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O queijo é um dos alimentos mais nutritivos, constituido de proteinas, lipidios,
carboidratos, sais minerais, calcio, fosforo e vitaminas (principalmente A e B). No Rio
Grande do Sul o queijo colonial é um produto que possui grande aceitacdo pela
populacéo, sendo a sua produ¢do uma atividade rural tradicional em muitos municipios.
A fabricacdo do queijo colonial € feita a partir do leite cru, o que confere a este produto
marcantes caracteristicas organolépticas. Entretanto, quando sua matéria prima néo é de
qualidade ou quando a sua producdo nao segue boas praticas de fabricacdo, hd grande
probabilidade de contaminacdo deste alimento e sobrevivéncia de micro-organismos
patogénicos que podem causar doencas transmitidas por alimentos (DTA), tornando
esse queijo um alimento de risco a saide humana. Dentre esses micro-organismos
destaca-se 0 género Staphylococcus, uma vez que sdo frequentemente identificados
como causadores de intoxicacdes alimentares. O presente trabalho teve por objetivo
avaliar parametros microbioldgicos quantitativos, exigidos pela legislagdo, em amostras
de queijos coloniais comercializados em feiras modelo e no Mercado Publico de Porto
Alegre. Foram avaliados 205 queijos, que apresentavam carimbo do Servico de
Inspecdo Estadual ou Municipal (CISPOA e SIM), quanto ao numero de coliformes
termotolerantes e Staphylococcus coagulase positiva. Para a quantificagdo de coliformes
termotolerantes as analises seguiram o método preconizado pelo “American Public
Health Association” (APHA). Para a pesquisa de Staphylococcus coagulase positiva as
analises realizadas seguiram a ISO 6888-1:1999. Dos 205 queijos analisados, 40%
(82/205) apresentavam contagem de Staphylococcus coagulase positiva acima do limite
estabelecido pela legislacdo (RDC 12/2001) e 4,87% (10/205) das amostras
apresentavam contagem acima dos limites aceitaveis para coliformes termotolerantes
sendo que destes, 60% (6/10) apresentaram contagens acima dos limites aceitaveis para
ambos 0s parametros pesquisados. A partir dos resultados pode-se concluir que queijo
colonial pode ser alimento envolvido em casos de intoxicagfes alimentares, alertando
para a importancia da implantagdo e fiscalizacdo de programas de boas praticas na
elaboracdo e comercializagéo de queijo colonial.



