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O queijo artesanal serrano (QAS) é produzido tradicionalmente na Serra Catarinense por familias
rurais. E feito a partir de leite cru de bovinos, esse um alimento de alto valor nutritivo
considerado substrato para multiplicacdo de micro-organismos, incluindo os patogénicos. A
maior preocupacdo na fabricacdo do QAS esta relacionada justamente com a utilizacdo de leite
cru, ja que ndo passa por nenhum tratamento térmico que elimine possiveis patdgenos. Visando
assegurar um produto livre de perigos microbioldgicos, a Portaria n® 146, de 07 de marco de 1996
(MAPA), estabelece limites méximos para presenca de coliformes totais e Escherichia coli,
Staphylococcus aureus, Salmonella sp. e Listeria monocytogenes, em queijos de média umidade.
Essas bactérias podem causar surtos alimentares, e nesse contexto, 0 método que pode contribuir
para um produto final seguro, € o processo de maturacdo, conjunto de fatores fisicos, quimicos e
microbioldgicos que desfavorece o desenvolvimento dessas bactérias. A legislacdo exige um
periodo minimo de 60 dias de maturacdo para esse tipo de produto, tempo que contribui para
reducdo de bactérias patogénicas a niveis seguros. Entretanto, existe a possibilidade de reduzir
esse periodo, desde que estudos técnicos-cientificos comprovem que nao ha comprometimento da
inocuidade do produto. Essa reducdo facilita o comércio do produto, ja que a maioria dos
consumidores prefere queijos menos maturados. O objetivo do trabalho foi avaliar a qualidade
microbioldgica de QAS em 19 propriedades em processo de regularizacdo em Santa Catarina,
com queijos de 14, 21, 28 e 35 dias de maturacgdo e verificar qual dos periodos estudados estaria
de acordo com o padréo estabelecido na legislacdo. No laboratério foram preparados todos 0s
meios de cultura necessarios para as analises microbioldgicas do queijo artesanal serrano, leite e
agua. A pesquisa em si consiste em varias etapas seguindo criteriosamente as metodologias
previstas. Para identificacdo e quantificacdo de Staphylococcus coagulase positivo, coliformes
totais e E. coli, foi utilizado o sistema Petrifilm™, ja a pesquisa de Salmonella sp. e Listeria
monocytogenes segue a International Organization for Standardization - 1SO 6579 (2007) e a
International Organization for Standardization — ISO 11290-2 (2004), respectivamente. Os
isolados com perfil bioquimico compativeis com Salmonella sp. e Listeria monocytogenes foram
confirmados pela prova de aglutinacdo com soro polivalente soméatico. Nesse estudo, ndo foi
possivel determinar um periodo de maturagé@o seguro inferior a 60 dias para comercializagcdo. No
ultimo periodo avaliado, aos 35 dias de maturagdo, 14 propriedades ainda apresentaram
quantificacbes acima do limite para os micro-organismos descritos na legislacdo. Uma delas, foi
encontrada a presenca de L. monocytogenes nos quatro periodos avaliados, demonstrando que a
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maturacdo ndo foi suficiente para eliminar o agente e tornando o produto impréprio para
consumo. A pesquisa possibilitou a visualizagdo de uma heterogeneidade no processo de
producdo das queijarias, principalmente nos padrdes higiénico-sanitarios. E, portanto, antes de
pensar na reducdo do tempo de maturacdo, sdo necessérias capacitagdes em BPA e BPF, apoio
das instituicdes, fiscalizacdo periddica e principalmente comprometimento dos produtores para
padronizacdo do processo de fabricacdo do QAS, para posteriormente realizar novos estudos. Nas
analises de QAS, foi avaliada a influéncia dos periodos de maturacdo sobre os micro-organismos
de importancia em salde publica descritos na legislagdo. Com relacdo aos Coliformes totais,
houve uma reducdo da populacdo a partir de 21 dias de maturacdo (p<0,05). Entretanto, do
periodo de 21 dias aos 35 dias ndo houve reducdo da populacdo de coliformes totais (p>0,05). Ja
para E. coli, ndo houve diferenca estatistica entre os periodos de maturacao avaliados (p>0,05).
Em contrapartida, para Staphylococcus aureus houve uma reducéo significativa aos 28 dias, e na
sequéncia aos 35 dias de maturacdo (p<0,05). Para pesquisa de Salmonella spp. e Listeria
monocytogenes no QAS, foram realizadas metodologias de presenca/auséncia desses micro-
organismos, tendo como base a Portaria n°146, de 07 de margo de 1996 (MAPA) que estabelece
auséncia em 25g do alimento. Nesse estudo, ndo houve isolamento de Salmonella spp. em
nenhuma das amostras de QAS analisadas. J& L. monocytogenes, foi isolada de quatro amostras
da mesma propriedade (5,26%), em todos os periodos de maturagdo estudados, tornando o
produto improprio para consumo e demonstrando que a maturacdo ndo contribuiu para a
eliminacdo desse agente infeccioso. Para avaliar se as amostras de QAS estavam prdprias para
consumo, os parametros utilizados foram de acordo com a portaria n°146, de 07 de marco de
1996 (MAPA) que estipula os valores maximos permitidos para coliformes totais, Escherichia
coli e Staphylococcus aureus em queijos. O percentual de amostras improprias para consumo
levando em consideracdo todos os periodos de maturacdo avaliados foram de 67,10% para
coliformes totais, 48,68% para E. coli e 32,89% para S. aureus. Com esse estudo, ainda nao foi
possivel estabelecer um periodo de maturacdo inferior ao estabelecido na legislacdo. Os
resultados encontrados nas queijarias demonstram uma heterogeneidade nos processos de
produg&o, principalmente envolvendo a higiene durante a manipulagdo do produto, o que refletiu
diretamente na qualidade higiénico-sanitaria do QAS. Isso demonstra a necessidade da
padronizacdo dos procedimentos realizados dentro das queijarias, com cursos de capacitacao
frequentes, fiscalizacdo dos 6rgdos responsaveis e comprometimento dos produtores em relacéo
as normas exigidas. Os resultados obtidos nesse estudo, reforcam que as pessoas envolvidas na
producdo do QAS precisam passar por processos continuos de capacitacdo de BPA e BPF por
pessoal especializado na area, para obter uma linha de producdo padronizada e manter as analises
microbioldgicas de queijo, leite e agua com resultados positivos e continuos, respeitando 0s
critérios exigidos pela fiscalizacdo. A utilizacdo de algumas queijarias como modelo, que
obtiveram resultados satisfatorios, seria uma ferramenta interessante para auxiliar na melhoria
das demais. Assim, alcangando um grau de equivaléncia e qualidade da producéo, para que novos
estudos sejam realizados afim de avaliar a possibilidade da reducdo do tempo de maturacéo.
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