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RESUMO

O queijo colonial artesanal produzido a partir de leite cru, ¢ um dos queijos mais
consumidos na regido sul do Brasil. Diante disso, o objetivo deste trabalho foi
correlacionar estatisticamente aspectos microbiologicos e fisico-quimicos de queijos
coloniais produzidos em pequenas propriedades na regido centro-sudeste do Rio Grande
do Sul com as boas praticas de fabricagdo empregadas pelos produtores, visando verificar
quais os fatores sdo os mais importantes a serem considerados no momento da producéo
deste produto tradicional. Para isto, analises de contagem bacteriana total, coliformes,
Staphylococcus aureus, umidade, acidez, pH e atividade de agua foram realizadas
nos queijos coloniais. Os resultados indicaram contagens acima do permitido para
Staphylococcus aureus e 90% das amostras apresentaram coliformes termotolerantes
acima do estabelecido em legislagdo. A avaliagdo matematica dos dados mostrou que a
qualidade da 4gua utilizada no processamento dos queijos e a higiene dos manipuladores
como os principais fatores para garantir um produto seguro para o consumidor.

Termos para indexag¢fo: avaliagio matematica, processamento, qualidade da agua,
queijo tradicional.

Correlation between microbiological and physicochemical data with
good manufacturing practices of colonial cheese produced in the
Southern Region of Brazil

ABSTRACT

The artisanal colonial cheese produced from raw milk is one of the most consumed
cheeses in the Southern region of Brazil. Therefore, the objective of this work was to
statistically correlate microbiological and physical-chemical aspects of colonial cheeses
produces in small properties in the center-southeast region of Rio Grande do Sul with the
good manufacturing practices employed by producers, in order to verify which factors
are the most importante to be considered when producing this tradicional produts. For
this, analyzes of total bacterial count, coliforms, Staphylococcus aureus, humidity,
acidity, pH and water activity were carried out in colonial cheeses. The results indicated
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counts above the permited for Staphylococcus aureus and 90% of the samples showed thermotolerant coliforms above the established
by law. The mathematical evaluation of the data showed that the quality of the water used in the cheese processing and the hygiene of
the handlers as the main factors to guarantee a safe product for the consumer.

Index terms: mathematical evaluation, processing, water quality, traditional cheese.

INTRODUCAO

O consumo de queijos de leite cru ¢ parte de tradigdes alimentares em varios paises. No Brasil,
o Decreto n® 11.099, de 21 de junho de 2022 regulamenta a elaboracdo e a comercializagdo de produ-
tos alimenticios de origem animal produzidos de forma artesanal, dentre eles encontram-se os queijos
artesanais (Brasil, 2022). Segundo esta legislagdo, queijos artesanais sao aqueles elaborados por mé-
todos tradicionais, com vinculagdo e valorizagao territorial, regional ou cultural, conforme protocolo
de elaboracao especifico estabelecido para cada tipo e variedade, e com emprego de boas praticas
agropecuarias na producdo artesanal e de fabricacdo (Brasil, 2022). As caracteristicas e identidades
unicas observadas nos queijos artesanais brasileiros sdo oriundas do modo de preparo, dos padroes
culturais e regionais e das condi¢des geoclimaticas de onde sdo produzidos (Aragjo et al., 2020).
Todas as regides do Brasil produzem queijos artesanais que fazem parte da cultura daquela regido, por
exemplo, os queijos canastra e serro na regiao sudeste, coalho e manteiga na regido nordeste, Marajo
na regido norte, caipira na regido sudeste e serrano e colonial na regido sul (Araujo et al., 2020).

Na regido sul, o queijo artesanal tipo colonial feito de leite cru, é o principal queijo produzido
por familias rurais (Carvalho et al., 2019). Este tipo de queijo ¢ elaborado com basicamente trés
ingredientes: leite cru, coalho e sal (Tavares et al., 2019). As principais caracteristicas do queijo
colonial sdo cor amarelo-palha, casca fina quando possui pouco tempo de maturagdao ou mais grossa
quando sofre uma maior maturacao, casca uniforme e lisa, e diferentes dimensdes e olhaduras
(Kamimura et al., 2019). Por ser tradicionalmente elaborado com leite cru e muito manipulado € o
principal queijo estudado quanto sua qualidade microbiologica no sul do Brasil.

Diversos estudos t€ém demostrado alta taxa de contaminagcdo microbioldgica deste tipo de
queijo, Casaril et al. (2017) observaram que 70% dos queijos coloniais analisados no sudeste do
Parana, apresentaram contagens de coliformes totais maiores que 1,10 X 10° NMP/g ¢ 50% nao
atenderam a legislacao vigente quanto a presenca de coliformes termotolerantes. Schmitt et al. (2011)
observaram que queijos coloniais artesanais no noroeste do Estado do RS estavam impréprios para o
consumo humano por apresentarem contagens de Staphylococcus coagulase positiva e coliformes ter-
motolerantes superiores aos padrdes microbiologicos estabelecidos pela legislagdo. Além disso, um
estudo mais recente demonstrou a presenga de microrganismos multirresistentes a antimicrobianos
em queijo colonial artesanal produzido na regido Sul do Rio Grande do Sul (Tavares et al., 2019). De
maneira geral, queijos produzidos de forma artesanal carecem de qualidade microbiolédgica, podendo
ser veiculos de patogenos e originar surtos de origem alimentar.

Embora a legislacdo brasileira permita a utilizacao de leite cru para a produgdo de queijos, ¢
necessario que o produto final seja maturado por pelo menos 60 dias para garantir a sua seguranca
microbiologica. Ha a possibilidade de menor tempo de maturagdo, desde que seja comprovada a
seguranca do produto por meio de testes laboratoriais (Brasil, 2013). No entanto, a pratica regional ¢
a venda do produto fresco, desobedecendo o periodo de maturagao. Além disso, a pratica artesanal de
elaboragdo destes produtos, muitas vezes ignora os principios basicos de boas praticas de fabricagao,
tornando os produtos inseguros para o consumo. No entanto, ainda ¢ pouco explorada a avaliacdo de
quais requisitos das boas praticas de fabricacao (BPF) sdo os mais criticos para assegurar a inocuidade
dos alimentos. Dessa forma, o presente trabalho visa correlacionar estatisticamente aspectos micro-
biologicos e fisico-quimicos de queijos coloniais produzidos em pequenas propriedades na regido
centro-sudeste do Rio Grande do Sul (Brasil) com as BPF empregadas pelos produtores, visando
verificar quais sdo os fatores mais importantes que devem ser considerados no momento da produgao

desse produto tradicional.
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MATERIAL E METODOS

Origem das Amostras

Seis propriedades da regido centro-sudeste do Rio Grande do Sul (Brasil) caracterizadas pela
sua colonizagdo italiana foram selecionadas para o estudo. A escolha das propriedades se deu a partir
da base de dados cadastrais do Arranjo Produtivo Local das Agroindustrias Familiares do Vale do
Taquari — APL AF VT e da Universidade Estadual do Rio Grande do Sul — UERGS, unidade em
Encantado/RS. Os critérios de selecao utilizados para a escolha das propriedades foram que fossem
de carater familiar, localizadas no meio rural e que trabalhassem com a producdo de leite e queijos.
Todas as propriedades visitadas neste trabalho eram informais, ou seja, ndo eram fiscalizadas pelos
orgaos sanitarios para tal atividade, produzindo dessa forma, queijos ilegais.

Amostragem

Queijos coloniais de 6 (seis) propriedades denominadas A, B, C, D, E e F foram coletados
entre os meses de setembro a outubro de 2019. Foram coletadas uma peca de queijo por proprieda-
de com aproximadamente 1 kg cada, sendo na propriedade A queijo com 6 dias de maturagdo, nas
propriedades B e C queijos com cinco dias de maturacao, na propriedade D queijo com trés dias de
maturacao e nas propriedades E e F queijos com 10 dias de maturagdo. Apos a coleta, os queijos
foram acondicionados em caixas isotérmicas para manter a temperatura de refrigeragao e levados
para analise. Todas as andlises microbiolédgicas e fisico-quimicas foram realizadas no laboratério da
Universidade Estadual do Rio Grande do Sul — UERGS, unidade em Encantado/RS.

Analises Microbiologicas

As andlises microbiologicas para contagem bacteriana total e Staphylococcus aureus foram fei-
tas conforme metodologia definida pela Instrucdo Normativa n° 62/2003 (Brasil, 2003) do Ministério
da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA). Para a contagem de coliformes termotolerantes
foram utilizadas Placas 3M™ Petrifilm™ seguindo as orientagdes do fabricante (3M Petrifilm, 2009).

Inicialmente foram pesadas 25g da amostra de queijo em um béquer. A amostra de queijo foi
acondicionada em uma embalagem para alimentos e apos foi adicionado 225 mL de agua peptonada
0,1% previamente preparada e esterilizada, sendo esta a diluigdo 10-'. Para o preparo das dilui¢des
subsequentes, foram pipetados, assepticamente, 1 mL da dilui¢@o anterior (10"), colocando em tubo
de ensaio contendo 9 ml de dgua peptonada 0,1% e homogeneizado e assim, subsequentemente, até
a diluicao 10-°.

A contagem bacteriana total nos queijos foi realizada pelo método da gota (Motta & Brandelli,
2002), em que aliquotas de 0.2 mL das diluigdes (até 10°6) foram dispostas em Agar Padrio de Con-
tagem — PCA (Biolog) e incubadas a temperatura de 37 °C por 24 horas.

A pesquisa de S. aureus foi realizada pelo método de contagem direta em placas em meio Agar
Baird Parker (LB Laborclin) e EggYolk com telurito (Neogen® Culture Média). Aliquotas de 0.1
mL das dilui¢oes (até 10°) previamente preparadas foram incubadas a 37 °C por 24 horas. Apos a
incubacgdo, contaram-se as unidades formadoras de colonias (UFC) consideradas tipicas (negras com
halo translucido) e atipicas (Brasil, 2003).

Para a determinagdo de coliformes termotolerantes (45 °C) 1 mL de cada diluigdo (até 10%)
foram dispostos sobre o Petrifilm e apods as placas foram incubadas a temperatura de 44 °C por 24
horas. A metodologia foi feita de acordo com as recomendacdes do fabricante (3M Petrifilm, 2009).
Os resultados foram expressos em UFC/mL.
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Analises fisico-quimicas

Para a andlise de umidade, 5g da amostra de queijo foram pesadas em um cadinho previamente
dessecado e os mesmos foram levados para uma estufa (Solab SL — 100) a 105 °C por 18 horas,
apos foi resfriado em dessecador até temperatura ambiente e em seguida foi pesado. Na sequéncia,
foi novamente para a estufa por mais trés horas e, apos resfriado e pesado. Para a confirmagao de
que o peso se manteve constante, o cadinho foi novamente para a estufa por mais trés horas sendo
posteriormente resfriado e pesado (Zenebon et al., 2008 adaptado).

Para medir a atividade de dgua (aW) das amostras de queijo pesou-se 2g a 3g da amostra e
apos foi triturada e acondicionada em um porta amostra. A leitura da atividade de agua foi realizada
com o equipamento (LabSwift - aw, Novasina), previamente calibrado e operado de acordo com as
orientagdes do fabricante.

Para a analise de pH 10g da amostra de queijo foram pesadas e apos triturada. Em seguida a
amostra foi acondicionada dentro de um béquer com 100 mL de 4gua destilada para dilui¢do. A leitura
do pH foi realizada com o auxilio de um pHéametro digital (Phox P 1000) devidamente calibrado e
operado de acordo com as instrucdes do fabricante (Zenebon et al., 2008).

Para a determinacdo da acidez titulavel 5g da amostra de queijo foram pesadas e adicionadas
em um erlenmeyer com 50 mL de 4dgua a 40 °C isenta de gas carbonico. Na parte aquosa foram
adicionadas 4 gotas de fenolftaleina e apds foi titulado com solucdo de Hidroxido de sodio 0.1 ml/L,
até coloracdo rdsea persistente. Os resultados foram expressos em % de acidez equivalente a acido
latico (Brasil, 2006).

ChecKklist aplicado para a avaliacdo das Boas Praticas de Fabricacio nas propriedades

As propriedades (A, B, C, D, E e F) também foram avaliadas quanto a adocdo das BPF, utili-
zando um check-list adaptado que esta pautado na Circular do Departamento de Inspe¢do de Produtos
de Origem Animal — DIPOA, Circular 175, de 16 de maio (Brasil, 2005) e na Portaria n° 368 de 04 de
setembro de 1997 do MAPA (Brasil, 1997).

Quanto ao item abastecimento de agua os produtores foram questionados se analises de po-
tabilidade e registros de higienizacdo dos reservatorios eram realizados. Referente ao item higiene
pessoal foram observados o uso de adornos, higiene das maos, unhas, uniformes, e se os produtores
de queijo haviam algum treinamento de BPF.

Ao menos duas verificagdes sobre cada item do check-list eram observadas e os nimeros de
conformidades e ndo conformidades eram anotadas. A frequéncia foi calculada em porcentagem em
relacdo ao numero de conformidades e ndo conformidades atendidas em relacdo ao total de itens
verificados dentro de cada grupo analisado.

99 ¢

Cada item foi avaliado como “conforme”, “ndo conforme” ou “dispensa avaliagdo” de acordo
com o aspecto visual do componente observado.

Analise dos dados

As andlises microbioldgicas foram realizadas em duplicata e as fisico-quimicas em triplicata.
As médias foram comparadas estatisticamente através do teste t-student do software Excel 2000 (Ma-
pInfo Corporation, Troy, NY, USA), sendo consideradas diferentes quando p<0.05.

Os dados de conformidade e nao conformidade das avaliagdes coletadas através dos check-lists
aplicados foram transcritos em planilha do Microsoft Office Excel 2007 para anélise dos dados.

As analises de correlagao linear das varidveis foram realizadas através da correlagdo de Pearson

pelo software Excel, sendo consideradas fortes quando 7> 0.7.

Cadernos de Ciéncia & Tecnologia, Brasilia, v. 39, n. 3, e27176, 2022
DOI: 10.35977/0104-1096.¢ct2022.v39.27176



Correlagdo entre dados microbioldgicos e fisico-quimicos com as boas praticas de fabricagdo

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 encontram-se os resultados das analises microbiologicas dos seis queijos produzi-
dos com leite cru analisados no presente trabalho.

Ainda ndo existe uma legislagcdo especifica para queijo colonial, por isso os pardmetros mi-
crobiologicos utilizados para nortear este trabalho foram os da Instru¢do Normativa n® 161, de 1° de
julho de 2022 (Anvisa, 2022).

Os resultados mostram que a contagem bacteriana total (CBT) variou entre 1,1 x10% ¢ 4,2
x 108 UFC/g de alimento. Arbello et al. (2021) observaram que quatro propriedades apresentaram
altas contagens de CBT em amostras de leite cru refrigerado, na ordem de 10° UFC/mL. A CBT esta
diretamente relacionada com os cuidados do armazenamento do leite pds-ordenha (manutencao da
cadeia de frio), higienizagdo da vaca na etapa de pré-ordenha e dos utensilios utilizados € bem como,
da higienizacdo do ordenhador (Stréher et al., 2021a).

A contagem de S. aureus variou entre 6.6 x 10°e 1.2 x10° UFC/g e todas as amostras analisa-
das apresentaram contaminacao superior a 10* UFC/g, valor maximo estabelecido pela legislacao
(Anvisa, 2022). Tavares et al. (2019) observaram em seu estudo que 18 das 30 amostras de queijo
artesanal produzidos na regiao sul do Rio Grande do Sul apresentaram contagem de Staphylococcus
coagulase positiva acima de 10° UFC/g. Erhardt et al. (2022) relataram que 100% das amostras de
queijos coloniais artesanais analisados apresentaram populacdo de S. aureus acima do permitido pela
legislagdo. Nestes casos, as amostras de queijo colonial artesanal apresentaram alta contaminagao por
este microrganismo, revelando problemas com as condig¢des higiénico-sanitarias de processamento,
uma vez que S. aureus tem o ser humano e os animais como reservatorios naturais (Erhardt et al.,
2022).

Os resultados do presente estudo indicam a necessidade de maiores cuidados com aspectos
relacionados a saude do rebanho, higiene na ordenha e também a habitos de higiene e satide dos
manipuladores do queijo colonial.

Tabela 1. Analises microbiologicas dos queijos produzidos com leite cru.

Propriedades Parametros Microbiologicos
CBT S. aureus Coliformes
(UFC/g) (UFC/g) Termotolerantes (UFC/g)
A 2,9 x 108 2,3 x10° 1,5x10°
B 42 %108 6,6 x 10° 3,0 x10?
C 3,7x 108 2,7 % 10° 1,0 x 10!
D 3,6 x 10® 1,2 x 10° 2,73 x 10°
E 2,7 x 108 2,0 x 10° 1,1 x 10?
F 1,1 x 108 4,8 x 10° 1,1 x 10°
Padréo legal n.n.® 1 x10° 1 x10%

1 x 10

(n.n. — ndo sdo obrigatorias de acordo com Anvisa (2022).
@Para queijos com umidade abaixo de 46%, de acordo com Anvisa (2022).

®Para queijos com umidade igual ou acima de 46%, de acordo com Anvisa (2022).

Quanto a contaminagao por coliformes termotolerantes os resultados indicaram que 90% das
amostras nao atenderam o padrdo da legislacdo brasileira com contagens na ordem de 10° UFC/g.
Tavares et al. (2019) encontraram em seu estudo que 43,33% das amostras de queijo apresentaram
o NMP/g de coliformes termotolerantes acima do limite estabelecido pela legislagdo. Bordini et al.
(2020) observaram que 75% dos queijos tipo colonial comercializados em feira livre no sul do Brasil
apresentaram contagens acima do permitido pela legislagao brasileira para esse micro-organismo.
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A contaminagdo por coliformes estd muitas vezes relacionada a inadequada higienizacao das
instalagdes, equipamentos e principalmente das maos dos manipuladores ou a agua utilizada durante
o processamento (Contini et al., 2018). Dessa maneira, os resultados do presente trabalho indicam a
clara necessidade de maior atenc¢do aos parametros de higienizacdo e controle de potabilidade da dgua
nas propriedades estudadas.

Na Tabela 2 encontram-se os resultados das analises fisico-quimicas dos seis queijos produzi-
dos com leite cru analisados no presente trabalho.

Tabela 2. Analises fisico-quimicas dos queijos produzidos com leite cru.

Propriedade aW Umidade pH Acidez
A 0,945 46,76% 4,95 0,67%
B 0,9375 44,38% 5,03 0,63%
C 0,9435 47,11% 4,75 0,27%
D 0,955 51,10% 4,79 0,37%
E 0,9365 45,68% 4,93 0,27%
F 0,9635 44,22% 5,28 0,30%

A umidade dos queijos variou entre 44,22% e 51,10% classificando-os como produtos de média
e alta umidade, conforme a legislagao brasileira (Brasil, 1996). Lima & Leal (2017) encontraram
resultados semelhantes quando analisaram o teor de umidade de queijos artesanais comercializados
em Castro, no Parana. As variagdes do teor de umidade nos queijos podem estar relacionadas aos
processos de producdo, que por serem artesanais nao obedecem um padrao especifico de produgao,
também a quantidade e ao tipo de salga utilizada, a pressdo exercida na etapa de prensagem e ao
periodo de maturagdo empregado (Neves et al., 2021).

Os dados de aW mostram que esse fator variou entre 0,9365 e 0,9635. Tavares et al. (2019)
encontraram valores medianos de 0,973 de aW para queijos artesanais produzidos no sul do Brasil,
valores semelhantes aos encontrados neste trabalho. S. aureus produz enterotoxina com aW maior
que 0,86 enquanto que a bactéria se reproduz com aW de 0,83 (Pereira et al., 2019), valores menores
que os encontrados nas amostras de queijos analisadas no presente estudo, indicando que os mesmos
sdo favoraveis a producdo de enterotoxinas e o crescimento do micro-organismo.

Neste trabalho os queijos analisados apresentaram pH variando entre 4,75 e 5,28 e acidez
variando de 0,27% a 0,67%, valores bem semelhantes aos encontrados em outros estudos que de-
monstraram que o pH de queijos artesanais costuma variar entre 5,4 a 6,7 (Dias et al., 2016) e de
acidez entre 0,35% a 0,49% (Neves et al., 2021). Sabe-se que o pH de crescimento 6timo de S. aureus
¢ proximo a neutralidade (pH entre 6 ¢ 7) (Pereira et al., 2019) portanto este pode ser um dos fatores
que favoreceu a alta contagem de S. aureus (Tabela 1) nas amostras analisadas neste estudo.

A Tabela 3 mostra a relagdo estatistica entre os parametros analisados: a relagdo positiva (")
mostra que o aumento de um parametro implica o aumento linear proporcional do parametro relacio-
nado, ¢ a relagdo negativa (»°) mostra que o aumento de um parametro implica a diminuigao linear
proporcional do pardmetro analisado. Quando » for maior que 0,7, isso indica que ¢ uma relagao forte.
Quando r estiver entre 0,4 ¢ 0,7, isso indica que ¢ uma relagcdo moderada, e quando r estiver entre 0,1
e 0,4, isso indica que ¢ uma relacao fraca (Triola, 2014).

Tabela 3. Analise de correlagdo de Pearson dos pardmetros microbiologicos e fisico-quimicos com as boas praticas de
fabricagdo.

CBT Staphylococcus Coliformes pH Abastecimento de  Higiene pessoal
aureus termotolerantes agua
CBT - - 0,52 -0,73 -0,83 -0,80
Staphylococcus aures - - - - -0,51 -0,57
Coliformes termotolerantes - - - - -0,76 -
Abastecimento de agua - - - - - 0,73
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Os resultados mostram que houve uma relacdo moderada positiva entre a CBT e a contagem
de coliformes termotolerantes (» = 0,52) nos queijos analisados, indicando que quanto maior for
a contagem de CBT, maior ¢ a tendéncia de haver a contagem de coliformes termotolerantes nos
queijos. A presenca de coliformes termotolerantes no leite indica que houve falhas nas boas praticas
durante a ordenha, limpeza de utensilios e equipamentos (Furlan & Valejo, 2017), tais fatores também
contribuem para o aumento da contagem total de bactérias.

O abastecimento de agua apresentou correlacdo forte negativa (» = -0,83) com a contagem
bacteriana total. As propriedades A, C e D informaram realizar analises de potabilidade de agua
totalizando 50% de conformidades em relagdo ao check-list aplicado. J4 as propriedades E e F infor-
maram realizar analises de potabilidade e também higiene dos reservatorios, totalizando 100% das
conformidades avaliadas. Somente a propriedade B informou nao realizar nenhum dos processos de
controle de qualidade. A dgua que abastece as propriedades ¢ oriunda de fontes ou de pogos artesianos
particulares e/ou comunitarios. A qualidade da 4gua e a sua potabilidade influenciam diretamente
na contagem bacteriana inicial do leite cru, pois todos os equipamentos e utensilios utilizados no
processo da ordenha e de armazenagem do leite devem estar muito bem higienizados para que ndo
ocorra contaminacao durante as atividades (Privatti, 2017).

O pH também apresentou correlacao forte negativa (» = -0,73) com a contagem bacteriana
total, isto pode ser explicado uma vez que, em leites com alta CBT a fermentacao da lactose por
estas bactérias produz acido latico aumentando a acidez devido a diminui¢ao do pH (Taffarel et al.,
2013).

O parametro higiene pessoal apresentou correlacao forte negativa (» = -0,80) com a contagem
bacteriana total. As propriedades A, E e F atenderam um total de 50% das conformidades de BPF
avaliadas em relagdo a higiene pessoal, ja as propriedades B, C e D atenderam 38% das conformi-
dades avaliadas. As principais conformidades nao atendidas em ambas as propriedades foram: falta
de treinamento de BPF para os produtores de queijo, cartazes orientativos de como fazer a correta
higieniza¢ao das maos, uso de adornos pelos manipuladores (principalmente anéis e brincos), ndo foi
observada a presenca de uniformes proprios para a atividade. Santos et al. (2020) avaliando as con-
di¢des higiénico-sanitarias de maos de manipuladores de servicos de nutricdo e dietética analisaram
que das 46 maos amostradas, 23,9% estavam acima dos padrdes permitidos para mesofilos, 32,6%
para coliformes e 2,1% para E. coli e Staphylococcus coagulase positiva. Esses dados indicam que se
o manipulador ndo fizer a correta higienizagdo das maos, ndo seguir as boas praticas, ele pode ser o
principal agente causador da contaminacao do leite e do queijo.

Os parametros abastecimento de agua (r = -0,51) e higiene pessoal (» = -0,57) apresentaram
correlagdo negativa moderada com S. aureus. A qualidade da agua nas propriedades ¢ de grande
importancia para o processo de higienizagao uma vez que o uso de agua de ma qualidade ¢ uma das
grandes fontes de contaminacdo do leite (Stréher et al., 2021b). Andlise de potabilidade da 4gua,
cloragdo e higiene dos reservatérios se fazem necessarias para o controle de qualidade. Ao mesmo
tempo, na higiene dos equipamentos e utensilios utilizados na producao dos queijos para minimizar
os riscos a saude humana e animal.

O parametro coliformes termotolerantes apresentou correlagdo forte negativa com o abasteci-
mento de agua (» = -0,76). Sampaio et al. (2019), ao analisarem agua de fontes naturais de proprie-
dades rurais do planalto serrano do estado de Santa Catarina, observaram a auséncia de coliformes
termotolerantes nas fontes de trés dos sete municipios analisados, e todas as demais apresentaram
contamina¢do em maior ou menor escala. Mesmo que a agua utilizada na propriedade rural seja
oriunda de fontes naturais, o que, por muitas vezes, faz com que o agricultor pense ser propria para
o consumo, andlises de potabilidade e o tratamento da 4gua (cloragdo) devem ser realizados para
reduzir a presenca de qualquer micro-organismo patogénico que possa estar presente.

O abastecimento de agua apresentou correlagdo moderada positiva com a higiene pessoal
(r=0,73). A agua ¢ um dos principais pontos que devem ser levados em consideragdo em um esta-
belecimento produtor de alimentos. Se estiver com uma carga microbiana alta, poderd contaminar o
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manipulador no momento da higiene pessoal e gerar contaminagdo nas demais etapas de produgao,
0 que automaticamente fard com que o alimento seja contaminado, podendo acarretar problemas de
saude para quem consumir o produto final (Macedo et al., 2020).

CONCLUSOES

A produgao de queijo colonial € uma atividade tradicional amplamente praticada por produtores
rurais no Sul do Brasil. Os resultados do presente trabalho mostram que a maioria das propriedades
ndo atendeu 100% das conformidades em relacdo aos itens abastecimento de dgua e higiene pessoal
avaliados. Além disso, os resultados das anélises microbioldgicas mostraram que os queijos coloniais
analisados apresentaram altas contagens de Staphylococcus aureus e coliformes termotolerantes,
indicando estarem impréprios para o consumo humano. A analise de correlagdo linear dos dados
mostrou que a presenca de bactérias nos queijos estd fortemente relacionada em ndo haver uma agua
de qualidade na propriedade e boa higiene dos manipuladores, habitos que impactam diretamente na
qualidade microbiologica dos queijos produzidos.
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