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RESUMO

O presente trabalho tem por objetivo a caracterizacdo microbioldgica de queijos coloniais
artesanais de Seara-SC, durante 21 dias de maturacdo. Em 8 amostras de queijo Colonial
artesanal de dois produtores diferentes da regido de Seara-SC foram realizadas analises
de contagem de aerébios mesofilos totais, bactérias laticas, Enterobacteriaceae,
Escherichia coli, bolores e leveduras, estafilococos coagulase positiva, pesquisa de
enterotoxina estafilococica, Listeria monocytogenes e Salmonella spp. Os resultados
apresentaram auséncia de Salmonella spp. e L. monocytogenes em 25g, estando de acordo
com a legislacdo. As analises de aerébios mesofilos totais e bolores e leveduras
apresentaram altas contagens, demonstrando alta taxa de contaminagéo ao longo dos 21
dias de maturacdo. As bactérias acido laticas foram encontradas em valores superiores a
7,67 log UFC/g durantes os 21 dias, resultado esperado devido a utilizagdo de leite cru
para fabricacdo dos queijos. Os valores de Enterobacteriaceae juntamente aos valores
elevados de E. coli, representam praticas de fabricacdo deficientes. Estafilococos
coagulase positiva apresentaram alguns valores superiores ao limite regulatorio de 3 log
UFC/g. No entanto, ndo houve detec¢do de toxina estafilocécica. Por fim, os resultados
demonstram que o continuo monitoramento do rebanho e da qualidade microbioldgica
dos queijos coloniais artesanais se faz necessario.
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INTRODUCAO

O queijo colonial artesanal tem uma longa tradi¢éo de producao e consumo no sul do pais,
possuindo uma microbiota especifica, tipicamente encontrada em sua regido de producgéo
e consumo, sendo constituida principalmente de bactérias dos géneros Lactobacillus spp.,
Lactococcus spp. e Leuconostoc spp. (1). Essas bactérias acido laticas (BAL) sdo
fundamentais no microbioma dos queijos, pois possuem caracteristicas benéficas, as quais
garantem a qualidade e seguranca dos queijos a partir da formacéo de acido latico e
consequente reducdo do pH, formacdo de metabolitos que, por consequéncia, promovem
a reducdo de microrganismos patogénicos presentes. Além disso, as BAL podem
promover beneficios a salde dos consumidores quando consumidas em quantidades
adequadas (1).
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No entanto, ndo sdo encontradas apenas bactérias benéficas. Queijos artesanais estdo
susceptiveis a presenca de microrganismos patogénicos, principalmente devido as falhas
nas boas praticas de fabricacdo e contaminacdo da matéria-prima (2). Com isso, diversos
patdgenos podem ser encontrados, sendo as mais recorrentes Enterobacteriaceae,
Escherichia coli, Salmonella spp, Listeria monocytogenes, Staphylococcus aureus e
bolores e leveduras (3, 4).

Para a identificagdo e contagem destes microrganismos em alimentos diversas técnicas
podem ser utilizadas, havendo padrdes ja estabelecidos para analisar individualmente
cada bactéria ou grupo. As analises microbioldgicas cléssicas sdo as mais utilizadas,
devido a maior facilidade de realizacdo e menor custo, sendo realizada principalmente a
contagem em placas para determinagéo de unidades formadoras de col6nias (UFC) (5).

OBJETIVO

O presente trabalho tem por objetivo a caracterizacdo microbiologica de queijos coloniais
artesanais de Seara — SC, a partir de analises microbioldgicas classicas.

MATERIAL E METODOS

Foram utilizadas 8 amostras diferentes de queijo Colonial artesanal de dois produtores da
regido de Seara-SC, avaliando a fermentacdo durante os tempos de maturagéo (CFd1, 7,
14, 21 e RGd1, 7, 14, 21). As andlises realizadas foram de contagem total de aerdbios
mesdfilos (NBR 1SO 4833:2015), contagem de bactérias laticas (ISO 7889:2003),
contagem de Enterobacteriaceae (ISO 21518-2:2017), contagem de Escherichia coli (ISO
16649-2:2001), contagem de bolores e leveduras (ISO 21527-1:2008), contagem de
estafilococos coagulase positiva (NBR 1SO 6888-1:2016), pesquisa de enterotoxina
estafilococica (AOAC OMA 2019), pesquisa de Listeria monocytogenes (2004-2:2019),
e pesquisa de Salmonella sp. (AOAC OMA 2019). Foram realizadas anélises estatisticas
de variancia (ANOVA) e comparagdo entre médias (Tukey), utilizando o software
Statistica 13.5.

RESULTADO E DISCUSSAO

Os resultados das analises microbioldgicas estdo apresentados na Tabela 01. As bactérias
patogénicas L. monocytogenes e Salmonella spp. estavam ausentes em todas as amostras,
como exigido pela legislacéo (6).

Em relacdo a analise de microrganismos aerobios mesofilos, observa-se que os resultados
encontrados foram superiores a 5 log UFC/g. A legislacéo brasileira ndo fornece limites,
no entanto, os valores demonstram um indicativo de alta contaminag&o microbioldgica, 0
qual poderia afetar a qualidade dos queijos (7). Assim como para 0s aerobios mesofilos
totais, a presenca de bolores e leveduras indesejados em queijos estd relacionada a
contaminacdo da matéria-prima e ambiente de producéo (8). As amostras dos diferentes
produtores se diferenciaram estatisticamente entre si nos mesmos tempos de maturagéo,
e diferenciaram nos diferentes tempos de maturacdo de um mesmo produtor,
demonstrando que o ambiente e as formas de manipulagdo do produto sdo variaveis
significativas para a presenca destes microrganismos no produto (9). Além disso, 0s
fungos possuem a capacidade de crescimento em pH &cido, o que contribuiu para o
aumento (p<0,05) das contagens de bolores e leveduras ao longo do tempo de maturacao.
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Em relacdo as BAL foram encontrados altos valores (superiores a 7,67 log UFC/g) ao
longo do tempo de maturacdo. Essa elevada contagem de BAL pode ser considerada
benéfica ao produto, visto que essas bactérias ao reduzirem o pH, inibem outros
microrganismos indesejaveis. Além da reducdo do pH, essas bactérias também produzem
peptideos antagonistas as bactérias indesejaveis, favorecendo a seguranca do alimento,
além de serem responsaveis pela formacdo de compostos de aroma e sabor no produto
(10).

Analisando os dados em relacdo a Enterobacteriaceae, nota-se que houve um aumento
nas contagens conforme o do tempo de maturacdo, em relacdo as amostras CF. J& com
relacdo as amostras RG, nota-se uma reducéo de Enterobacteriaceae conforme o tempo
de maturacdo. Essa variacdo nos resultados se justifica principalmente pelas amostras
serem independentes. Segundo a Portaria n. 146/1996 (11), o valor maximo de coliformes
totais para queijos com média umidade (36% < umidade <46%), o qual pertence a familia
Enterobacteriaceae, é de 3,7 log UFC/g, ou seja, todas as amostras ultrapassaram o limite
maximo toleravel. Além disso, segundo a Instru¢cdo Normativa n. 161/22 (6), o limite de
Escherichia coli em queijos com umidade inferior a 46% € de 2 log UFC/g. Com isso,
observa-se que as amostras apresentaram resultados superiores a legislagéo, apenas a
amostra RGd21 ficou dentro dos limites desejaveis. Quando ha populagdes superiores aos
valores toleraveis, 0 microrganismo pode causar risco a satde dos consumidores, Visto
que algumas cepas de E. coli sdo patogénicas. A sua presenca no alimento representa
contaminagéo de origem fecal, de ordem direta ou indireta (12).

Em relacdo a Estafilococos coagulase positiva, sendo o principal representante deste
grupo o Staphylococcus aureus, a legislagdo determina um limite maximo aceitavel de 3
log UFC/g (6). Vale ressaltar que todas as amostras sdo independentes, de forma que a
producdo dos queijos apresenta diferencas em relacdo a matéria prima e o controle da
producdo. A presenca de estafilococos acima do limite permitido pode ocorrer a partir
dos manipuladores, que apresentam a bactéria em seu trato respiratério e pele, além da
contaminacdo por equipamentos e superficies que entraram e contato com o produto (9).
Também, o S. aureus é um dos principais causadores de mastite clinica e subclinica nos
bovinos leiteiros, o que, quando ndo tratado, causa contaminacdo do leite e derivados
(13). Também foi realizada analise de toxina estafilocdcica nos queijos, como requerido
pela legislacdo vigente, de modo que os resultados se apresentaram negativos para a
andlise. Para a producdo da toxina estafilocécica, a populacdo de S. aureus deve ser
superior a 5 log UFC/g (14). Com os resultados apresentados em relacéo a Estafilococos
coagulase positiva (inferior a 5 log UFC/g), pode-se observar um ambiente desfavoravel
a producdo da toxina.

CONCLUSAO

Queijos produzidos de forma artesanal apresentam ampla microbiota natural,
principalmente quando produzidos a partir de leite cru. E importante realizar a
caracterizacdo microbioldgica destes produtos a fim de compreender a dindmica da
ecologia microbiana durante a maturagdo, bem como caracterizar o produto advindo de
locais especificos. Os resultados descrevem alguns valores acima dos aceitos na
legislagdo, podendo indicar que as condic¢des higiénico-sanitarias precisam ser revisadas.
Por fim, o continuo monitoramento do rebanho e da qualidade microbioldgica dos queijos
coloniais artesanais se faz necessario.



Tabela 01: Resultados das anélises microbioldgicas das amostras de queijo Colonial artesanal ao longo de 21 dias de maturacéo.
Amostras
Analises
CFd1 CFd7 CFd14 CFd21 RGd1 RGd7 RGd14 RGd21

Aerobios mesofilos (log UFC/g) 7,92+0,60%A 8,01+0,39% 7,78+0,13% 7,83£0,24% 7,97+0,54%4 7,82+0,45% 7,94+0,42% 7,87+0,13%
Bolores e Leveduras (log UFC/g) 5,10+0,02°®  7,05+0,08* 7,77+0,10%A 7,050,11°A 5,52+0,05°A  6,24+0,05°®8  6,56+0,11®  4,84+0,029
Bactérias Acido Laticas (log UFC/g)  8,56+0,05 8,18+0,07%A 7,86+0,16% 8,430,734 8,49+0,18%A  7,93+0,16®A  7,67+0,19°A 7,860,047
Enterobactérias (log UFC/g) 4,2610,17"®  4,58t0,06"  515+0,00®  525+0,19*  6,25+0,01*  4,81:0,05*  54610,00° 3,930,009
E. coli (log UFC/g) 3,53+0,36"  4,33:0,07%A  4,92+0,04**  4,5310,04% 4,160,024  3,68+0,13°®  3,82+0,15®®  <1,00+0,00®
Estafilococos coagulase + (log

3,370,474 3,20+1,70% <2,00+0,00%4 3,12+1,58%4 2,54+0,76%*  <2,00+0,00**  <2,00+0,00%A  2,17+0,24%
UFCI/g)
Salmonella spp. (259) Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia
L. monocytogenes (25g) Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia
Toxina Estafiloc6cica Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo

*ad Médias seguidas da mesma letra minGscula na mesma linha ndo sdo significativamente diferentes (p<0,05), em relagdo ao mesmo produtor (CF e RG).

A-B Médias seguidas da mesma letra mailscula na mesma linha ndo séo significativamente diferentes (p<0,05), em relagdo ao mesmo tempo de maturagéo (1, 7, 14 e 21 dias).
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