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Resumo
O queijo é um dos alimentos mais antigos consumido pela humanidade. É altamente produzido, consumido e comercializado. Esta produção é feita de modo artesanal, não apresentando na maioria das vezes boas práticas de manipulação, e também armazenado e comercializado de formas inadequadas. Com isso pode ocorrer risco de contaminação, colocando em perigo à saúde dos consumidores deste produto. Portanto, o objetivo desta pesquisa foi analisar as amostras de queijos coloniais produzidos artesanalmente por produtores rurais da região do Oeste do Paraná. Foram coletadas 25 amostras e direcionadas ao Laboratório de Controle Microbiológico de Água, Alimentos e Medicamentos da Universidade Estadual do Oeste do Paraná - Campus de Cascavel, sob refrigeração, e analisadas tendo em vista a pesquisa e Contagem de Coliformes totais e termotolerantes, de Staphylococcus coagulase positiva e Salmonella, conforme legislação vigente. Com a finalização da pesquisa concluímos que 92% das amostras não apresentavam condições higiênicas adequadas na produção, armazenamento e comercialização, colocando em risco a saúde dos consumidores.
Introdução
Os queijos do tipo Colonial, que geralmente são produzidos no meio rural, muitas vezes, utilizando-se leite cru e não passam por processos padrões de fabricação, sendo assim não há o controle microbiológico e higiênico-sanitário (SANTOS-KOELLN, MATTANA, HERMES, 2009). Para a qualidade dos queijos é importante à aplicação das Boas Práticas de Fabricação, que segundo a ANVISA é um conjunto de medidas a fim de garantir a qualidade sanitária e a harmonia dos alimentos com os regulamentos técnicos.
A Anvisa conforme resolução - RDC de nº 12, de 2001, determina para os produtos pesquisados neste estudo, os seguintes parâmetros: ausência de Salmonella sp. em 25g de amostra, índice máximo de 5 x 103/g para bactérias do grupo Coliformes Totais e  Termotolerantes, e índice máximo de 103/g para Estafilococos coagulase positiva (BRASIL, 2001).
Para avaliar esses alimentos, o objetivo do trabalho foi realização de análises microbiológicas de 25 amostras de queijos coloniais, de diferentes produtores, para determinar a qualidade do produto. 
Materiais e Métodos

No período de agosto de 2014 a agosto de 2015, foram coletadas 25 amostras em diferentes produtores rurais da região Oeste do Paraná. As amostras foram transportadas, sob refrigeração, até o Laboratório de Controle Microbiológico de Água, Alimentos e Medicamentos da Unioeste para realização das análises microbiológicas. Foram realizadas as análises de contagem de Coliformes totais e termotolerantes, contagem de Staphylococcus coagulase positiva e pesquisa de Salmonella sp. conforme metodologia estabelecida pelo Ministério de Agricultura, Pecuária e Abastecimento (MAPA) (BRASIL, 2003).

Resultados e Discussão

Os resultados das analises microbiológicas de 25 amostras de queijos coloniais, estão expressos na Tabela 1. 
A partir dos resultados das analises para Coliformes Totais (a 35ºC) e Termotolerantes (a 45ºC), verificou-se que 88% das amostras apresentam-se contaminadas por Coliformes totais e 68% por Coliformes Termotolerantes. O limite máximo permitido para Coliformes termotolerantes é de 5x10³ UFC /g (BRASIL, 2001). A presença de Coliformes Totais e Termotolerantes em alimentos processados é considerada uma indicação útil de contaminação pós–sanitização ou pós processo (SILVA, 1997).
A contagem de Staphylococcus coagulase positiva também apresentou resultados com valores acima do estabelecido, pois o limite previsto pela legislação é de até 10³ UFC/ml sendo que 64% das amostras apresentaram valores superiores a este. A alta contagem dessa bactéria pode indicar produção de enterotoxina, que pode ser muito prejudicial à saúde dos consumidores (LOGUERCIO & ALEIXO, 2001).
Os resultados das analises de 25 amostras de queijos coloniais mostram que 8% das amostras apresentaram contaminação por Salmonella sp. (Tabela 1), estando impróprias para consumo, uma vez que a legislação vigente estabelece a ausência desta bactéria em 25g de alimentos (BRASIL, 2001), por esta ser capaz de causar infecções alimentares.

Tabela 1. Contagem de Coliformes a 35ºC e 45ºC, Staphylococcus coagulase positiva e Pesquisa de Salmonella sp. 25 amostras de queijos coloniais.
	Amostra
	Contagem de Coliformes a 35°C
	Contagem de Coliformes a 45°C
	Contagem de Staphylococcus 
	Pesquisa de Salmonella sp.

	1
	≥ 2,4x104 NMP/g
	≥ 2,4x104 NMP/g
	1,0x103 UFC/ml
	Ausente

	2
	≥ 2,4x104 NMP/g
	≥ 2,4x104 NMP/g
	5,0x103 UFC/ml
	Ausente

	3
	≥2,4x104 NMP/g
	≥ 2,4x104 NMP/g
	6,5x107 UFC/ml
	Presente

	4
	≥ 2,4x104 NMP/g
	≥ 2,4x104 NMP/g
	5,1x104 UFC/ml
	Ausente

	5
	≥ 2,4x104 NMP/g
	≥ 2,4x104 NMP/g
	5,5x103 UFC/ml
	Presente

	6
	≥ 2,4x104 NMP/g
	≥ 2,4x104 NMP/g
	6,5x107 UFC/ml
	Ausente

	7
	≥ 2,4x104 NMP/g
	≥ 2,4x104 NMP/g
	6,5x107 UFC/ml
	Ausente

	8
	≥ 2,4x104 NMP/g
	≥ 2,4x104 NMP/g
	3,6x104 UFC/ml
	Ausente

	9
	≥ 2,4x104 NMP/g
	≥ 2,4x104 NMP/g
	 1,6x106 UFC/ml
	Ausente

	10
	≥ 2,4x104 NMP/g
	≥ 2,4x104 NMP/g
	1,2x106 UFC/ml
	Ausente

	11
	230 NMP/g
	230 NMP/g
	1,5x106 UFC/ml
	Ausente

	12
	≥ 2,4x104 NMP/g
	≥ 2,4x104 NMP/g
	3,5x105 UFC/ml
	Ausente

	13
	≥ 2,4x104 NMP/g
	≥ 2,4x104 NMP/g
	9,3x103 UFC/ml
	Ausente

	14
	≥ 2,4x104 NMP/g
	1,1x104 NMP/g
	3,0x104UFC/ml
	Ausente

	15
	≥ 2,4x104 NMP/g
	≥ 2,4x104 NMP/g
	2,6x10³ UFC/ml
	Ausente

	16
	≥ 2,4x104 NMP/g
	≥ 2,4x104 NMP/g
	2,3x106 UFC/ml
	Ausente

	17
	2,4x103 NMP/g
	<30 NMP/g
	2,3x102 UFC/ml
	Ausente

	18
	1,1x104 NMP/g
	<30 NMP/g
	1,3x101 UFC/ml
	Ausente

	19
	≥ 2,4x104 NMP/g
	<30 NMP/g
	1,0x103 UFC/ml
	Ausente

	20
	≥ 2,4x104 NMP/g
	<30 NMP/g
	1,6x102 UFC/ml
	Ausente

	21
	≥ 2,4x104 NMP/g
	≥ 2,4x104 NMP/g
	1,2x103 UFC/ml
	Ausente

	22
	≥ 2,4x104 NMP/g
	2,4x103 NMP/g
	1,9x101 UFC/ml
	Ausente

	23
	≥ 2,4x104 NMP/g
	110 NMP/g
	2,6x101 UFC/ml
	Ausente

	24
	230 NMP/g
	70 NMP/g
	1,0x102 UFC/ml
	Ausente

	25
	≥ 2,4x104 NMP/g
	≥ 2,4x104 NMP/g
	8,3x102 UFC/ml
	Ausente


Através dos resultados, pode-se observar dentre as amostras analisadas, quais obtinham a aplicação ou não dos critérios de boas práticas de manipulação. Estas amostras que estão contaminadas apresentam-se com índices acima da legislação vigente tornando-as impróprias para consumo, pois a ingestão de alimentos com a presença de Salmonella sp., Coliformes totais e Termotolerantes, e Staphylococcus coagulase positiva  podem causar sérios problemas e infecções alimentares graves.

Os resultados enfim indicaram que 92% das amostras foram reprovadas por apresentaram alguma das bactérias pesquisadas, e que a alta contagem destes micro-organismos em alimentos indica possíveis condições higiênicas e sanitárias precárias, de manipulação e armazenamento, durante a produção destes produtos.
Conclusões

Conforme os resultados das analises microbiológicas de 25 amostras de queijos oriundos da região Oeste do Paraná, demonstram que 92% das amostras apresentam-se contaminadas com algum patógeno, indicando que as etapas de produção, processamento e/ou armazenamento não foram realizadas em condições higiênicas e sanitárias satisfatórias.
Enfim, com a pesquisa realizada consegue-se notar que as amostras contaminadas não apresentam segurança alimentar, e se torna um alimento com alto risco à saúde do consumidor, não podendo ser comercializado. Portanto, recomendam-se a maior fiscalização, através das autoridades da vigilância sanitária para com estes alimentos, com realização de análises freqüentemente e também treinamentos.
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