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Avaliacdo das condicbes higiénico-sanitarias da producdo de Queijo Colonial Artesanal em uma
agroindustria familiar do Territério Cantuquiriguacu - Parand
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Ha uma crescente producao e valorizacao de queijos artesanais no Brasil. A producao de queijo Colonial é
uma pratica comum entre agricultores em agroindulstrias familiares da regido Sul do pais no intuito de
aumentar a renda e produzir um queijo com caracteristicas préprias. No entanto, a falta de conhecimento
técnico e de locais adequados podem afetar a qualidade microbioldgica do queijo produzido. O objetivo
deste estudo de caso foi caracterizar a agroinddstria e analisar as condicdes higiénico-sanitarias do leite
pasteurizado, queijo Colonial e superficies de uma agroindustria familiar do Territério Cantuquiriguacu
localizado na mesorregiao Oeste e Centro Sul do Parana, Brasil. Os dados da agroinddstria foram
coletados a partir de um questionario estruturado aplicado com o responséavel técnico (RT) em visita in
loco no estabelecimento. Foram realizadas analises microbioldgicas e andlise do conteldo de umidade em
estufa a 105 2C do queijo, para classificacdo segundo Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade
(RTIQ) para produtos lacteos do MAPA. As analises microbiolégicas foram realizadas para amostras de
leite pasteurizado por pasteurizacao lenta, queijo Colonial fresco, swab de mao do mestre queijeiro e swab
da mesa de aco inox da agroindustria, de acordo com os métodos APHA e ISO. O RT possuia ensino
superior completo e obteve 100 % de acerto nas questdes de conhecimento. A propriedade possuia trés
membros da familia envolvidos na producdo do leite e do queijo, com uso de ordenha mecanica e tanque
de expansao com producao de 30 L de leite por dia, sendo para uso exclusivo para producao de gqueijos e
outros produtos lacteos. As andlises de controle de qualidade do leite e do queijo ndo eram realizadas
periodicamente devido ao custo e ndo possuir um laboratério préprio. A agroinddstria possuia
infraestrutura e fluxo de producdo adequados, dgua tratada, equipamentos de aco inox 304, manual de
BPF e produto contendo embalagem e rotulagem. O conteldo de umidade do queijo Colonial fresco com 7
dias de fabricacao foi de 54,3 %, por isso se classificou como “queijos de alta umidade” pelo RTIQ. A
contagem de Enterobacteriaceae no leite pasteurizado foi de < 10 UFC.mL?, sendo inferior ao limite
microbiolégico permitido pelas legislacdes da ANVISA e do MAPA. A amostra de queijo analisada
apresentou > 1.100 NMP.g™* para contagem coliformes totais (35 °C), 23 NMP.g™ para contagem de
coliformes termotolerantes (45 °C), < 1x10' NMP.g? para contagem de Escherichia coli e auséncia de
Salmonella em 25 g. A andélise microbiolégica do queijo analisado teve resultados satisfatérios, conforme
os limites estabelecidos para “queijos de alta umidade” do RTIQ. A mao e a mesa de manipulacao
analisadas apresentaram < 9.10* UFC.m&o0™ e <9.10" UFC.cm™ para contagem de Staphylococcus aureus
e contagem de aerdbios mesbfilos, respectivamente, considerados satisfatérios, seqgundo padrao de
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referéncia usado (APHA: maximo 2 UFC.cm™), para aerébios meséfilos. Ndo ha padrdo para S. aureus,
portanto, recomenda-se cuidado na higienizacdo das maos. Os resultados estavam de acordo com as
medidas de boas praticas adotadas pelo estabelecimento, uma vez que estavam dentro dos parametros
esperados, servindo como um indicativo da qualidade higiénico-sanitaria do estabelecimento.
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