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O queijo € um produto que possui um alto valor nutritivo e é amplamente produzido
no sul do Brasil. O Rio Grande do Sul € um grande produtor e a maioria dos
produtores sdo da agricultura familiar que buscam agregar valor a matéria-prima
produzida. A producado de queijos é realizada em agroindustrias rurais do Pais e em
modo geral, acontecem principalmente em propriedades familiares. O queijo devido
a sua composicao € um produto favoravel ao desenvolvimento de microrganismos,
por isso durante o processo de fabricagdo devem ser adotadas normas rigidas de
higiene e Boas Praticas de Fabricacdo, bem como a utilizacdo de matéria-prima de
qualidade. Dentre os microrganismos patogénicos que podem ser encontrados em
queijos podemos citar os Coliformes Termotolerantes (E. Coli) e Salmonella spp.,
ambos de origem fecal, sendo usualmente encontrados no intestino de animais ou
de humanos e estdo comumente envolvidos em casos de infec¢des intestinais
causadas pelo consumo de alimentos contaminados. Diante disso o objetivo da
pesquisa foi verificar a qualidade microbioldégica dos queijos produzidos e
comercializados pelas agroindustrias com inspe¢do municipal em Santana do
Livramento/RS. Foi considerado o histérico das anélises microbiol6gicas dos queijos
entre 2010 até 2020, com o intuito de verificar o atendimento a legislagdo de
padrées microbiol6gicos em alimentos determinados pela RDC n? 12, de 02 de
janeiro de 2001 da ANVISA. Os microrganismos pesquisados foram Coliformes
Termotolerantes (Escherichia Coli) e Salmonella spp. Foram ponderados 124
resultados de analises microbiolégicas em queijos com dados coletados através das
andlises oficiais realizadas pelos Servigos de Inspecdo Municipal. As analises foram
realizadas em laboratérios credenciados em &érgao competente. Os resultados
obtidos demostraram que 4,83% das amostras analisadas apresentaram-se fora dos
padrées microbiolégicos exigidos pela legislagdo, sendo que 3,22% foram positivas
para Coliformes Termotolerantes (E. Coli) e 1,61% positivas para Salmonella spp. A
contaminacao de queijos da-se principalmente por falhas nas Boas Praticas durante
0 processamento e manipulacado, visto que, sao bactérias de origem fecal. A
contaminagdo por microrganismos patogénicos é um sério risco a saude dos
consumidores. Conclui-se a partir dos dados analisados, que mesmo sendo baixo o
percentual das amostras que nao atenderam a legislacéo, tal ocorréncia reforca a
importancia da fiscalizagcdo e da conscientizacdo para o consumo de produtos de
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origem animal inspecionados, que é a garantia de que o alimento comercializado
nao causara danos a saude dos consumidores, uma vez que todos os produtos que
apresentam desvios so retirados da venda e ndo chegam a mesa da populagéo.
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