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Resumo

O queijo colonial é um tipo de queijo artesanal produzido principalmente na regido Sul
do Brasil. Seu processamento contribui para a diminuicdo do éxodo rural, com a geracdo
de novos empregos e com a producado de alimentos mais saudaveis que traduzem uma
identidade simbdlica e cultural dessa regido. Assim, este trabalho de natureza
exploratdria teve como objetivo contextualizar e identificar a importancia do queijo
colonial na regidao Sul do Brasil, utilizando-se de pesquisa bibliografica para evidenciar
os resultados. Observou-se que tradicionalmente usa-se leite cru na sua elaboragao,
sem o periodo de maturagdao necessaria, podendo assim resultar em contaminagdo
microbioldgica. A utilizacdo de matéria-prima adequada e o controle higiénico de todo
o processo fazem-se necessarios na elaboragdo do queijo colonial. Assim, torna-se
importante fomentar a produc¢do de queijo colonial visando ao desenvolvimento social
e econOdmico da regido Sul do Brasil, garantindo um produto com bom valor comercial e
de excelente qualidade.

Palavras-chave: Leite cru. Contamina¢dao microbioldgica. Queijo artesanal. Controle de
qualidade.

Abstract

Colonial cheese is a type of artisanal cheese produced mainly in the southern region of
Brazil. Its processing contributes to the reduction of the rural exodus, generating new
jobs and the production of healthier foods that represent a symbolic and cultural
identity of that region. The objective of this exploratory study was to contextualize and
identify the importance of colonial cheese in the southern region of Brazil, using
bibliographical research to highlight the results. It was observed that traditionally raw
milk is used in its preparation, without the necessary maturation period, resulting in
microbiological contamination. The use of adequate raw material and the hygienic
control of the whole process are necessary in the elaboration of colonial cheese. Thus,
it is important to encourage the production of colonial cheese aimed at the social and
economic development of the southern region of Brazil, ensuring a product with high
commercial value and excellent quality.

Keywords: Raw milk. Microbiological contamination. Artisanal cheese. Quality control.
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Introducao

Define-se produto colonial o alimento que é produzido utilizando-se de algum nivel de
processamento. Esses produtos sdo feitos em escala reduzida; na maior parte das vezes
sao utilizados ingredientes naturais, sem o uso de aditivos. O processo é realizado
dentro de propriedades rurais, geralmente pela familia do agricultor, de modo
artesanal, passado de geracao para geragao. Os alimentos industrializados, por sua vez,
sao definidos como aqueles produzidos por grandes fabricas, utilizando-se de
equipamentos e tecnologia em larga escala, com uso de aditivos como corantes,
conservantes, entre outros (NEUMAN & SOUZA, 2006; SILVEIRA, 2006).

Muitos estudos mostram que a agroindustrializacdo artesanal é um instrumento capaz
de diminuir o éxodo rural, uma vez que os produtos sdo feitos dentro da propria
propriedade rural, contribuindo dessa forma com a geracdo de novos empregos e
postos de trabalho, capaz de inserir o agricultor no mercado regional e local. Tais
empreendimentos dedicam-se a producao de alimentos mais saudaveis e ecoldgicos,
sendo uma forma de valorizagdo da cultura e da tradigao local, que faz parte dos habitos
alimentares dessa populagdo. A producao alimenticia remete a uma identidade
territorial simbdlica e cultural (BRASIL, 2004; WINTER, 2003; GUIMARAES, 20013;
GUANZIROLI et al., 2001).

Em alguns lugares do Brasil como, por exemplo, no sertdo de Inhamuns, no Cearsa,
pequenos produtores de queijo artesanal, aplicando tecnologias simples, conseguiram
driblar a queda de pregos do produto no mercado local. Segundo os autores, o segredo
sdo as boas praticas de fabricagdo, que garantem um queijo de melhor qualidade,
conquistando a confianga do consumidor. Neste estudo de caso, o consumidor
percebeu a diferenca e paga até 40% a mais pelo produto (EMBRAPA, 2017).

De acordo com o Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica — IBGE (2016) -, o Brasil,
que é o quarto maior produtor mundial de leite de vaca, tendo obtido cerca de 35,1
bilhoes de litros em 2014, produz atualmente varios tipos de queijo em suas diferentes
regides (Figura 1). Na regido Sul, especialmente no Rio Grande do Sul e em Santa
Catarina, o processo artesanal de alimentos é caracteristico da cultura local.

Dentre os inUmeros alimentos artesanais produzidos no Sul do Brasil, destaca-se o
queijo colonial, que sera o objeto de estudo deste trabalho. Sdo escassos os trabalhos
referentes aos queijos produzidos principalmente nessa regido, especificamente no
Estado do Parang, sendo assim de grande importancia um levantamento tedrico e
posteriormente um estudo em campo para se obter maiores informacdes sobre esse
tema.

52



Quesjo Manteiga

UWDS

Queijo de Coalho
CAGRELTE MAMBLCAND T
Requeijio do Serto
IMIAD 00 WAO FRANCIWCD M
Requeijdo Moreno
ENTROSOMND 604 Requeljdo
R e W
Queijo Cabacinba ou Flamengo Queljo Cabacinha
e UL OO Q™ M Wiy
Queijo Minas Alto Paranaiba Queijo Minas Serro
ANTO PARANADA WL A0 Wi G Ay
Queijo Minas Tridngulo Mineiro © Queijos Minas
(THANGAO VNOND ML Campo das Vertentes

JEANRG AT WNTINTTS WS4

Queijo Minas Salitre

CHRRA DO SALTIM MG

© Parmesdo da Mantiqueira
OMARA DA WAS T A MLWMAR

Queljo Colonial do Cantuguiriguagu - Queljos Minas Canastra

(PSP BORRIAL #% A DA CANRS TN 54 3 ; Amaziola
- Cerrado
Queijo Colonial do Sudoeste do Parana Queljo Minas Araxd 2 ° Mn: Aldntica
PUDOLITT D0 MEANA - 1) WAL ‘5 . wml‘
Queijo Colonial do Oeste Catarinense g @ Pantanal
Queljo Por
ssaianaoll) un-.-ouw:nu?m " 5 @ Pampas
Queijo Colonial Noroeste Rio Grande do Sul
OROFOLNTE SO0 LN DO LUK 5 Queijo Diamante
AR GIWOND ST
Queljo Porongo Kochkise @y
JEAMPON DAL GERALL P9y AL DOTNAL VO
Queijo Serrano & Queijinho Queijo Colonial do Vale do Ita 5 1l
i ipSeriao 6 Qualiabo $ © Queio Colon il Slow Food Brasi

Figura 1. Identificacdo de queijos artesanais produzidos no Brasil.

Fonte: Slow Food Brasil (2017).

Inicialmente, o queijo colonial era feito pelos colonos acorianos; posteriormente,
passou a ser produzido pelos italianos e alemaes que haviam chegado ao Brasil. Esse
produto era tradicionalmente processado nas propriedades rurais para autoconsumo
familiar, assim como outros produtos alimenticios, tais como salames e derivados
suinos, geleias, sucos de frutas, doces, compotas, massas, conservas de hortaligas,
biscoitos, agucar mascavo, vinho, melado, entre outros produtos (DORIGON, 2008).

Até o comeco dos anos 1990, as atividades relacionadas a ordenha do leite e a producao
dos seus derivados, incluindo o queijo colonial e também o cuidado dos animais, eram
desenvolvidas pelas mulheres, sendo, portanto, parte da cultura feminina (DORIGON,
2016).

O queijo era processado com o leite oriundo do resto do autoconsumo, resultando, no
minimo, em uma unidade com 1 kg em média por dia; parte era utilizada para consumo
da familia e o restante destinado para o comércio informal, diretamente ao
consumidor; normalmente as vendas eram realizadas em beiras de estrada. Embora o
lucro resultante dessas pequenas vendas de queijo fosse baixo, era de grande valia na
administragao do lar; com o dinheiro das vendas, as mulheres compravam alimentos,
material escolar, roupa para os filhos, entre outros. A rapida expansao da atividade
leiteira contribuiu para a producao do queijo colonial; em menos de 20 anos, o oeste
catarinense transformou-se em uma das principais regides produtoras de leite
(DORIGON, 2016; ZAFFARI; MELLO; COSTA, 2007).

O ultimo censo agropecudrio mostra que a produgdo de queijo da agroindustria rural
dos estados do Sul do Brasil gira em cerca de 30 mil, sendo Santa Catarina responsavel
por mais de 5 mil queijos produzidos. A producdo total em toda a regido Sul é de cerca
de 14 mil toneladas por ano. Existem indicagdes de que a maior parte dos queijos
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produzidos na regido Sul se trata do queijo colonial. Dividindo o total da produgao pelo
numero de produtores, chega-se a conclusao de que a média de producao diaria é
menor que 2 kg de queijo por dia, mostrando uma producao tipica familiar dessa regido
(CARVALHO, 2015; IBGE, 2016).

Nota-se a importancia de se fomentar a producdo de queijos artesanais na regido Sul
do Brasil. Nesse sentido, surge a indicagao geografica como op¢do para resgatar as
caracteristicas culturais, visando obter produtos de qualidade e com maior valor
agregado.

Assim, este trabalho tem como objetivo realizar uma revisao sobre queijos artesanais e
suas caracteristicas tecnoldgicas. Para tanto, foram analisados dados de artigos
cientificos para ilustrar e contextualizar a situacdo da produgdo destes queijos na regido
Sul do Brasil.

Apresentacao e andlise

Apds levantamento bibliografico, foram revisados os conceitos sobre a tecnologia de
fabricacao de queijos em geral e, especificamente, de queijo artesanal, sua qualidade
microbioldgica e possiveis melhorias indicando também uma breve analise em relacao
aindicacdo geografica.

Queijos e suas caracteristicas tecnologicas gerais

O queijo é definido como sendo o alimento fresco ou maturado que é obtido através da
separacao parcial do leite (integral, desnatado ou parcial), do soro de leite ou de soros
lacteos através da coagulacdo provocada pela acdo de bactérias lacteas ou enzimas
especificas, podendo nele serem adicionadas especiarias, condimentos, aditivos,
corantes e aromatizantes. Os ingredientes do queijo sdo normalmente leite, sal e
fermentos lacteos (BRASIL, 1996).

Aproximadamente 85% a 90% do total de leite utilizado na producao de queijos
resultam em soro. Esse soro contém vitaminas, proteinas, lactose e sais minerais. 75%
das proteinas do leite sdo aproveitadas; os 25% restantes sdo perdidos no soro
(WALSTRA, 1999).

O leite possui uma grande quantidade de nutrientes, que sao utilizados pelas bactérias
lacteas, capazes de fermentar a lactose utilizando-a como fonte de energia. Quando ha
uma grande produgao de acido, a caseina (proteina do leite) coagula-se no seu ponto
isoelétrico (pH= 4,6), originando um gel que prende a fase aquosa e a gordura (FOX;
MCSWEENEY, 1998; ORDONEZ PEREDA; MURAD, 2005).

A coagulagao enzimatica é feita através da adi¢ao de enzimas proteoliticas que sao
encontradas comercialmente na forma de solu¢des enzimaticas, designadas por coalho
(AQUARONE; SCHMIDELL, 2001; FOX; MCSWEENEY, 1998). A funcdo das enzimas
constituintes do coalho é hidrolisar as caseinas (proteinas do leite), especialmente a
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fracdo proteica kappa-caseina, que tem a funcdo de estabilizar a formacao de micelas
e prevenir a coagulacao do leite. A coagulagdo do leite, portanto, se refere a formacao
de um coagulo insoluvel, chamado coalhada, que é resultado das modificagdes fisico-
quimicas das micelas, em um periodo de tempo pré-determinado (FOX; MCSWEENEY,

1998).

A maturagao é o processo pelo qual o queijo é submetido a determinadas condi¢des de
umidade relativa e temperatura. Nessa etapa, ha uma diminuicdo da quantidade de
agua. As gorduras, a lactose e as proteinas passam por transformacao conferindo sabor
e textura a diferentes tipos de queijo (FOX; MCSWEENEY, 1998).

Qualidade de queijos artesanais e indicacdo geogrdfica

A Indicagdo Geografica (IG) é usada para identificar a origem de produtos ou servicos
quando o local tenha se tornado conhecido ou quando determinada caracteristica ou
qualidade do produto ou servico se deve a sua origem. Segundo o INPI (2017), no Brasil,
ela tem duas modalidades: Denominagao de Origem (DO) e Indicagdo de Procedéncia
(IP).

No mercado brasileiro, existem alguns produtos regionais com indicacao geografica
como, por exemplo, os vinhos, que tém Certificacdo de Qualidade e Origem chamada
DOC (Denominacao de Origem Controlada); atualmente, pretende-se certificar
produtos de origem animal, como os queijos em diferentes regides e/ou localizagdes.
Por serem largamente consumidos, os queijos artesanais sao monitorados
constantemente por 6rgaos de inspecao, em razdo de serem produzidos em locais
diferentes e com diversos tipos de processos de producao, ndo existindo uma
padronizacao (SILVA; TUNES; CUNHA, 2012).

Atualmente existem milhares de tipos de queijos ao redor do mundo, caracterizados
em relacao a forma, textura e sabor (SILVA; TUNES; CUNHA, 2012). Os queijos
produzidos a partir de leite cru e comercializados largamente no Brasil sdo os queijos
tipo “minas” tradicional e/ou artesanal: Minas do Serro, Minas da Canastra e Minas
Araxa, que sao produzidos em regioes especificas no estado de Minas Gerais
(MACHADO et al., 2004). Nessas regides, solo, pastagem, clima, altitude e agua se
combinam de maneira Unica, atribuindo as caracteristicas desses queijos tdo
apreciados, que movem a economia de grande parte da regido mineira (RESENDE et
al., 2011).

O queijo minas artesanal é muito conhecido por ser um dos mais antigos e tradicionais
queijos produzidos no Brasil. A producao desse tipo de queijo, geralmente, é feita de
maneira tradicional nas propriedades rurais de Minas Gerais a partir de leite cru, sendo
caracterizado por apresentar grande variabilidade na sua microbiota (ANDRADE et al.,
2014; COSTA et al., 2013).

Diferentemente do queijo minas frescal, os queijos minas artesanais possuem massa
mais firme e seca (VISOTTO et al., 2011). S3o caracterizados por serem elaborados com
leite cru, ndo passam por processo de pasteurizacao; utiliza-se um fermento endégeno
conhecido como "“pingo”, que é o soro coletado da batelada anterior da fabricacdo do
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queijo, capaz de inibir o desenvolvimento de outras bactérias indesejaveis, e que
proporciona ao queijo caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais especificas (SILVA;
TUNES; CUNHA, 2012).

Assim como os queijos minas artesanais, os queijos coloniais possuem grande potencial
para comercializagdo em larga escala em todo Brasil, auxiliando no crescimento da
economia da regidao que o produz, e ainda podem ser elaborados contando com a
legalizacdo da legislacdo brasileira (claro que, apds analise do 6rgao de inspeg¢ao). O
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) publicou a Instrucao
Normativa n° 30, de 2013, que autoriza a fabricacdo de queijos com leite cru em um
periodo de maturacao inferior a 60 dias, em propriedades certificadas como livres de
tuberculose e brucelose, além de controle de mastite e um programa de boas praticas
de fabricacdo (BRASIL, 2013).

Tradicionalmente, o queijo colonial também é elaborado a partir do leite cru, assim
como o queijo minas, e muitas vezes sem o cuidado necessario na sua elaboragao para
evitar a contaminag¢ao microbioldgica, restando assim, recorrer a validagdo social de
qualidade, que depende da relagdo de confiabilidade entre consumidor e produtor
(SILVEIRA, 2006).

O sabor é considerado mais rico e intenso em queijos produzidos com leite cru. Esse
fato se deve principalmente a existéncia de uma grande microbiota nativa presente em
queijos feitos com leite cru, o que nao é observado em queijos feitos com leite
pasteurizado (MONTEL et al., 2014).

Nao existem técnicas de padronizagao na fabricagdo do queijo colonial, assim como no
Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade (RTIQ); também ndo existe padrao de
técnicas na producao entre as propriedades rurais que fazem esse tipo de queijo, pois
sua producao esta diretamente ligada a heranca cultural passada por geragoes;
depende da matéria-prima (leite), que por sua vez depende das condi¢des climaticas e
da alimentacdo do gado e também da maturagao do queijo, que muitas vezes nao é
realizada de modo controlado; portanto, os variados tipos de queijo colonial produzidos
por diferentes familias sofrem variagoes significativas (LUCAS et al., 2008; OLIVEIRA
et al., 2005; FARINA et al., 2012).

Em relagdo aos atributos de qualidade do queijo, destaca-se com maior atencao a
qualidade microbioldgica. Dentre a variedade de produtos derivados do leite, o queijo
é considerado um potente transmissor de microrganismos patogenos, especialmente
os queijos produzidos a partir do leite cru, de maneira artesanal, sem passar pelo
processo de maturagdo. A contaminagao microbioldgica desses alimentos assume
extrema importancia tanto para a indUstria, com consequente prejuizo economico,
como para a saude publica, devido ao potencial desses alimentos contaminados de
causarem doencas (FEITOSA et al., 2003).

Um estudo realizado no estado de Santa Catarina, no distrito de Santa Lucia,
caracterizou queijos artesanais produzidos em diferentes propriedades rurais de
pequeno porte; foram coletadas 16 amostras diretamente dessas propriedades; os
autores observaram resultados que mostraram diferenca significativa entre os tipos de
queijo, caracterizando-os como magros e gordos e com a umidade variando de baixa a
alta, indicando assim a inexisténcia de um padrao e concluindo que os queijos coloniais
avaliados possuiam diferengas entre si (LOUVATEL e DEGENHARDT, 2016).
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A legislagao vigente estabelece normas em nome da seguranga dos alimentos e exige
obrigatoriedade na pasteurizacao do leite utilizado na elaboragdo de queijos que
possuam um periodo de maturacao inferior a 60 dias, além de uma série de outras
exigéncias com relacdo a estrutura fisica do local de fabricacdo do queijo. A
pasteurizacdo do leite pode reduzir drasticamente os riscos de toxinfec¢ao alimentar
(HOBBS, 1998; BRASIL, 1996; BRASIL, 1952). Os queijos artesanais produzidos com
leite cru (principalmente pela utilizagdao do leite cru na producao) podem conter
microrganismos de diversas origens: animal, vegetal ou humana. Os principais
microrganismos de interesse sao:

Bolores e leveduras: os bolores representam um grupo de microrganismos
filamentosos multicelulares capazes de se espalhar rapidamente na forma de uma
massa disforme; em poucos dias podem cobrir muitos centimetros quadrados (JAY,
2005). As leveduras sdo fungos de formas variadas com formato predominantemente
unicelular. Sua exigéncia por agua & maior comparada com os bolores e menor
comparada com as bactérias (FRANCO, 2008; SILVA, 2007). Os bolores e leveduras sao
extremamente resistentes a condi¢des adversas como, por exemplo, alimentos acidos
e com baixa atividade de agua. A maior parte das leveduras é capaz de crescer em
atividade de agua com faixa minima de 0,88, e a maioria dos bolores na faixa minima
de 0,80. Varios bolores sao capazes de crescer em pH abaixo de pH 2,0, e varias
leveduras em pH 1,5 (SILVA, 2007). A deterioracao causada por bolores e leveduras em
queijos provoca alteragoes significativas no sabor, textura, cor e na producao de off
flavors (FLEET, 1990).

Bactérias mesdfilas: os mesofilos constituem um importante grupo de
microrganismos, incluindo a maior parte das bactérias contaminantes do leite, tanto
patdgenos quanto deteriorantes; elas estdo envolvidas na acidificacao do leite. Sua
faixa de crescimento 6timo esta entre 30°C e 40°C, mas sdo capazes de se desenvolver
em temperaturas em torno de 20°C e 4£5°C (MAIESKI, 2011). A analise de bactérias
mesofilas é utilizada para se obter informacdes sobre a qualidade higiénico-sanitaria do
produto, qualidade da matéria-prima e condi¢des de processamento (SILVA, 2007).

Coliformes totais e termotolerantes: as bactérias das familias Enterobacter,
Enterobacteriaceae, Krebsiella e Citrobacter representam o grupo de coliformes totais.
Esse grupo é capaz de fermentar a lactose com posterior producdo de acido e gas
quando submetido a incubagao entre as temperaturas de 35°C e 37°C (MAIESKI, 2011).
O grupo dos coliformes termotolerantes, por sua vez, é um subgrupo dos coliformes
totais, formado por bactérias da familia Enterobacteriaceae, capazes de fermentar a
lactose com producao de acido e gas quando incubados entre as temperaturas de 44°C
e 45,5°C por 24 horas (SILVA, 2007). A presenca de coliformes totais e termotolerantes
nos alimentos indica possivel contaminacao fecal, pois esses grupos de microrganismos
sdo originarios do trato intestinal. A Escherichia coli (E. coli) é um indicador direto de
contaminagao fecal em alimentos in natura; contagens elevadas de microrganismos do
grupo coliformes sdo frequentemente observadas em queijos produzidos com leite cru
(SILVA, 2007).

Salmonella: Salmonella é um tipo de bactéria infecciosa pertencente ao género
Salmonella e a familia Enterobacteriaceae; sao bacilos gram-negativos, anaerobios
facultativos, ndo produtores de esporos. Sdo capazes de produzir gas e acido a partir
de glicose e sacarose (FORSYTHE, 2002). O trato intestinal dos animais e do homem
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pode ser considerado o principal reservatorio deste microrganismo. Os alimentos que
sofrem contaminagdo nao apresentam aparéncia e cheiro desagradaveis, sendo a
maioria deles de origem animal, como leite, ovos e carne (FRANCO, 1996). A Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), sequndo RDC n® 12, de 2 de janeiro de 2001,
determina que a Salmonella sp. deve estar ausente em alimentos (BRASIL, 2001).
Surtos de salmonelose foram associados a leite e derivados no Brasil e em varios paises
(BORGES et al., 2006). A correta pasteurizacao do leite assegura a eliminagao da
salmonela na producgao de queijos (PERRY, 2004).

Staphylococcus coagulase positiva: as bactérias do género Staphylococcus,
pertencentes a familia Micrococcaceae, sdo anaerdbios facultativos e cocos gram-
positivos. Os Staphylococcus sao bactérias mesofilas produtoras de enteroxinas. Sua
temperatura étima de crescimento esta na faixa de 7°C a 47,8°C, e suas enteroxinas na
faixa de 10°C a 46°C (FRANCO, 2008). O género Staphylococcus possui mais de 30
espécies e apenas 18 sdo de interesse em alimentos; dessas 18, seis espécies sdo
coagulase positiva (JAY, 2005). A contaminagao por Staphylococcus coagulase positiva
frequentemente esta associada a inadequada manipulagcdo da matéria-prima. Esses
microrganismos se encontram em seres humanos, principalmente na pele, debaixo das
unhas, nas fossas nasais e na garganta; também estdo presentes no Ubere de vacas
contaminadas, ocasionando a contaminacao do leite (SILVA, 2008). A legislacao
vigente determina que a contagem de Staphylococcus coagulase positiva em queijos
deve ser inferior a 1.000 UFC/g (BRASIL, 2001).

Listeria monocytogenes: Listeria monocytogenes é um bacilo gram-positivo, nao
formador de esporos, anaerdbico facultativo amplamente distribuido na natureza.
Pode ser encontrado no solo, nas plantas, em animais e nos seres humanos. Esse
microrganismo possui a capacidade de formacao de biofilmes (BILLE; ROCOURT,
2003). A Listeria causa uma infeccdo chamada listeriose, que tem alto indice de
mortalidade. Essa bactéria tem como caracteristica a capacidade de se multiplicar em
temperaturas baixas e com relativa resisténcia térmica (ICMSF, 1996). A contaminagao
dos queijos pela Listeria tem sido relacionada, principalmente, ao leite contaminado
usado na producao (pasteurizado inadequadamente ou cru) (BORGES, et al., 2006).

Qualidade de queijos artesanais comercializados e
alternativas de melhorias

Sabe-se que o resultado final de uma boa tecnologia de producao e de boas praticas de
fabricacao conduz a um produto de qualidade, apresentando uma enorme variabilidade
de atributos, ou seja, um produto com caracteristicas especificas, aceito
sensorialmente e também isento de contaminagao microbiana.

Os resultados das pesquisas apontam a necessidade de uma aten¢ao especial em
relagdo a qualidade destes queijos, pois podem se tornar um potencial risco a saude dos
consumidores, uma vez que o queijo colonial apresenta alta chance de contaminacao.

Sabe-se que uma matéria-prima de qualidade, isenta de contaminacdes, com
condi¢des de processamento e maturacdo adequadas, é fator imprescindivel para a
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obtenc¢ao de um queijo colonial de qualidade, e consequentemente para a protecao da
saude do consumidor (SILVA; TUNES; CUNHA, 2012).

Na fabricacdo de queijos, a vida Util e a qualidade dos produtos dependem inicialmente
da matéria-prima utilizada, pois quando o leite é de baixa qualidade e a contagem
microbiana é elevada, a qualidade do produto final seque a mesma tendéncia, além de
que esse produto fica susceptivel a outras varidveis durante o processo, como
condicdes de higiene, manipulagdo, armazenamento e transporte inadequados
(OLIVER; JAYARAO; ALMEIDA, 2005; VISOTTO et al., 2011). E, portanto, de extrema
importancia que os manipuladores tenham conhecimento das condi¢des higiénico-
sanitarias e de programas de boas praticas de fabricacdo e manipulagao de alimentos.

O Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento permite a elaboracdo de queijos
artesanais de leite cru desde que sigam as determinagdes minimas exigidas, como um
programa de controle de mastite, um programa de boas praticas de ordenha e
fabricacdo, incluindo o controle dos operadores, controle de pragas e transporte
adequado do produto até o entreposto, bem como exige a cloragdo e o controle de
potabilidade da agua utilizada no processo produtivo (BRASIL, 2013).

O controle de qualidade e as boas praticas de fabricacao em toda a cadeia de producao
sao de extrema importancia para a elaboracao de queijos artesanais, como os queijos
coloniais, minimizando os niveis iniciais de contaminacao, reduzindo a multiplicacao de
microrganismos deteriorantes e patdgenos ao longo do processamento e garantindo
assim um produto final de qualidade, com a minima contaminagao microbioldgica
possivel, dentro dos padroes estabelecidos pela legislacao vigente (VISOTTO et al.,
2011).

E de extrema importancia destacar que o consumo de queijos de fabricaco artesanal
pode apresentar perigo de infec¢do a populagao em geral pela enorme variedade de
espécies de microrganismos que podem contaminar tanto o leite como matéria-prima
quanto o queijo como produto final. Para implantacao da elaboracao de produtos de
qualidade para comercializagdo devem ser adotadas medidas que visem a protecao da
saude da populacao e que auxiliem no crescimento econémico da regido (cita-se que é
valido o estudo de indicagao territorial), bem como incentivem a producao e o consumo
de queijos através de cooperativas que adotem as boas praticas de fabricacdao
(ZAFFARI; MELLO; COSTA, 2007).

Zaffari, Mello e Costa (2007) verificaram a qualidade bacteriolégica de queijos
artesanais vendidos em beiras de estradas litoraneas no Rio Grande do Sul; foram
realizadas contagem de coliformes totais e pesquisa de Listeria ssp e Brucella ssp em 8o
queijos, sendo 62 do tipo colonial e o restante de outras variedades de queijos. Das
amostras, 71% ndo estavam sob refrigeracdo e 100% das amostras apresentaram
contagens de coliformes fecais acima do limite maximo permitido na legislacdo
brasileira vigente. Dos 29 estabelecimentos pesquisados, 27 continham queijos fora
desses limites. Das 8o amostras, 16% apresentaram Listeria ssp, sendo que destas, 3,7%
eram Listeria monocytogenes. N3do foi observada a presenca de Brucella ssp.

Na regido Oeste do Parana, Santos-Koelln, Mattana e Hermes (2009) realizaram um
estudo com amostras de queijo comercial do tipo colonial e mucgarela; foram coletadas
sete amostras de cada tipo de queijo em dois periodos diferentes. Foram realizadas
analises microbioldgicas de contagem de coliformes termotolerantes e Staphylococcus
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coagulase positiva e da presenca de Salmonella. As amostras do queijo tipo mucarela
estavam dentro dos limites previstos pela legislagdo, ao passo que as amostras de
queijo colonial encontravam-se fora dos limites da legislagao.

No estudo de Antonello, Kupkovski e Bravo (2012), que avaliaram a qualidade
microbioldgica de quatro diferentes marcas de queijo colonial comercializadas em
supermercados na cidade de Francisco Beltrdo, no Parana, os autores indicaram que
82,14% estavam contaminadas com Staphylococcus SSP; destas, 50% da espécie
coagulase positiva; 17,85% das amostras estavam contaminadas com Salmonella. A
analise para coliformes termotolerantes resultou em 67,85% das amostras
contaminadas.

Em outra pesquisa realizada no mesmo municipio de Francisco Beltrao, foi reportado
que 50% das amostras de queijo colonial estavam com contagens de coliformes totais
e termotolerantes acima do permitido pela legislacao (SILVA; SILVA, 2013).

Consideracoes finais

Em relacao a produgao de queijo colonial com qualidade, conclui-se que a utilizagao das
boas praticas de fabricacdo e o monitoramento da qualidade da matéria-prima em
todas as etapas de processamento, conforme as normas estabelecidas pela legislagao
brasileira, viabiliza a obtencao de produtos com qualidade e seguros para o consumo
da populagdo e proporciona aumento do fomento para a agricultura familiar, evitando
assim a producao e comercializagao de produtos contaminados.

Analisando o contexto cultural, o queijo colonial é um produto importante para as
regides que o produzem e o consomem, além de um alimento tradicionalmente bem
aceito. Ao longo de seu processo de obten¢ao tem-se um resgate de tradi¢oes locais
em que os produtores se sentem estimulados pelo reconhecimento de seu diferencial
de qualidade, podendo também auxiliar na economia da regiao.

Por possuirem essa ligagdo com o territdrio, esses alimentos poderiam ser mais bem
explorados como alternativa no desenvolvimento de regides muitas vezes com
economia ja enfraquecida. Assim, nota-se a grande importancia de avaliar a questao da
indicacdo geografica no Brasil, por se apresentar como terreno fértil em fun¢ao de sua
vasta extensao territorial e enorme diversidade em seus ecossistemas. Trabalhos
futuros devem ser realizados para avaliar possiveis a¢des territoriais e promover a
realizagdo de visitas in loco para um melhor entendimento da cadeia produtiva do
queijo colonial.
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