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Introducao

O queijo é alimento nutritivo que possui grande aceitacao pela populacao, sendo a sua producao uma atividade rural tradicional em muitos municipios no
Rio Grande do Sul. A fabricacao do queijo colonial é feita a partir do leite cru, o que confere a este produto marcantes caracteristicas organolépticas.
Entretanto, quando sua matéria prima nao é de qualidade ou quando a sua producao nao segue as Boas Praticas de Fabricacao (BPF), ha grande probabilidade
de contaminacao deste alimento e sobrevivéncia de micro-organismos patogénicos que podem causar Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA), tornando
esse queijo alimento de risco a saude humana. Dentre esses micro-organismos destaca-se o género Staphylococcus, uma vez que é frequentemente
identificado como causador de intoxicacdes alimentares

Objetivo

O objetivo deste estudo foi avaliar parametros microbiolégicos quantitativos (coliformes termotolerantes e Staphylococcus sp. coagulase positival) em
amostras de queijos coloniais comercializados em Feiras Modelo e no Mercado Publico de Porto Alegre.

Material e Métodos Resultados
e Foram coletados 205 queijos, em Feiras Modelo e no Mercado Publico e Em relacdo a quantificacdo de Staphylococcus coagulase positiva 40,48%
de Porto Alegre, que apresentavam carimbo do Servico de Inspecao (83/205) das amostras apresentaram contagens superiores ao limite
Estadual ou Municipal (CISPOA e SIM). maximo estabelecido pela legislacdo (103 UFC/g);
e Aliquotas de 25 gramas de cada queijo foram homogeneizadas em 225 e Enquanto que, para coliformes termotolerantes 4,87% das amostras
ml de agua peptonada 0,1% (AP 0,1%) em seguida, foram realizadas (10/205) apresentaram contagens superiores a 103 NMP/g, limite maximo
dilui¢des seriadas (10 e 10%) e as metodologias de quantificacdo frente estabelecido para coliformes a 45°C em queijos de média umidade;
a0s microrganismos em estudo. ® Limites acima dos aceitaveis para ambos os parametros microbiolégicos

analisados foram observados em 6 queijos amostrados.
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e Conclusao
E\_:%E\_—:gg\_:% A partir dos resultados, conclui-se que ha falhas de Boas Praticas de

1ml de cada diluicdo Plagueamento 0,1 mL de cada diluicio. Fabricacao na elaboracao e comercializagcao de queijo colonial e alerta-se para
oara cada 3 tubos l a importancia fiscalizacao da elaboracao desse produto.
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