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RESUMO

O queijo Colonial € um queijo artesanal, em que geralmente ¢é utilizado leite cru como matéria prima, sendo
necessario ter um grande cuidado na fabricacéo, através das Boas Praticas para evitar contaminagdes. O
objetivo desse trabalho foi realizar analises microbioldgicas e fisico-quimicas em amostras de queijos
Coloniais artesanais de diferentes queijarias do Sudoeste do Parana. As andlises microbiol6gicas realizadas
foram coliformes totais 35°C, Escherichia coli, Staphylococcus coagulase positiva, Salmonella spp., Listeria
monocytogenes e enterotoxina estafilocécica. As analises fisico-quimicas foram pH, acidez e umidade. Foram
analisadas 63 amostras de queijos de produtores da regido. A partir das analises, observou-se que o pH
variou entre 4,37 a 6,50 e os valores de acidez variaram entre 0,06 a 0,72%. A maioria dos queijos foram
classificados como de média umidade, variando entre 27,71 a 46,74%. Quanto as analises microbioldgicas,
das sete queijarias avaliadas, somente duas estavam dentro dos padrfes exigidos pela legislacdo. O que se
pode concluir € que estas analises sdo imprescindiveis para avaliar a qualidade dos queijos produzidos, para
assim garantir seguranca aos consumidores. Indica-se intensificar as boas préaticas de ordenha e de
fabricacdo adotadas, em especial os cuidados com a higiene, tanto no local de fabricacdo, quanto dos
colaboradores.
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ABSTRACT

Colonial cheese is an artisanal cheese, in which raw milk is generally used as raw material, requiring great
care in manufacturing, using Good Practices to avoid contamination. The objective of this work was to carry
out microbiological and physical-chemical analyzes on samples of artisanal colonial cheeses from different
dairies in Southwest Parana. The microbiological analyzes carried out were total coliforms at 35°C, Escherichia
coli, coagulase-positive Staphylococcus, Salmonella spp., Listeria monocytogenes and staphylococcal
enterotoxin. The physical-chemical analyzes were pH, acidity and humidity. 63 samples of cheese from
producers in the region were analyzed. From the analyses, it was observed that the pH varied between 4.37
and 6.50 and the acidity values varied between 0.06 and 0.72%. Most cheeses were classified as medium
moisture, ranging from 27.71 to 46.74%. As for microbiological analyses, of the seven cheese dairies
evaluated, only two were within the standards required by legislation. What can be concluded is that these
analyzes are essential to evaluate the quality of the cheeses produced, to ensure safety for consumers. It is
recommended to intensify the good milking and manufacturing practices adopted, especially hygiene care,
both at the manufacturing site and for employees.
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INTRODUCAO

Queijos Coloniais sdo queijos artesanais e Unicos diante de suas diferentes
tecnologias de fabricacdo, sendo um dos queijos caracteristicos do Sul do Brasil. Existem
diversos fatores que podem interferir nas caracteristicas sensoriais, quimicas ou
microbioldgicas, tais como o clima especifico do local de obtencéo do leite, tipo de nutricdo
do animal e sua raca (CISLAGHI; BADARO; ANDRADE; 2023).

O termo “colonial” se refere a produtos processados tradicionalmente por pequenos
agricultores familiares da regido Sul em pequenos estabelecimentos rurais, 0s quais a
maioria sdo descendentes de imigrantes, sendo conhecidos como “colonos”. Assim, este
termo se liga a tradigbes especificas e a conhecimentos praticos e de senso comum dos
agricultores, onde os consumidores valorizam estes atributos por representarem uma
conexdo com a cultura e a historia da regido (CISLAGHI; BADARO, 2021).

A producéo de queijos é uma atividade de grande importancia econémica e cultural
em muitas regides, principalmente naquelas com tradic6es agricolas e com presenca de
pequenos agricultores familiares. Contudo, é fundamental garantir a qualidade desses
produtos e proteger a salude dos consumidores. Nesse caso, as avaliagdes microbiolégicas
e fisico-quimicas sdo ferramentas essenciais para monitorar a qualidade e identificar
possiveis riscos associados a contaminagdo dos queijos.

Em vista disso, este estudo teve como objetivo realizar analises microbiolégicas e
fisico-quimicas de queijos Coloniais artesanais do Sudoeste do Parana.

METODOS

Todos os queijos analisados foram elaborados com leite cru e maturados por 20 dias.
No periodo de julho de 2022 a junho de 2023 foram coletadas 63 amostras de queijos
Coloniais artesanais de 7 diferentes queijarias (codificadas como Q1 a Q7) da regido
Sudoeste do Parana. Foram realizadas 3 coletas de cada estabelecimento (3 lotes
diferentes) e a cada coleta foram analisados 3 queijos, totalizando 9 queijos de cada
gueijaria. No Centro de Analises de Leite e Derivados (UTLAC) da Universidade
Tecnologica Federal do Parana — UTFPR, campus Francisco Beltrdo, os queijos foram
mantidos sob refrigeracéo até o momento das analises, em geladeira tipo doméstica.

Os queijos foram analisados quanto as caracteristicas microbioldgicas de coliformes
totais 35°C, Escherichia coli, Staphylococcus coagulase positiva, Salmonella spp. e Listeria
monocytogenes, de acordo com o protocolo do Petrifim™ utilizado (3M Company). Para
realizacdo da analise de enterotoxina estafilocécica, as amostras de queijo foram enviadas
para laboratério terceirizado, na cidade de Francisco Beltrao-PR. A analise de enterotoxinas
estafilococicas foi realizada de acordo com o método 2007.06 da AOAC (2019).

As analises fisico-quimicas foram pH, acidez (% de acido latico) e umidade (estufa
a 105%). O pH foi determinado em pHmetro de bancada microprocessado, com eletrodo
faca/espeto usando a amostra integra, medindo em 6 pontos diferentes da amostra. As
analises de acidez e umidade foram realizadas de acordo com as normas do Instituto Adolfo
Lutz (2008), em triplicata. Para realizar as analises de umidade e acidez foram retiradas as
cascas das amostras com uma espessura de 2 mm aproximadamente e trituradas
separadamente em um processador de alimentos doméstico.
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RESULTADOS E DISCUSSOES
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As andlises fisico-quimicas e microbiolégicas sao de grande importancia para avaliar

a qualidade e seguranca dos queijos. A Tabela 1 apresenta os resultados das analises
microbiolégicas das amostras de queijo Colonial artesanal da regido Sudoeste do Parana.

Tabela 1 — Andlises microbiolégicas dos queijos Coloniais artesanais do Sudoeste do Parana.

Andlise
©
g © .
S, @ t% ?;g’gg?é E. coli Sti%%ﬂf:::us Salr;;pnella Listeria Enterotoxina
5 .
g 8 (rcr (UFCI9)  nositiva (UECIg)  (em 25g) (UFClg) (ng/g)
12 2,2x103 <10 3,6 x 103 ausente ausente ausente
Q1 28 55x 108 1,7 x 102 3,1x104 ausente ausente ausente
32 1,8 x 104 2,0 x 102 9,7 x 103 ausente ausente ausente
Valqr de . 5x 103 1x102 1x103 ausente 1x102 ausente
referéncia
12 <10 <10 7,2 %102 ausente ausente ausente
Q2 22 3,3x 108 <107 < 10? ausente ausente ausente
32 3x102 <10 2,3x102 ausente ausente ausente
Valor de 1x10%bu ) 3 )
referéncia* 5 x 10° mu 1x10 1x10 ausente 1x10 ausente
12 >10° >10° 1,0 x 108 ausente ausente ausente
Q3 22 4,2 x 107 3,7 x 107 1,4 x 107 presenca ausente ausente
32 2,0 x 107 9,8 x 106 5,2 x 106 presenca ausente ausente
valorde 148 1x 102 1x 10° ausente 1x 102 ausente
referéncia
12 4,5 x 103 1,0 x 102 <100 ausente ausente ausente
Q4 28 1,1x108 <100 <100 ausente ausente ausente
32 6,7 x 103 3,7 x 102 <100 ausente ausente ausente
Valorde  5x103mu 1x102mu 3 )
referéncia*  1x10%au  1x10%au 1x10 ausente 1x10 ausente
12 >106 >106 2,9 x10°% ausente ausente ausente
Q5 22 8,8 x 108 <102 1,7 x 108 ausente ausente ausente
32 3,9 x 10° < 102 2,5x 108 ausente ausente ausente
valorde g, 14 1x 102 1x 10° ausente 1x 102 ausente
referéncia
12 4x10° <102 <102 ausente 3,9x10t ausente
Q6 22 6,1 x 106 <103 <103 presente 1,7 x 102 ausente
32 1x107 <108 8,3 x10% presente <33 ausente
Valor de 5 x 103 1x102 1x103 ausente 1x102 ausente
referéncia*
12 8,6 x 108 <102 2,4 x 105 ausente 1,7 x 103 ausente
Q7 22 6,7 x 106 <102 8,7 x 10° ausente ausente ausente
32 2 x 107 <102 2,9x 105 ausente ausente ausente
Valor de 5x 10° 1x10? 1x108 ausente 1x 102 ausente

referéncia*

*Valores de referéncia baseados na Portaria MAPA n° 146/1996 e IN ANVISA n° 161/2022 conforme umidade
da amostra (bu = baixa umidade; mu = média umidade; au = alta umidade).
Fonte: Autoria propria (2023).
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Considerando os valores de referéncia exigidos pela legislacédo, pode-se observar
gue dentre as sete queijarias avaliadas, apenas duas estado de acordo com 0s parametros
microbiolégicos vigentes (resultados em vermelho estdo em desacordo com a legislacao).
A presenca de coliformes totais e E. coli indica falhas nas Boas Praticas de Fabricacdo
(BPF) e no processo de higienizacdo. Além disso, produzem gas e podem causar
estufamento do queijo e “furinhos” no interior. O Staphylococcus faz parte da microbiota
normal de mucosas e pele, podendo ser transmitido aos alimentos por contato direto,
principalmente mé&os, ou indireto, como espirro e tosse. A contaminagao por S. aureus
também pode ocorrer em funcéo de excrecdes provenientes da mastite clinica e subclinica
(CISLAGHI; BADARO, 2019). Apesar de algumas amostras apresentarem elevadas
contagens de Staphylococcus, ndo foi observada presenca de enterotoxina estafilocécica
em nenhuma amostra. A presenca de Salmonella e Listeria monocytogenes representam
um risco potencial a satde do consumidor, pois Sdo microrganismos patogénicos.

Na Tabela 2 sdo expressos os resultados obtidos das analises de pH, acidez e
umidade dos queijos Coloniais artesanais das 7 queijarias avaliadas.

Tabela 2 — Anélises fisico-quimicas dos queijos Coloniais artesanais do Sudoeste do Parané.

Andlise
I Acidez Umidade Classificacdo de
Queijaria Coleta pH R acordo com a
(% ac.latico) (%) . "
umidade

12 4,96 0,48 43,13 média umidade
Q1 22 4,37 0,54 40,18 média umidade
32 4,57 0,36 41,96 média umidade

12 4,98 0,72 32,23 baixa umidade
Q2 22 5,20 0,35 38,14 média umidade
32 4,85 0,54 27,71 baixa umidade

12 5,50 0,18 33,35 baixa umidade

Q3 22 5,30 0,34 35,24 baixa umidade
32 5,70 0,31 33,10 baixa umidade
12 5,70 0,11 45,46 média umidade
Q4 22 5,60 0,08 41,35 média umidade

32 5,30 0,13 46,74 alta umidade
12 6,00 0,06 44,57 média umidade
Q5 22 6,00 0,06 42,67 média umidade
32 6,40 0,13 43,13 média umidade
12 4,90 0,51 38,17 média umidade
Q6 22 5,40 0,25 36,22 média umidade
32 5,80 0,33 40,37 média umidade
12 6,20 0,08 44,06 média umidade
Q7 22 6,50 0,06 39,10 média umidade
32 6,40 0,16 42,52 média umidade

*De acordo com a Portaria MAPA n° 146/1996.
Fonte: Autoria propria (2023).

Os valores de pH encontrados estdo entre 4,37 a 6,5, mostrando que estao proximos
aos encontrados por Silva e Silva (2013) para queijos coloniais, que ficaram entre 5,41 a
5,9. J& Mazzucatto (2022) obteve valores de pH entre 5,26 a 5,69. Com relacéo a acidez,
Tesser (2014) obteve valores entre 0,13% e 0,66%, sendo resultados semelhantes aos
obtidos (0,06% a 0,72%).

seisicite.com.br 4

PR

UNVERSIDADE TECHOLOGIGA FEDERAL 00 PARAN



SEI-SICITE

PR

UNVERSIDADE TECHOLOGIGA FEDERAL 00 PARAN

Os queijos podem ser classificados quanto a sua umidade em: baixa umidade
(valores abaixo de 35,9%), média umidade (36,0% a 45,9%), alta umidade (46,0% a
54,9%) e muito alta umidade (valores superiores a 55,0%) (BRASIL, 1996). De acordo com
essa classificacdo, a maioria das queijarias analisadas apresenta queijos com média
umidade. Existem alguns fatores que podem influenciar a umidade de um queijo, tais como
0 tamanho do gréo no corte, tempo e temperatura de mexedura e coc¢ao, assim como a
intensidade da prensagem.

CONCLUSAO

Os resultados obtidos destacam a importancia do monitoramento da qualidade dos
gueijos produzidos, bem como a necessidade de intensificar as boas préaticas de ordenha
e de fabricacdo adotadas, em especial os cuidados com a higiene, tanto no local de
fabricacdo, quanto dos colaboradores e o controle da mastite do rebanho. E fundamental que
0s produtos atendam aos parametros estabelecidos na legislacdo, a fim de garantir a
seguranga dos consumidores.
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