AVALIACAO DAS CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS DO QU EIJO
SERRANO ARTESANAL DOS CAMPOS DE CIMA DA SERRA
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O laboratorio de microbiologia do CEPETEC além oeferir apoio a entidades
oficiais como a Secretaria da Agricultura, Pecuéridgronegocio/RS (Coordenadoria
de Inspecédo de Produtos de Origem Animal-CISPOReéeituras Municipais (Servigo
de Inspecdo Municipal-SIM), preconiza também cargdar a populacdo da
importancia do laboratério e seus servicos para @omeociedade. As atividades
executadas na rotina do CEPETEC incluem: recepg&@mubstras, preparo de meios de
cultura, limpeza de vidrarias, elaboracdo de laud@®mpanhamento de analises,
leitura dos resultados encontrados, dentre ouldiésn disto, os discentes desenvolvem
um projeto de pesquisa vinculado a area de midagia de alimentos visando seu
desenvolvimento académico e aplicabilidade dos exinfentos tedricos transmitidos
durante o curso. As atividades da acao propiciasuntato ao publico dos discentes e
docentes, bem como o desenvolvimento do ensinquese extensdo. No ano de 2012
foram analisadas 321 amostras de agua e 519 amdstnarodutos de origem animal,
em especial ovos, queijos, salame e carnes resfriathuitas destas oriundas de
estabelecimentos de pequeno porte de origem famgilia necessitam de assisténcia
técnica especializada. Em destaque, foi realizaclsleda de onze amostras de queijos
serranos provenientes de agroindustrias familideeserra gaucha durante o Concurso
Municipal do Auténtico Queijo Artesanal Serranodlizzalo no dia 09 de junho de 2012
no municipio de S&o Francisco de Paula. O queijarse € um produto maturado que
se obtém por coagulacdo enzimatica do leite crmocprovém de matéria prima
diferenciada devido a mesticidade dos bovinos povds de leite e as diferentes
caracteristicas de producdo nas diferentes pr@utésd nota-se a importancia da
caracterizacdo microbiologica, fisico-quimica esseial deste produto, para posterior
padronizacao e regulamentacdo do mesmo. No labordtd realizada a pesquisa de
Salmonella sp., Saphylococcus aureus, Listeria monocytogenes e Coliformes
termotolerantes, microrganismos exigidos segunddC RI2 (BRASIL, 2001) e de
coliformes totais como indicador de seguranca ehgdo processo de fabricagdo. A
fabricacdo de queijos a partir do leite cru é pdaibno Brasil, devido aos riscos

potenciais ao consumidor, porém a excecao exisgedpo queijo for maturado por



mais de 60 dias sob temperatura superior a 5°C @RAL996). Os resultados deste
trabalho demonstram que os queijos apresentam @taagens de coliformes totais,
embora nas contagens de coliformes termotoleragnesntrou-se apenas 36% de
inconformidade. Estes dados realcam a importanaiagssisténcia e transmissdo de
informacdes técnicas aos estabelecimentos agradaesilelaboradores de alimentos de

origem animal, visando garantir a producéo de altoseseguros.



