m XIV Seminario de Iniciacao Cientifica m Xl Jormada de Pesquisa s VIl Jornada de Extensao
UNLIUI - 07 & 10 de novernbro de 2006 =N

ANALISE DE Salmonella E COLIFORMES EM QUEIJOS TIPO FRESCAL
PRODUZIDOSARTESANALMENTE NA CIDADE DE SANTA ROSA/RS!

Gilberto Arcanjo Fagundes®, Gisele Marschner Rasia®, Raquel Fernanda Ghellar?, Angela
Maria Fiorentini®,

INTRODUCAOQ: O leite (matéria-prima para a fabricacio do queijo) no momento da ordenha
encontra-se a uma temperatura de 37°C, a qual é ideal para o desenvolvimento de certos
microrganismos quando ndo sdo adotadas condi¢bes higiénicas satisfatOrias. Apesar das
exigéncias para que o leite destinado & producdo de queijos sgja higienizado por meios
mecanicos adequados e submetidos a pasteurizagdo ou tratamento térmico equivalente para
destruicdo dos microrganismos patogénicos, € intensa a producdo e comercializacdo dos
queijos frescais fora dessas especificacbes. Além disso, a contaminacdo do leite pos-
pasteurizacdo, a utilizagdo de fermentos inativos e temperaturas inadequadas, e incorretas
condi¢cdes de manufatura e armazenagem contribuem, também, de forma efetiva, para a ma
qualidade do produto fina. O Ministério da Agricultura, em atendimento ao Mercosul,
estabeleceu 0 Regulamento Técnico de I dentidade e Qualidade dos Produtos L acteos, no qual
se define como queijo frescal aquele que esta pronto para 0 consumo, logo apds sua
fabricacéo, e por queijo maturado aguele que sofreu trocas bioquimicas e fisicas necessarias e
caracteristicas da variedade considerada. Seguindo a orientac&o contida nesse Regulamento, o
queijo analisado pode ser classificado em queijo com alta umidade ou de massa branda ou
"mole", com umidade n&o inferior a 55,0%, podendo ser chamado de queijo frescal. O queijo
por ser um derivado lacteo, tem um grande valor nutritivo, e, a cada dia, esta sendo mais
consumido pela populagdo, por possuir uma variedade enorme de tipos. O queijo tipo frescal é
um produto com dta atividade de agua e por isso, € um alimento muito propicio a
contaminacdo de microrganismos, podendo conter até mesmo patogénicos, como por
exemplo, a Salmonella, que pode vir acometer infeccBes intestinais em humanos.
MATERIAL E METODOS: Foram adquiridas junto ao Mercado Piblico Municipal de Santa
Rosa, RS, duas amostras de queijo tipo frescal produzido artesanalmente. As amostras
adquiridas foram embaladas em sacos plasticos transparentes de primeiro uso e
acondicionadas sob refrigeracdo em uma bolsa térmica até o laboratério de microbiologia da
UNIJUI, onde foram submetidas a analise de coliformes e Salmonella. A determinagdo de
coliformes totais e termotol erantes, assim como para Salmonella, foram realizadas conforme a
metodologia descrita na Instrugcdo Normativa 62 de 2003 do Ministério da Agricultura. As
analises foram realizadas com repeticdo para ambas as amostras. RESULTADOS:. Para
avaliagcdo dos resultados utilizou-se a RDC n° 12, de 2/01/2001 da ANVISA, que dispde o
Regulamento Técnico sobre Padrdes Microbiol dgicos para Alimentos. Em 100% das amostras
obteve-se contaminagdo por coliformes totais na ordem de 9,9x10* NMP, o mesmo ocorrendo
para termotol erantes, onde se obteve contaminaggo na ordem de 7,3x10° NMP. Em 100% das
amostras obteve-se auséncia de Salmonella sp. DISCUSSAO/CONCLUSOES: Os padrdes de
qualidade microbiologica dos produtos lacteos estdo normatizados pela ANVISA, a qual
determina os indices méximos permitidos de contaminagdo por coliformes totais e
termotolerantes. A contagem de coliformes tem como finalidade revelar préticas higiénicas
inadequadas e avaliar determinadas condi¢es de tratamento ou de manipulacdo dos
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alimentos, que possam representar perigo em potencial. Com base nos resultados obtidos
pelas andlises de coliformes termotolerantes e Salmonella em queijo tipo frescal produzido
artesanalmente e comercializado na cidade de Santa Rosa/RS, conclui-se que 0s mesmos
encontram-se em acordo com os limites maximos permitidos pela RDC 12/2001, que

estabel ece limite de 5x10° NMP/g para coliformes a 45°C e auséncia em 25g de produto para
Salmonella sp.



