo em vista o alto consumo de queijos coloniais frescos na regido Sudoeste do
Parana, faz-se necessaria a avaliagdo da qualidade desses produtos. Alguns estudos tem sido
conduzidos sobre a qualidade do queijo colonial (ROOS et al., 2005; ANTONELLO, KUPKOVSKI
e BRAVO, 2012; JUNIOR et al., 2012; LUCAS et al., 2012; OLIVEIRA et al., 2012), no entanto
a relagao da qualidade com o tipo de inspeg¢ao desse queijo foi investigada somente por Dias
(2010), que avaliou apenas a qualidade microbioldgica. O objetivo deste trabalho foi avaliar as
caracteristicas fisico-quimicas e a qualidade microbiolégica de amostras de queijos coloniais
sem inspecgdo, com inspecao federal, estadual e municipal comercializados no Sudoeste do
Parana.

2 MATERIAL E METODOS

As amostras de queijo foram adquiridas no periodo de junho a julho de 2013 em
supermercados e feiras-livres na regido de Francisco Beltrdo, sudoeste do Parana. Foram coletadas
oito amostras de queijo colonial, sendo duas de cada servigo de inspegédo (municipal, estadual e
federal), de marcas distintas e duas de fabricacdo artesanal (sem inspe¢éo), de dois produtores
diferentes. As amostras foram transportadas em caixas hermeticamente fechadas até o Complexo de
Laboratérios da Universidade Tecnolégica Federal do Parana - UTFPR, campus Francisco Beltréo,
onde foram realizadas as analises fisico-quimicas. As analises microbioldgicas foram realizadas no
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Laboratério de Analises Agroindustriais (LAQUA) da UTFPR, cdmpus Pato Branco. As amostras de
queijo foram mantidas sob refrigeracao.

No preparo das amostras primeiramente foi removida a casca do queijo com uma faca,
tomando porgdes de diferentes pontos da amostra e foi feita a homogeneizagdo em um gral
(INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).

As analises fisico-quimicas de pH, acidez em acido latico, umidade em estufa a 105°C,
cinzas em mufla a 550°C e lipideos pelo método de Soxhlet foram realizadas de acordo com as
normas do Instituto Adolfo Lutz (2008). A determinacéo de proteinas foi feita pelo método semi-
micro Kjeldahl descrito por Tedesco et al. (1995). A gordura no extrato seco (GES) (PEREIRA et al.,
2001), o extrato seco desengordurado (ESD) (ANDRADE, 2006) e carboidratos totais (por diferenca)
(AOAC, 2005) foram obtidos por calculo.

As analises microbiolégicas de mesodfilos aerébios, bolores e leveduras, Numero Mais
Provavel de coliformes totais e termotolerantes, Staphylococcus coagulase positiva e Salmonella sp.
foram realizadas de acordo com a metodologia estabelecida pela Instrugdo Normativa n° 62/2003 do
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) (BRASIL, 2003).

Todas as analises foram realizadas em triplicata e os resultados foram submetidos a analise
de variancia (ANOVA) a 5% de probabilidade, e teste de Tukey, através do soffware Statistica,
versdo 7.0 (2004, Statsoft Inc, Tulsa, Ok, EUA).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Na fabricagdo industrial dos queijos coloniais, geralmente ocorre 0 emprego de boas
praticas de fabricagido, a adicdo de culturas laticas para uma padronizagdo e uniformidade dos
queijos e o leite utilizado é pasteurizado a fim de atender a legislagdo, uma vez que estes queijos
geralmente sdo consumidos frescos. Isso nem sempre ocorre quando os queijos coloniais sdo
produzidos artesanalmente.

A Tabela 1 apresenta os resultados das analises fisico-quimicas das amostras de
queijos coloniais com e sem inspegao. Observou-se que ha falta de padronizagao do processo
de fabricagdo, ocasionando a oferta de diferentes produtos ao consumidor. Os valores médios
de pH dos queijos analisados variaram de 5,41 - 5,74 entre os queijos classificados como
brandos/alta umidade (SI1, SI2, IM1 e IM2), e 5,51 - 5,90 para os queijos semiduros/média
umidade (IE1, IE2, IF1 e IF2) (Tabela 1). Os queijos SI2 e IE1 apresentaram os pHs mais
elevados. Segundo Scott, Robinson e Wilbey (2002), o pH dos queijos varia entre 5,5 - 5,8
para queijos brandos e 5,3 - 5,4 para queijos semiduros. Para os queijos classificados como
brandos o pH encontrado esta em uma faixa semelhante a descrita por Scott, Robinson e
Wilbey (2002), porém para os queijos classificados como semi-duros o pH esta acima da
faixa estipulada. Segundo o mesmo autor, o que pode ter ocorrido é a prensagem ineficiente
com muita retencéo de soro, a adicdo excessiva de sal ou a venda do queijo muito fresco. De
acordo com Noronha (2014), a redugao do pH do queijo, para valores entre 4,5 e 5,5, contribui
para a prevencao do crescimento de bactérias patogénicas e da maioria dos microrganismos
implicados na deterioragao do queijo.

A partir dos resultados, pode-se observar que a variagdao no pH nao foi tdo acentuada
quanto a observada em trabalhos similares. Junior et al. (2012) avaliaram diferentes marcas de
queijos coloniais comercializados na regido sudoeste paranaense e observaram valores médios de
pH que variaram entre 3,92 e 5,81.

Os valores de acidez variaram de 0,09 a 0,55 (% acido latico) (Tabela 1). Pode-se observar
uma grande variagao entre as amostras, sendo que as maiores médias foram apresentadas pelas
amostras IF2, IF1 e IE2. A amostra IE1, apesar de ser de inspeg¢ao estadual, ndo apresentou
resultado semelhante, sendo que a acidez observada foi de 0,32%. As menores médias de acidez
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foram das amostras sem inspegdo e com inspeg¢do municipal; a baixa acidez, aliada a elevada
umidade, favorece o crescimento de microrganismos como os coliformes, o que foi confirmado pelas
analises microbioldgicas destas amostras de queijos (Tabela 2).

Em estudo realizado por Oliveira, Bravo e Tonial (2012), na regido sudoeste do
Paranga, foram encontrados valores médios entre 0,24 e 1,15% de &acido latico. Junior et al.
(2012) também com estudos na regido, encontraram médias entre 0,35 e 0,87 % de acido
latico. Em comparagdo com os resultados obtidos, os queijos com inspegao federal e estadual
apresentaram valores proximos aos dos outros estudos na regido. Em contrapartida, os
queijos sem inspegado e com inspegao municipal obtiveram porcentagens abaixo dos descritos
por estes autores. A baixa acidez pode ser explicada pelos altos indices de carboidratos
encontrados nesses queijos, que ainda ndo foram convertidos em acido latico, em virtude
de estes queijos encontrarem-se muito frescos. Além disso, segundo Junior et al. (2012), os
queijos artesanais, por serem, na maioria das vezes, prensados manualmente, apresentam
retencdo de soro desuniforme, interferindo na quantidade de lactose eliminada no soro, o
que interfere na acidez final. Outro fator que pode explicar a baixa acidez apresentada pelos
queijos sem inspecgdo e com inspegdo municipal € a nao utilizagdo de fermento latico pela
grande maioria desses laticinios.

Aumidade dos queijos variou de 37,52 a 48,09% (Tabela 1). As amostras que apresentaram
as maiores médias foram as sem inspec¢do e com inspegdo municipal, sendo que a menor média
foi do queijo IF1. De acordo com a legislagéo vigente (BRASIL, 1996), quanto a umidade os queijos
sem inspec¢do e com inspeg¢ao municipal foram classificados como queijos de alta umidade/massa
branda, com umidade entre 46,0 e 54,9%. Os queijos com inspegéo estadual e federal foram
classificados como queijos de média umidade/massa semi-dura, pois apresentaram umidade entre
36,0 e 45,9%.

De acordo com Scott, Robinson e Wilbey (2002), a variagédo do teor de umidade se deve
ao tipo de prensagem, tamanho dos queijos e o tempo de maturacdo dos mesmos. Diferentes
resultados foram encontrados por Oliveira, Bravo e Tonial (2012) para queijos coloniais da regiao,
onde os teores de umidade variaram entre 63,34% e 79,88%, sendo classificados como queijos com
muito alta umidade/massa mole.

Em comparagédo com os resultados microbiolégicos (Tabela 2), os queijos com maior teor
de umidade (SI1, SI2, MI1 e MI2) apresentaram elevada contaminagcado microbiana por coliformes
totais e termotolerantes. Segundo Cecchi (2003), queijos com maior umidade sdo mais propicios
a contaminacao e desenvolvimento microbiano, deteriorando mais rapido e diminuindo a vida de
prateleira.

O conteudo de proteina das amostras variou de 16,74 a 28,35 % (Tabela 1). A amostra SI1
apresentou a menor quantidade de proteinas em relagao as demais (p<0,05), sendo que as amostras
com inspecao federal obtiveram as maiores médias. Os valores observados para os queijos das
inspegdes municipal e estadual foram similares aos encontrados por Oliveira (2011) e Junior et al.
(2012). Ja o estudo de Junior, Penteado e Farifia (2010), que avaliou a qualidade do queijo colonial
produzido pela agricultura familiar do oeste e sudoeste do Parana, encontrou variagdo de 25,03 -
29,80% de proteina, médias altas e com pouca variagdo em relagao aos resultados encontrados.
A caseina € a principal proteina do queijo, e as diferentes quantidades no produto final se devem a
perda proteica durante o processo de dessora (SCOTT, ROBINSON e WILBEY, 2002), ocasionando
diminui¢ao do rendimento.

As diferengas no percentual de proteinas podem ser decorrentes das etapas de fabricagao
do queijo, entre elas, o tipo de salga, o tempo de maturagdo, bem como a quantidade de coalho
adicionada a massa, pois se em excesso, pode ocasionar maior protedlise, implicando na redugao
do teor de proteinas (SPREER, 1991). Desta forma, juntamente com as demais analises fisico-
quimicas realizadas, pode-se observar a falta de padronizagdo do processo de fabricagdo, o que
resulta em produtos com caracteristicas distintas.
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Os teores de lipideos das amostras variaram entre 19,33% e 26,95% (Tabela 1), resultados
semelhantes a Lucas et al. (2012) e Oliveira, Bravo e Tonial (2012), que em seus estudos, os teores
de lipideos variaram entre 15,43% - 26,53% e 12,06% - 24,12%, respectivamente. Junior et al.
(2012) observaram maiores teores de lipideos em queijos coloniais, com uma variagéo de 21,12 -
31,32%.

Devido ao fato de que o queijo colonial ndo possui regulamento técnico de identidade e
qualidade, cada industria pode definir sua formulagao e tecnologia de fabricagédo, o que interfere
no teor de gordura desses queijos. Segundo Costa et al. (1992) a composigédo do queijo varia com
a composicao do leite do qual é obtido, que pode apresentar diferengas significativas no seu teor
de gordura se o leite for coletado pela manha ou a tarde. Isso pode ser mais relevante nos queijos
sem inspecao e com inspe¢do municipal, os quais, na maioria das vezes, sdo fabricados com o teor
de gordura original do leite ou ainda é feito um “desnate natural”, através da separagéo da gordura
na superficie devido ao repouso do leite por varias horas, sob refrigeragao. Esses laticinios ndo
possuem a desnatadeira, equipamento utilizado para padronizagéo do teor de gordura do leite. As
empresas com inspegdo estadual e federal, na maioria das vezes, fazem essa padronizagao, pois
o creme resultante pode ser comercializado ou ainda utilizado na elaboragao de outros derivados.

De acordo com Andrade (2006) o teor de gordura de um queijo € melhor analisado quando
expresso em relagdo ao extrato seco total, impedindo-se que ocorram variagées ocasionadas por
uma eventual perda de umidade. Segundo o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de
Queijos (BRASIL, 1996), os queijos podem ser classificados quanto ao conteudo de gordura no
extrato seco (GES) (%). De acordo com essa classificagdo, os queijos com inspe¢do municipal e
federal, uma amostra de inspegao estadual (IE1) e uma sem inspecao (SI2) foram classificados como
queijos semi-gordos, uma vez que seus conteudos de GES estéo entre 25,0 e 44,9%, estabelecidos
pela legislagdo. Em contrapartida as outras amostras de queijo sem inspec¢éo (Sl1) e com inspegao
estadual (IE2), apresentaram conteudo de gordura no extrato seco entre 45,0 - 59,99%, sendo
classificadas desta forma como queijos gordos.

No estudo de Lucas et al. (2012), foi observada uma variagcdo de GES de 32,73 -
48,78%, sendo que trés amostras de queijos coloniais foram classificadas como gordos e
apenas uma amostra classificada como semi-gordo. Ja no estudo de Junior et al. (2012)
houve uma variagéo entre 42,10 - 59,38 % no teor de GES, sendo que do total de 24 amostras
apenas uma foi classificada como queijo semi-gordo, sendo as demais classificadas como
queijos gordos.

A partir dos resultados encontrados, observa-se que ndo ha uma padronizacdo na
composicao destes queijos, o que influencia na porcentagem final de gordura e umidade e
consequentemente na classificagdo quanto ao teor de gordura no extrato seco.

Os valores de extrato seco desengordurado (ESD) variaram de 27,86 a 38,47 (Tabela 1).
Pode-se observar que a amostra com maior média foi a IF1 (38,47%), seguida pela amostra IF2
(34,45%). Isso se deve ao fato de que estas amostras apresentaram teores elevados de proteinas,
o que refletiu em maiores valores de ESD (p<0,05). A variagdo do nivel de proteina do leite é
o principal parametro que influencia na quantidade de ESD presente no queijo, o que evidencia
a importancia deste parametro para a avaliagdo do rendimento industrial dos queijos (RENEAU;
PACKARD, 1991 apud VERZA, 2012).

O teor de cinzas teve uma variacao de 3,06% a 6,99% (Tabela 1). Tal variagcdo também
foi evidenciada no trabalho de Oliveira, Bravo e Tonial (2012), cujo teor médio de cinzas variou
entre 2,77% a 5,72% nas amostras de queijo. Segundo Cecchi (2003), o conteudo de cinzas
em produtos lacteos pode variar entre 0,7-6,0%, sendo que nos queijos e produtos lacteos, ha a
presenca de grandes quantidades de célcio, fosforo e cloretos, devido aos ingredientes utilizados
em sua fabricagdo e a matéria-prima utilizada. Dessa forma, as amostras de inspe¢do municipal,
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estadual, federal e a amostra Sl1, estdo de acordo com essa variagao, porém a amostra SI2 esta
em desacordo, apresentando um valor de 6,99% de cinzas.

Bittencourt (2011) atribui o alto teor de cinzas a quantidade de cloreto de s6dio (NaCl)
adicionado a massa. Essa pode ser a causa do elevado teor de cinzas da amostra SI2, visto
que nao ha padronizagéo do processo de fabricagdo no momento da salga. Assim, a adigéo do
cloreto de sodio (sal) se da de maneira distinta em cada laticinio ou queijaria. Outro fator que
pode alterar a quantidade de cinzas € a adig&o de cloreto de calcio (CaCl,) durante a fabricagao
dos queijos, 0 que é pratica comum nos laticinios maiores, mas nao € realizada para queijos
sem inspecgao ou com inspec¢ao municipal, o que pode ser a causa do maior teor de cinzas dos
queijos IF1 e IF2.

Os valores médios de carboidratos dos queijos analisados apresentaram grande variagao,
de 2,53 a6,62% (Tabela 1). Em estudos realizados na regiao por Oliveira (2011) e Junior et al. (2012),
foi observada uma variagédo de carboidratos entre 1,01-1,60% e 0,55-4,33%, respectivamente.
Nota-se que ha uma variagao consideravel entre os valores encontrados nos estudos, o que pode
ser atribuido ao processo utilizado na fabricagdo dos queijos, que interfere na quantidade de soro
eliminada e na quantidade de acido latico presente no produto final, uma vez que queijos mais
frescos e com menor dessora possuem maior quantidade de carboidratos (SCOTT, ROBINSON e
WILBEY, 2002).

Os resultados das analises microbioldgicas dos queijos coloniais, com diferentes tipos de
inspegao estao apresentados na Tabela 2. Por ndo possuir padrdo de identidade e qualidade, o
queijo colonial ndo possui limites estabelecidos quanto a contaminagao microbiana, portanto, foi
utilizado, para fins de comparagédo, o Regulamento Técnico Geral para a fixagdo dos requisitos
microbiolégicos de queijos (BRASIL, 1996). Foram comparados os parametros para queijos com
média umidade (IE1, IE2, IF1, IF2) e alta umidade (SI1, SI2, IM1, IM2), segundo a classificagdo das
amostras.

As médias de mesdfilos aerdbios dos queijos analisados variaram de 3,04 (S12) a 7,17
(IF1) log UFC.g". Os queijos com inspecao estadual e federal obtiveram maiores contagens que
0s queijos com inspeg¢ao municipal e sem inspecgao, fator este que demonstra uma controvérsia,
pois quanto maior a inspegcdo maior o nivel de exigéncia de qualidade no processo, sendo
que os resultados apontam melhor qualidade dos queijos com menor inspe¢ao, neste aspecto.
Existem poucos estudos na regido sobre este grupo de microrganismos, porém Dias (2010) em
seu estudo obteve resultados similares para queijo colonial, com médias entre 5,0 x 102a 2,25
x 105 UFC/g. Roos et al. (2005) ao avaliarem queijo colonial obtido em feiras livres na cidade
de Trés Passos-RS observaram resultados superiores que variaram de 1,5 x 107 a 2,5 x 10"
UFC/g.

N&o existe padrao na legislagdo, porém quanto maior o numero de bactérias mesdfilas,
menor sera a vida de prateleira do queijo colonial (PERRY, 2004). Elevadas quantidades
de mesofilos em alimentos podem indicar que a matéria-prima utilizada estava altamente
contaminada, que o processo foi insatisfatério do ponto de vista higiénico-sanitario ou que os
alimentos foram armazenados em condi¢gbes inadequadas de tempo e temperatura (LEITE
JUNIOR et al., 2000).

Em relagdo a contagem de bolores e leveduras, houve uma variagado nos resultados
entre as amostras analisadas, sendo que as médias variaram de 1,30 (IF1) a 6,38 (IF2) log
UFC.g". Dias (2010) obteve contagens de bolores e leveduras de 1,89 x 10%a 3,00 x 105 UFC/g,
com pouca variagdo, em comparacdo aos resultados obtidos. Embora ndo exista padrao
normativo de contagem de bolores e leveduras na legislagdo para queijos, a presenga de
bolores e leveduras contaminantes em queijos € indesejavel. As altas contagens de bolores e
leveduras encontradas sugerem que se faz necessario um controle maior da produgao, em todo
0 processo, a fim de diminuir esses microrganismos no produto, os quais reduziriam a sua vida
util consideravelmente.
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TABELA 2. ANALISES MICROBIOLOGICAS DAS AMOSTRAS DE
QUEIJOS COLONIAIS COM E SEM INSPEGAO.

Mesofilos Bolores e Col.termo-  Staphylococcus

Tipos de alerébios Leveduras CO:i::’ari':eS tolerant:es (UFC.g") Salmonella

inspegao (c(:)%*U)f- UF(cI:(?g*)* (NMP.g™) (NMPe™) sP-
S 3,36°+ 0,03 3,289+ 0,04 >11.000 150 <1,0x10! auséncia
Si2 3,049+ 0,04 3,16°% 0,07 >11.000 1200 <1,0x10! auséncia
IM1 3,34°+ 0,03 5,88°+0,01 > 11.000 > 11.000 <1,0x10’ auséncia
IM2 3,19¢+ 0,11 5,96° + 0,01 > 11.000 > 11.000 <1,0x10! auséncia
IE1 5,18°+ 0,03 5,63°+0,03 <3 <3 <1,0x10! auséncia
IE2 5,17°+ 0,06 2,40+ 0,00 <3 <3 <1,0x10! auséncia
IF1 7,17+ 0,08 1,309+ 0,06 9,2 9,2 <1,0x10! auséncia
IF2 7,04+ 0,13 6,382+ 0,04 16 15 <1,0x10" auséncia

S| — sem inspegéo; IM — inspeg¢édo municipal; IE — inspec¢ao estadual; IF — inspecéo federal. UFC — Unidade Formadora de
Coldnia. NMP— Numero Mais Provavel.

*Resultados expressos como média + desvio padrao (n=3). Letras diferentes na mesma coluna indicam diferenga significativa
entre as médias pelo teste de Tukey (p < 0,05).

Segundo Feitosa et al. (2003), esse tipo de contaminagao compromete a qualidade e a
vida de prateleira do produto, uma vez que bolores e leveduras sé&o potenciais deterioradores de
produtos lacteos. De acordo com Zacarchenco et al. (2011), para controle de bolores e leveduras
€ necessaria excelente higiene da planta de processamento, pois estes deteriorantes sao
contaminantes amplamente distribuidos no ambiente.

De acordo com a legislagao, o limite maximo de coliformes a 30° C (totais) para queijos
com média umidade é 5.000 NMP/g, enquanto que para queijos com alta umidade o maximo é
10.000 NMP/g (BRASIL, 1996). Dentre as amostras analisadas, 4 estavam acima dos padrbes
estabelecidos pela legislagao para coliformes totais, sendo 2 amostras de inspe¢do municipal e
2 amostras sem inspecdo. Com relagdo aos coliformes termotolerantes, a legislagdo estabelece
o maximo de 500 NMP/g para queijos com média umidade e 5.000 NMP/g para queijos com
alta umidade (BRASIL, 1996). A partir dos resultados, observou-se que 2 amostras estavam em
desacordo com os padrdes da legislacdo, sendo ambas de inspeg¢dao municipal. As amostras sem
inspecao, apesar de terem apresentado elevados valores para coliformes totais ndo apresentaram
contagens acima do estabelecido pela legislagdo para coliformes termotolerantes. Os queijos
com inspegao estadual e federal tiveram contagens baixas tanto de coliformes totais quanto de
termotolerantes.

Desta forma, 50% das amostras analisadas foram caracterizadas como impréprias para
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0 consumo, devido a elevada contaminacgao por coliformes. O mesmo resultado foi observado
em estudos realizados por Dias (2010), Oliveira (2011) e Oliveira, Bravo e Tonial (2012). Essa
contaminagdo indica condi¢des higiénico-sanitarias insatisfatérias no processo, bem como uma
possivel contaminagcéo pos-fabricagcdo. Além disso, apesar do fato de que o queijo deve ser feito
com leite pasteurizado, nos laticinios com inspecao municipal € utilizada a pasteurizagao lenta e
muitas vezes a eficiéncia dos equipamentos disponiveis nao é adequada. Ja em relagdo aos queijos
sem inspeg¢ao a grande contaminacédo pode ser devido a utilizagdo de leite cru, o qual ja pode
estar contaminado. Freitas Eduardo (2008) afirma que a falta de conhecimento de boas praticas de
fabricagéo por parte dos produtores, que fazem o queijo artesanalmente, sem controle do processo
de fabricagdo também pode contribuir para a contaminagéo.

Segundo a legislagao, os queijos com alta e média umidade devem possuir contagens
de Staphylococcus inferiores a 1.000 UFC/g (BRASIL, 1996). As médias encontradas foram <1,0
x 10" UFC.g" para todas as amostras analisadas, abaixo do maximo estabelecido pela legislagao,
desta forma aptas para o consumo. Resultados similares foram observados no estudo de Oliveira
(2011), onde todas as amostras estavam em concordancia com a legislagdo. Em contrapartida, em
pesquisas realizadas por Antonello, Kupkovski e Bravo (2012) e Oliveira, Bravo e Tonial (2012),
82,14% e 100% das amostras, respectivamente, apresentaram contagens acima dos valores
maximos estabelecidos, o que oferece perigo a saude dos consumidores. Segundo Franco (2008),
o Staphylococcus coagulase positiva € um indicador de falha de manipulagdo e microrganismo
patégeno causador de intoxicagao alimentar.

A inocuidade do queijo colonial em relagdo a presenca de Staphylococcus coagulase
positiva € necessaria e imprescindivel a este produto, na garantia da qualidade e, principalmente
na segurancga alimentar do queijo, que é oferecido ao consumidor do sudoeste do Parana,
se fazendo necessario o uso de boas praticas na fabricagdo e constante treinamento dos
colaboradores.

Segundo a legislacdo, os queijos ndo devem possuir contaminagao por Salmonella sp.
em 25 g de amostra (BRASIL, 1996), uma vez que € um patégeno potencial causador de infecgao
alimentar (FRANCO, 2008). Dentre as amostras analisadas nenhuma apresentou contaminacéo
pelo microrganismo, em conformidade com os padrdes da legislagédo vigente. Os mesmos resultados
foram encontrados por Oliveira (2011), com estudos na regido. Por outro lado, Dias (2010), Antonello,
Kupkovski e Bravo (2012) e Oliveira, Bravo e Tonial (2012) observaram 10%, 17,85% e 12,5% das
amostras com resultados positivos para Salmonella, respectivamente. Assim pode-se destacar a
importancia de boas praticas de fabricagdo e controle na producdo de queijos coloniais, uma vez
que estudos realizados na regido indicaram a presenca do patégeno, o qual deve estar isento no
produto.

4 CONCLUSAO

A partir dos resultados obtidos, observou-se que existe uma heterogeneidade entre os
queijos de diferentes niveis de inspe¢éo avaliados. Os queijos com inspegdes federal e estadual
apresentam melhor padronizagdo em seu processo e produto, qualidade e seguranga alimentar.
No entanto, todas as amostras de queijos com inspe¢ao municipal e sem inspecao apresentaram
contaminagéo por coliformes.

Aelevada contaminagéo das amostras pode indicar procedimentos higiénicos insatisfatérios
durante a fabricagdo, transporte e comercializagdo dos queijos, manutengdo em temperatura
inadequada e ao uso de matéria-prima de baixa qualidade higiénica, como leite ndo pasteurizado, o
que causa preocupagao por ser um risco a saude do consumidor.

Dessa forma, faz-se necessaria a elaboragdo de um regulamento técnico de identidade
e qualidade do queijo colonial, a fim de padronizar seu processo de fabricagdo, com consequente
padronizagao do produto, uma vez que houve variagao entre a maioria dos aspectos fisico-quimicos
avaliados, o que interfere diretamente na composigado, sabor, aroma e textura final deste tipo de
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queijo. Além disso, devem ser realizados treinamentos e implantagdo de boas praticas de fabricagao
para produtores com inspecao municipal e sem inspec¢ao, o que contribuiria para a melhor qualidade
do queijo colonial oferecido aos consumidores.

ABSTRACT

MICROBIOLOGICAL AND PHYSICO-CHEMICAL QUALITY OF COLONIAL CHEESES
WITH AND WITHOUT INSPECTION, MARKETED IN SOUTHWESTERN PARANA

The colonial cheese is an artisanal cheese produced on farms, usually made with
raw milk and often without good manufacturing practices. It does not have technical regulation
of identity and quality and in many cases has no inspection. The objective of this study was
to evaluate the physico-chemical characteristics and microbiological quality of samples of
colonial cheeses without inspection, with federal, state and municipal inspection marketed in
southwestern Parana. Eight samples of colonial cheese, two of each inspection service and two
without inspection were collected. Physico-chemical analysis (pH, acidity, moisture, protein, lipid,
fat in dry matter, solids non fat, ash and total carbohydrates) and microbiological (mesophilic
aerobic, yeasts and molds, total and fecal coliforms, Staphylococcus coagulase positive and
Salmonella sp.) were carried out. The results of these analyzes showed that 50% of the samples
were with counts of total and fecal coliforms above those permitted by legislation (two samples
without inspection and two samples with municipal inspection). By means of physico-chemical
analysis, it was possible to observe the lack of standardization of colonial cheeses, which is
undesirable both for producers and for consumers. Thus, it is necessary a higher quality control
of the process and the final product as well as the preparation of a technical regulation of identity
and quality of colonial cheese.

KEY-WORDS: RAW MILK; COLONIAL CHEESE; DAIRY; CONTAMINATION; INSPECTION.
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