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APRESENTAÇÃO

A coleção “Ciências Exatas e da Terra: Exploração e Qualificação de Diferentes 
Tecnologias 3” é uma obra que objetiva uma profunda discussão técnico-científica 
fomentada por diversos trabalhos dispostos em meio aos seus 22 capítulos. Esse 3º volume 
abordará de forma categorizada e interdisciplinar trabalhos, pesquisas, relatos de casos e/
ou revisões que transitam nos vários caminhos das Ciências exatas e da Terra, bem como 
suas reverberações e impactos econômicos e sociais. 

Tal obra objetiva publicizar de forma objetiva e categorizada estudos e pesquisas 
realizadas em diversas instituições de ensino e pesquisa nacionais e internacionais. Em 
todos os capítulos aqui expostos a linha condutora é o aspecto relacionado às Ciências 
Naturais, tecnologia da informação, ensino de ciências e áreas afins.

Temas diversos e interessantes são, deste modo, discutidos aqui com a proposta 
de fundamentar o conhecimento de acadêmicos, mestres e todos aqueles que de alguma 
forma se interessam por inovação, tecnologia, ensino de ciências e demais temas. Possuir 
um material que demonstre evolução de diferentes campos da engenharia, ciência e 
ensino de forma temporal com dados geográficos, físicos, econômicos e sociais de regiões 
específicas do país é de suma importância, bem como abordar temas atuais e de interesse 
direto da sociedade.

Deste modo a obra Ciências Exatas e da Terra: Exploração e Qualificação de 
Diferentes Tecnologias 3 apresenta uma profunda e sólida fundamentação teórica bem com 
resultados práticos obtidos pelos diversos professores e acadêmicos que desenvolvem seu 
trabalho de forma séria e comprometida, apresentados aqui de maneira didática e articulada 
com as demandas atuais. Sabemos o quão importante é a divulgação científica, por isso 
evidenciamos também a estrutura da Atena Editora capaz de oferecer uma plataforma 
consolidada e confiável para estes pesquisadores exporem e divulguem seus resultados.

Francisco Odécio Sales
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RESUMO: Produtos artesanais/coloniais como 
queijos são amplamente consumidos na região 
sul do Brasil. Condições apropriadas para sua 
produção e armazenamento podem apresentar 
influência na qualidade tecnológica, físico-
química e sanitária do produto final A presente 

pesquisa tem por objetivo determinar parâmetros 
tecnológicos e físico-químicos, bem como avaliar 
a qualidade microbiológica e a rotulagem geral 
e nutricional de queijos coloniais produzidos 
e comercializados no Sudoeste paranaense. 
Para tanto, dez amostras foram submetidas às 
seguintes análises microbiológicas: contagem 
de coliformes totais, contagem de coliformes 
termotolerantes e confirmação de Escherichia 
coli, contagem de mesófilos aeróbios totais, 
contagem de bolores e leveduras e pesquisa de 
Salmonella spp., contagem de Staphylococcus 
spp. e pesquisa de Staphylococcus coagulase 
positiva, bem como análises físico-químicas de 
pH, acidez em ácido lático, umidade, cinzas, 
proteínas, lipídeos e carboidratos; avaliação 
da rotulagem geral e nutricional e perfil de 
resistência bacteriana. Das amostras de queijo 
analisadas, 60% apresentaram coliformes 
totais maiores que 1100 NMP/g, 60% não 
atende à legislação vigente quanto à presença 
de coliformes termotolerantes, três amostras 
estavam contaminadas com Escherichia coli, uma 
com Salmonella spp., sete com Staphylococcus 
spp., sendo cinco positivas para coagulase, 
tornando os queijos impróprios para o consumo. 
Os resultados apresentados para os parâmetros 
físico-químicos demonstram que houve diferença 
significativa (p>0,05) entre grande parte das 
amostras avaliadas, bem como para todos os 
parâmetros analisados. Quanto às análises de 
rotulagem geral e nutricional, parte das amostras 
avaliadas apresentaram irregularidades em 
relação à falta de informação. Todos os isolados 
testados neste estudo apresentaram resistência 
a mais de um antimicrobiano.

https://orcid.org/0000-0003-4190-5546


 
Ciências Exatas e da Terra: Exploração e Qualificação de Diferentes Tecnologias 3 Capítulo 17 212

PALAVRAS-CHAVE: Queijo artesanal, qualidade microbiológica, caracterização físico-
química, segurança alimentar.

COLONIAL CHEESES MARKETED IN THE MICRORREGION OF FRANCISCO 
BELTRÃO, PARANÁ: MICROBIOLOGICAL AND PHYSICO-CHEMICAL 

EVALUATION AND BACTERIAL RESISTANCE PROFILE
ABSTRACT: Artisanal/colonial products such as cheeses are widely consumed in the 
southern region of Brazil. Conditions for their production and storage, may have an influence 
on technological quality, physical-chemical and sanitary quality of the final product The present 
research aims to determine parameters technological and physical-chemical, as well as to 
evaluate the microbiological quality and the general labeling and nutritional of colonial cheeses 
produced and marketed in the Southwest of Paraná. To this end, 10 samples were submitted 
to the following microbiological analysis: count of total coliforms, count of thermotolerant 
coliforms, confirmation of Escherichia coli, counts of mesophilic aerobes strict and facultative, 
counts of molds and yeast, and survey of Salmonella spp., counts os Staphylococcus spp. 
and survey of coagulase-positive Staphylococcus, as well as, physical-chemical analysis of 
pH, lactic acid acidity, moisture, ash, proteins, lipids and carbohydrates; general labelling and 
nutritional assessment, and bacterial resistance profile. Of the cheese samples analyzed, 60% 
presented total coliforms higher than 1100 MPN/g, 60% did not comply with current legislation 
regarding the presence of thermotolerant coliforms, three were contaminated with E. coli and 
one with Salmonella spp., seven with Staphylococcus spp., being five positives for coagulase, 
making them cheeses unfit for consumption. The results presented for the physical-chemical 
parameters show that there was a significant difference (p> 0.05) between a great part of the 
samples evaluated, as well as for all parameters analyzed. Regarding the general labelling 
and nutritional analysis, part of the samples evaluated presented irregularities in relation to 
the lack of information. All isolates tested in this study showed resistance to more than one 
antimicrobial agent.
KEYWORDS: Artisanal cheese, microbiological quality, physico-chemical characterization, 
food safety.

1 | 	INTRODUÇÃO
Entre os produtos derivados do leite que apresentam maior consumo no Brasil, 

estão os queijos, que podem ser produzidos tanto de forma artesanal, quanto industrial 
(FEITOSA et al., 2003). O queijo colonial é um queijo artesanal, produzido em propriedades 
rurais, geralmente fabricado com leite cru e, muitas vezes, sem boas práticas de fabricação. 
Não possui regulamento técnico de identidade e qualidade e em muitos casos não possui 
serviço de inspeção, ou seja, são produzidos na informalidade (SILVA et al., 2015).

Bastante consumidos e aceitos na região sudoeste do Paraná, os queijos coloniais 
apresentam fabricação simples e valor nutritivo indiscutível (CASARIL et al., 2017). Porém, 
seu processamento, na maioria dos casos, ainda é artesanal e apresenta deficiências 
tecnológicas durante as fases de fabricação, armazenamento e distribuição (IDE; 
BENEDET, 2001).
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Sob este ponto de vista a preocupação predominante diz respeito às condições 
higiênico-sanitárias no processamento do queijo, visto que a contaminação microbiológica 
seria a maior responsável pela perda de qualidade dos produtos e pelos malefícios à saúde 

(FREO; REOLON, 2006). Estudos realizados para avaliar a qualidade microbiológica de 
queijos produzidos com leite cru relataram ocorrência de micro-organismos patogênicos 
e contagem de micro-organismos deterioradores em números que excedem, às vezes, 
os limites estabelecidos pela legislação. Dentre as bactérias patogênicas observadas 
destacam-se Salmonella spp., Escherichia coli e Staphylococcus aureus (FEITOSA et al., 
2003; KOTTWITZ; GUIMARÃES, 2003; CAVALCANTE et al., 2007). 

Visando garantir proteção à saúde da população, a Agência Nacional de Vigilância 
Sanitária publicou no Diário Oficial da União (DOU), a Resolução RDC nº 12, de 02 de janeiro 
de 2001 que estabelece os padrões microbiológicos para alimentos. Para o queijo de média 
umidade, o máximo tolerado de coliformes termotolerantes/g é de 103 UFC, Estafilococos 
coagulase positiva/g 103 UFC e ausência de Salmonella spp. e L. monocytogenes em 25g 
de amostra (BRASIL, 2001). 

Associado a caracterização microbiológica e físico-química dos queijos coloniais é 
importante verificar a adequação da rotulagem geral e nutricional conforme estabelece a 
legislação nacional considerando que o rótulo dos alimentos processados e embalados na 
ausência do consumidor é o primeiro contato deste com o produto adquirido. 

Segundo Marsiglia; Penteado e Almeida-Muradian (2007), há uma relação de 
consumo, compra, venda, expectativas e consequências, não podendo haver ilusões e 
falsas imagens construídas em função das informações oferecidas. Portanto, as informações 
contidas nos rótulos dos alimentos devem respeitar a legislação nacional.

A rotulagem geral e nutricional obrigatória de alimentos e bebidas é condição 
legal à comercialização de produtos embalados na ausência do consumidor e objetiva, 
principalmente à saúde da população dando-lhe o direito à informação referente ao 
consumo adequado e saudável de alimentos e seus nutrientes.

A diversidade de normas associadas a termos técnicos de difícil interpretação na 
legislação de rotulagem geral e nutricional de alimentos, assim como os elevados custos das 
análises físico-químicas dificultam a confecção da rotulagem geral e informação nutricional 
para os produtos oriundos da agricultura familiar, como, por exemplo, os produtos coloniais 
de origem animal comercializados na região.

Mediante o exposto, a presente pesquisa se justifica, pois há a necessidade de 
conhecer as características dos produtos coloniais da região e reconhecendo os desafios 
enfrentados pela agricultura familiar, espera-se contribuir para as discussões e uso de 
tecnologias adequadas à segurança alimentar dos produtos pesquisados e, assim, agregar 
valor ao setor.
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2 | 	OBJETIVOS

2.1	 Objetivo Geral
Por serem produtos amplamente produzidos e consumidos, muitas vezes em nível 

de informalidade reconhecido, mas não conhecido, o presente estudo tem por objetivo 
determinar características físico-químicos, bem como avaliar a qualidade microbiológica 
e a rotulagem geral e nutricional de queijos coloniais produzidos e comercializados no 
Sudoeste paranaense.

2.2	 Objetivos Específicos
Estabelecer as características físico-químicas dos queijos coloniais produzidos e 

comercializados na região Sudoeste do Paraná, analisar a qualidade microbiológica dos 
queijos, avaliar a rotulagem geral e nutricional dos queijos coloniais e avaliar a resistência 
a antimicrobianos de isolados bacterianos patogênicos provenientes destes queijos.

3 | 	MATERIAIS E METODOS

3.1	 Análises microbiológicas
Dez amostras de queijos coloniais foram adquiridas no período de fevereiro a 

março de 2017 em supermercados e feiras-livres na região de Francisco Beltrão, sudoeste 
do Paraná. Após a aquisição, as amostras foram encaminhadas sob refrigeração, ao 
Laboratório de Biologia da Universidade Estadual do Oeste do Paraná e submetidas às 
seguintes análises microbiológicas segundo Brasil (2003d): contagem de coliformes totais, 
contagem de coliformes termotolerantes e pesquisa de Escherichia coli, contagem de 
mesófilos aeróbios totais, contagem de bolores e leveduras e pesquisa de Salmonella sp., 
contagem de Staphylococcus sp e pesquisa de Staphylococcus aureus. Todas as análises 
foram realizadas segundo a metodologia preconizada por Silva et al. (2010).

3.2	 Análises físico-químicas
As análises físico-químicas de pH, acidez em ácido lático, umidade em estufa a 

105°C, cinzas em mufla a 550ºC e lipídeos pelo método de Soxhlet foram realizadas de 
acordo com as normas do Instituto Adolfo Lutz (2008). A determinação de proteínas foi 
feita pelo método semimicro Kjeldahl descrito por Tedesco et al. (1995). O cálculo de 
carboidratos totais (por diferença) foi realizado de acordo com os métodos da Association 
of Official Analytical Chemists (AOAC, 2005).
3.3	 Análises da rotulagem geral e nutricional

Foram avaliadas a rotulagem geral e nutricional segundo a legislação vigente. A 
análise da rotulagem geral dos queijos coloniais foi realizada seguindo a Resolução RDC nº 
259, de 20 de setembro de 2002 (BRASIL, 2002) e Regulamento Técnico para Rotulagem 
de Produto de Origem Animal Embalado (BRASIL, 2005). 
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Verificou-se a presença de itens obrigatórios da rotulagem geral de alimentos como a 
denominação de venda do alimento, lista de ingredientes, conteúdos líquidos, identificação 
da origem, nome ou razão social, identificação do lote, prazo de validade, instruções sobre 
o preparo e uso do alimento, quando necessário.

Já a verificação da rotulagem nutricional obrigatória foi realizada de acordo com 
a Resolução RDC nº 360, de 23 de dezembro de 2003 (BRASIL, 2003c) que aprova o 
regulamento técnico sobre rotulagem nutricional de alimentos embalados, tornando 
obrigatória a rotulagem nutricional de alimentos e RDC nº 359, de 23 de dezembro de 2003 
(BRASIL, 2003b) que aprova o regulamento técnico de porções de alimentos embalados 
para fins de rotulagem nutricional e através da Lei nº 10.674 (BRASIL, 2003a) que obriga a 
informação sobre a presença de glúten em produtos alimentícios comercializados. 

3.4	 Perfil de resistência bacteriana
Dois isolados de Salmonella, cinco isolados de Escherichia coli e cinco isolados de 

Staphylococcus coagulase positiva caracterizados fenotipicamente foram obtidos de 10 
amostras de queijos coloniais comercializados da região sudoeste do Paraná.

A caracterização fenotípica para Staphylococcus coagulase positiva foi realizada 
por meio de testes de triagem que incluíram a morfologia macroscópica e microscópica, 
testes de catalase, coagulase e produção de acetoína (teste de Voges Proskauer). A 
caracterização fenotípica para E. coli e Salmonella sp. foram testadas quanto à fermentação 
dos carboidratos glicose e lactose, crescimento em ágar eosina azul de metileno (EMB), 
teste de produção de H2S e motilidade e teste IMViC [teste de indol, vermelho de metila 
(VM), Voges-Proskauer (VP)] e utilização de citrato.

Amostras fenotipicamente identificadas como S. aureus, E. coli e Salmonella sp 
foram submetidas aos testes de suscetibilidade a antimicrobianos utilizando-se o método 
de difusão em disco, de acordo com as normas do Clinical Laboratory Standarts Institute 
(CLSI, 2008). 

Para a realização dos antibiograma, colônias recém-cultivadas (18-24hs) das 
bactérias isoladas e já identificadas foram inoculadas em solução salina estéril (NaCl 
0,85%) e o valor da densidade óptica foi ajustado para 0,5 na escala de McFarland (grau 
de turbidimetria que equivale a aproximadamente 1,5 x 108 UFC/mL) de acordo com a 
leitura no aparelho DENSIMAT (bioMérieux, França). Em seguida, uma alíquota de 100 µL 
do inóculo de cada bactéria foi semeada com auxílio de um swab esterilizado, em placas 
contendo Agar Mueller Hinton (Merck, Alemanha). 

Os isolados de S. aureus foram testados contra os antimicrobianos cefepime (CPM), 
ciprofloxacina (CIP), cloranfenicol (CLO), clindamicina (CLI), eritromicina (ERI), gentamicina 
(GEN), oxacilina (OXA), penicilina G (PEN), rifampicina (RIF), sulfazotrim (SUT), tetraciclina 
(TET) e vancomicina (VAN). E os isolados de E. coli e Salmonella sp. testados contra os 
antimicrobianos ampicilina (AMP), amicacina (AMI), ceftazidima (CAZ), cefalotina (CFO), 
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cefepime (CPM), cefoxitina (CFO), cefuroxima (CRX), ciprofloxacina (CIP), gentamicina 
(GEN), meropenem (MER), sulfazotrim (SUT) e amoxicilina +ácido clavulânico (AMC). A 
leitura e a interpretação dos resultados foram realizadas de acordo com os padrões do 
CLSI (2008) e do National Committee for Clinical Laboratory Standards (Ncclsi, 2003). 

Para garantia da qualidade dos experimentos foram utilizadas linhagens de 
referência, cujos perfis de susceptibilidade aos antimicrobianos são conhecidos. Foram 
incluídas, como controle positivos: Escherichia coli ATCC 25922, Staphylococcus aureus 
ATCC 25923, Pseudomonas aeruginosa ATCC 25922

3.5	 Análise estatística
Os resultados foram analisados estatisticamente através de cálculo de média, desvio 

padrão, análise de variância e teste de Tukey com significância ao nível de 5% (p<0,05). Foi 
utilizado o programa Sisvar (FERREIRA, 2011).

4 | 	RESULTADOS E DISCUSSÃO

4.1	 Análises microbiológicas
Das amostras de queijo colonial (n=10) analisadas, todas (100 %) apresentaram 

contagens de coliformes totais variando de 11 NMP.g-1 a > 1.100 NMP.g-1 e seis amostras 
(60%) apresentaram contagem de coliformes totais > 1.100 NMP.g-1 (Tabela 1). No 
Brasil, a legislação sanitária em vigência não exige a contagem de coliformes totais em 
amostras de queijo (BRASIL, 2001), porém, como esses micro-organismos geralmente 
são contaminantes ambientais, sua contagem elevada indica deficiência na qualidade 
higiênico-sanitária do produto. 

Amostras Coliformes 
Totais (NMP.g-1)

Coliformes 
Termotolerantes (NMP.g-1)

Presença/Ausência de 
E. coli

Presença/Ausência de 
Salmonella spp.

1 >1.100 >1.100 Presença Ausência
2 >1.100 >1.100 Presença Ausência
3 >1.100 >1.100 Ausência Ausência
4 >1.100 >1.100 Ausência Ausência
5 >1.100 >1.100 Presença Presença
6 240 7 Ausência Ausência
7 460 28 Ausência Ausência
8 11 3 Ausência Ausência
9 >1.100 >1.100 Ausência Ausência

10 43 43 Ausência Ausência

Tabela 1. Número mais provável (NMP.g-1) de coliformes totais, coliformes termotolerantes e 
pesquisa de Escherichia coli e de Salmonella spp. em amostras de queijos coloniais produzidos 

na Região Sudoeste do Paraná.
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As amostras de queijos analisadas apresentaram contagens de coliformes 
termotolerantes variando entre 3,0 e > 1.100 NMP.g-1 e 60 % das amostras apresentaram 
contagem de coliformes termotolerantes > 1.100 NMP.g-1 (Tabela 1). Oliveira et al. (2012) e 
Casaril et al. (2016) analisaram respectivamente amostras de queijos coloniais produzidos 
em diferentes municípios do sudoeste do Paraná e constataram que 50% encontravam 
impróprias para o consumo humano devido à presença de coliformes termotolerantes 
acima do limite permitido pela legislação vigente. A Resolução nº 12/2001 estabelece os 
padrões microbiológicos para alimentos, a fim de garantir proteção à saúde da população 
e para queijos de média umidade o máximo tolerado de coliformes termotolerantes/g é de 
103 (BRASIL, 2001). 

Das amostras de queijos coloniais com contagem de coliformes termotolerantes > 
1.100 NMP.g-1 (n=6), três estavam contaminadas com Escherichia coli. A legislação brasileira 
não estabelece padrões específicos para E. coli em queijos (BRASIL, 2001), porém a 
presença desse micro-organismo em alimento é utilizada como indicador de contaminação 
fecal recente ou de condições higiênico-sanitárias insatisfatórias de processamento de 
alimentos (FENG et al., 2002). Além disso, a presença de E. coli em alimentos representa 
riscos à saúde dos consumidores, pois diversas linhagens são comprovadamente 
patogênicas para o homem e para os animais (FRANCO; LANDGRAF, 2008).

Uma das amostras de queijos coloniais contaminadas com Escherichia coli também 
estava contaminada com Salmonella spp. tornando os queijos impróprios para o consumo 
(Tabela 1). Em relação aos queijos coloniais, estudos realizados por Antonello, Kupkovski e 
Bravo (2012); Oliveira et al. (2012) e Casaril et al. (2017) obtiveram 17,85%, 12,5% e 10% 
das amostras com resultados positivos para Salmonella, respectivamente.

Amostra Aeróbios Mesofilos
(UFC/g)

Bolores e leveduras
(UFC/g)

Staphylocccus spp
(UFC/g)

Teste de coagulase
Positivo/Negativo

1 2,9 x 107 5,0 x 103 0 Negativo
2 3,3 x 108 5,8 x 105 >103 Positivo
3 8,7 x 107 6,7 x 106 >103 Positivo
4 5,8 x 106 2,0 x 107 >103 Positivo
5 2,1 x 108 1,9 x 107 >103 Negativo
6 1,3 x 106 1,0 x 106 >103 Positivo
7 8,8 x 105 4,2 x 106 >103 Positivo
8 1,5 x 107 2,5 x 107 0 Negativo
9 2,9 x 105 1,2 x 107 >103 Negativo

10 0 1,9 x 106 0 Negativo

Tabela 2. Contagem de mesófilos (UFC/g) e de bolores e leveduras (UFC/g), Staphylocccus sp 
e presença de Staphylocccus coagulase positiva em amostras de queijos coloniais produzidos 

na Região Sudoeste do Paraná.
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As médias obtidas na contagem de mesófilos aeróbios em amostras de queijo 
colonial variaram de 2,9 x 105 UFC/g a 3,3 x 108 UFC/g. Resultados inferiores foram obtidos 
por Casaril et al. (2016) ao analisarem queijos coloniais, cujas contagens variaram de 5,0 
x 102 UFC/g a 2,25 x 105 UFC/g. Roos et al. (2005) obtiveram resultados superiores ao 
avaliaram queijo colonial obtido em feiras livres na cidade de Três Passos, RS e cujas 
contagens variaram de 1,5 x 107 a 2,5 x 1010 UFC/g. Apesar de não haver limites mínimos 
ou máximos de contagem de mesófilos em queijos, estabelecidos na legislação brasileira, 
altas concentrações em alimentos podem indicar que os mesmos foram preparados com 
matéria-prima altamente contaminada, que o processo foi insatisfatório do ponto de vista 
sanitário ou que os alimentos foram estocados em condições inadequadas de tempo e de 
temperatura (LEITE JUNIOR et al., 2000; ROOS et al., 2005).

A contagem de fungos filamentosos e leveduras em amostras de queijos coloniais 
variaram de 5,0 x 103 UFC/g a 2,5 x 107 UFC/ g. Casaril et al. (2017) observaram valores 
que variaram de 1,89 x 104 UFC/g a 3,00 x 105 UFC/ g. A legislação brasileira vigente não 
apresenta valores mínimos ou máximos para bolores e leveduras em queijos, porém a 
presença desses micro-organismos é um indicador de qualidade dos produtos alimentícios. 
Segundo Ritter et al. (2003) os fungos representam um perigo a saúde dos consumidores 
de queijos coloniais, considerando a possibilidade de produzirem micotoxinas, como 
aflatoxinas, extremamente perigosas ao homem.

Dentre as amostras de queijos coloniais analisadas, 70% estavam contaminadas 
por Staphylococcus spp. e as contagens observadas foram maiores que 103. Do total de 
amostras contaminadas com Staphylococcus spp. cinco apresentaram resultado positivo 
no teste de coagulase (Tabela 2). A legislação brasileira não estabelece padrões para 
Staphylococcus spp. em queijos, entretanto, em os queijos com alta e média umidade não 
devem possuir contagens de Staphylococcus coagulase positiva superiores a 103 UFC/g. 
Resultados similares foram observados em pesquisas realizadas por Antonello (2012) e 
Oliveira, Bravo e Tonial (2012), em 82,14% e 100% das amostras, respectivamente, com 
números superiores a 5x103 UFC/g, portanto, acima dos valores máximos estabelecidos, 
o que oferece perigo à saúde dos consumidores (BRASIL, 2001) Resultados diferentes 
foram observados no estudo de Oliveira (2011), onde todas as amostras estavam em 
concordância com a legislação brasileira vigente. 

4.2	 Análises físico-químicas
Os resultados encontrados para os parâmetros físico-químicos das amostras de 

queijos colonial podem ser visualizados na Tabela 3.
Para o parâmetro potencial hidrogeniônico (pH), as amostras apresentaram médias 

que variaram entre 5,27 e 6,31. Os valores encontrados neste trabalho foram semelhantes 
aos de Gambaro et al. (2015) analisando queijos coloniais de Santa Catarina encontraram 
valores para pH de 5,68 e 5,18. 
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Segundo Sousa et al. (2014), a determinação do pH é considerada um parâmetro 
importante para caracterizar queijos devido à sua influência na textura, na atividade 
microbiana e na maturação, já que ocorrem reações químicas que são catalisadas por 
enzimas provenientes do coalho e da microbiota, que dependem do pH.

Amostra pH Umidade Ácido Láctico Cinzas Proteínas Lipídios Carboidratos
1 5,73b 40,29abc 0,02c 3,65e 22,47bc 18,33cd 15,24b

2 6,13a 41,16abc 0,03bc 4,57c 21,71c 25,45a 7,10d

3 6,31a 39,08bc 0,02c 4,88b 21,74c 19,59cd 14,68b

4 6,14a 39,05bc 0,02c 4,12d 21,73c 21,30bc 13,77bc

5 5,27d 41,76ab 0,05a 3,67e 23,78ab 26,87a 6,89d

6 5,74b 34,19d 0,03bc 5,49a 25,04a 25,01a 10,25cd

7 5,50c 42,01ab 0,05a 5,59a 21,51c 16,76d 14,13bc

8 5,42cd 37,88c 0,03bc 3,51ef 21,55c 24,20ab 12,84bc

9 5,32d 42,66a 0,05ab 3,36f 21,15c 10,56e 22,27a

10 5,76b 40,95abc 0,02c 4,68c 24,49a 10,26e 19,61a

MG 5,73 39,90 0,03 4,35 22,51 19,83 13,68
CV 1,10 2,87 19,71 1,55 2,19 5,47 10,54

Letras diferentes na mesma coluna indicam diferença significativa entre as médias pelo teste 
de Tukey (p < 0,05). (MG)=Média Geral. (CV%)=Coeficiente de variação.

Tabela 3. Análises físico-químicas das amostras de queijos coloniais produzidos na Região 
Sudoeste do Paraná.

Os teores médios de umidade nas amostras analisadas, variaram entre 34,19 e 
42,66 com média de 39,90 (Tabela 3). Segundo os padrões determinados para o Mercosul, 
quanto ao teor de umidade, os queijos podem ser classificados como de baixa umidade 
(até 35,9%), média umidade (entre 36,0-45,9), alta umidade (46,0-54,9%) e muito alta 
umidade (maior que 55,0%) (BRASIL, 1996). Assim, os queijos deste estudo podem ser 
classificados como de média umidade. Resultados médios semelhantes foram encontrados 
por Mousquer (2007) que, ao avaliar queijos coloniais produzidos no município de 
Matelândia/PR, verificou valores médios de umidade de 39,38%. Gambaro et al. (2015) 
obtiveram valores médios de umidade de 40,81%. A variação do teor de umidade se deve 
ao tipo de prensagem, tamanho dos queijos e o tempo de maturação dos mesmos (SCOTT; 
ROBINSON; WILBEY, 2002).

A análise de acidez titulável evidenciou valores entre 0,02% e 0,05% de ácido láctico 
(Tabela 3), resultados estes semelhantes ao proposto por Queiroga et al. (2009), que 
indicam que a acidez ideal para queijos coloniais deve estar entre 0,03% e 0,04%. 
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O teor de cinzas ou resíduo mineral fixo avaliado no presente estudo, obteve valores 
médios entre 3,36% e 5,59%. Estes resultados são semelhantes aos encontrados por 
Gambaro et al. (2015) ao analisarem queijos coloniais de Santa Catarina e encontraram 
variação de 2,71% e 5,71. Silva et al. (2015) ao avaliaram queijos coloniais da microrregião 
de Francisco Beltrão, encontraram variação de 3,06% a 6,99% para o teor de cinzas. O 
conteúdo de cinzas em produtos lácteos pode variar entre 0,7-6,0%, pois em queijos e em 
produtos lácteos, devido aos ingredientes utilizados em sua fabricação e à matéria-prima 
utilizada, há a presença de grandes concentrações de cálcio, fósforo e cloretos (CECCHI, 
2003).

O percentual médio de proteínas observado foi de 22,51 (Tabela 3). Estes resultados 
estão de acordo com estabelecido pela Portaria 146/1996, do Ministério da Agricultura, 
Pecuária e Abastecimento que padroniza o percentual de proteínas em queijos entre 20% e 
30% (BRASIL, 1996). Ressalta-se que, segundo Figueiredo (2006), os teores de proteínas 
do leite e, consequentemente do queijo podem sofrer influência de fatores ambientais, 
entre eles, a dieta alimentar, especificamente por diferentes níveis e fontes de nitrogênio 
na alimentação, além da disponibilidade de energia.

Os teores de lipídeos das amostras variaram entre 10,26% e 26,87%, com média 
de 19,83%, havendo diferença significativa (p>0,05) entre as amostras analisadas (Tabela 
3). A legislação brasileira vigente através da Portaria no 146 (BRASIL, 1996) classifica os 
queijos quanto ao teor de gordura em magros: < 10 a 24,9%; semigordos 25,0% a 44,9%; 
gordos 45,0% a 54,9% e extra-gordo ou duplo creme e 60,0%. Desta maneira, 70% (7/10) 
dos queijos analisados podem ser classificados como “magros”, de acordo com a legislação 
(BRASIL, 1996). Resultados diferentes foram verificados por Gambaro et al (2015) cujos 
teores de lipídeos das amostras variaram entre 19,33% e 26,95%. Lucas et al. (2012) 
e Oliveira, Bravo e Tonial (2012), em seus estudos, observaram teores de lipídeos que 
variaram entre 15,43% a 26,53% e 12,06% a 24,12%, respectivamente. Silveira Júnior et 
al. (2012) observaram maiores teores de lipídeos em queijos coloniais, com uma variação 
de 21,12 a 31,32%.

Os valores médios de carboidratos dos queijos analisados apresentaram grande 
variação, de 6,89 a 22,27% (Tabela 3), valores muito acima do encontrado por outros 
autores. Em estudos realizados por Gambaro et al. (2015), Oliveira (2011) e Silveira 
Júnior et al. (2012), foi observado uma variação de carboidratos entre 2,53 a 6,62%; 1,01 
a1,60% e 0,55 a4,33%, respectivamente. Essa variação nos diferentes estudos pode ser 
atribuída ao processo utilizado na fabricação dos queijos, que interfere no volume de soro 
eliminado e na concentração de ácido lático presente no produto final, uma vez que queijos 
mais frescos e com menor dessora possuem maior quantidade de carboidratos (SCOTT, 
ROBINSON e WILBEY, 2002). 

Os resultados apresentados na tabela 3 demonstram que houve diferença 
significativa (p>0,05) entre grande parte das amostras avaliadas, bem como para todos os 
parâmetros analisados. 
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4.3	 Análises de rotulagem geral e nutricional
A Tabela 4 apresenta os resultados das análises de rotulagem geral e nutricional. Do 

total das amostras analisadas 100% apresentaram rótulo, sendo 50% inspecionadas pelo 
Serviço de Inspeção Municipal (S.I.M), 40% pelo Serviço de Inspeção Estadual (S.I.P) e 
10% pelo Serviço de Inspeção Federal (S.I.F).

Em relação à rotulagem geral (Tabela 4), os queijos foram avaliados conforme a 
Resolução RDC n° 259, de 20 de setembro de 2002, que se aplica à rotulagem de todo 
alimento que é comercializado, qualquer que seja sua origem, embalado na ausência do 
cliente, e pronto para consumo (BRASIL, 2002).

Observou-se que 90% dos produtos (Tabela 4), apresentaram as informações 
estabelecidas pelo regulamento técnico referentes a denominação de venda do alimento 
quanto a nome ou razão social, endereço do estabelecimento e CNPJ ou CPF e 100% 
apresentaram a listagem de ingredientes, forma de conservação do produto, identificação 
da marca comercial do produto, identificação do lote e identificação de origem. Quanto à 
data de fabricação e o prazo de validade, 90% apresentaram a informação corretamente 
no rótulo do produto.

Referentes ao conteúdo líquido, em todas as amostras analisadas o peso não é 
fixado, estando todos corretos, pois estes devem ser pesados mediante a presença do 
consumidor no ato da compra, tendo em vista que o queijo é um produto que varia de peso 
conforme o tempo.

Também foram realizadas análises de rotulagem nutricional (Tabela 4) segundo a 
legislação vigente.  Em relação às informações sobre porção (g), 100% estão de acordo 
com a legislação e quanto à medida caseira 20% não informaram o valor da medida caseira.

Rotulagem Geral
Amostras

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Nome ou razão 
social, endereço do 
estabelecimento e CNPJ ou 
CPF

C C C C I C C C C C

Registro S.I.M, S.I.P ou S.I.F SIM SIP SIP SIP SIM SIM SIP SIM SIM SIF
Listagem de ingredientes C C C C C C C C C C
Conservação do produto C C C C C C C C C C
Marca comercial do produto C C C C C C C C C C
Identificação do lote C C C C C C C C C C
Data de fabricação C C C C C NC C C C C
Prazo de validade C C C C C NC C C C C
Conteúdo líquido C C C C C C C C C C
Identificação da origem C C C C C C C C C
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Rotulagem Nutricional
Porção (g ou mL) C C C C C C C C C C
Medida caseira C C C C NC NC C C C C
Valor energético (Kcal e 
Kjoule) C C C C C C C C C C

Carboidratos (g) C C C C C C C C C C
Proteínas (g) C C C C C C C C C C
Gorduras totais (g) C C C C C C C C C C
Gorduras saturadas (g) C C C C C C C C C C
Gorduras trans (g) C C C C NC NC C C C C
Fibra alimentar (g) C C C C C C C C C C
Sódio (mL ou g) C C C C C C C C C C
% VD C C C C C C C C C C

Consta/Correto (C); Não consta (NC); Incompleto/Incorreto (I)

Tabela 4. Informação rotulagem geral e nutricional em amostras de queijos coloniais produzidos 
e comercializados na Região Sudoeste do Paraná.

No que se refere as demais informações nutricionais obrigatórias, 100% dos produtos 
estão coerentes por constarem valores referentes a Valores Diários de Referência (% VD), 
carboidratos, proteínas, gorduras totais, gorduras saturadas, fibra alimentar, sendo estes 
expressos por g (gramas) e sódio por mg (miligramas). Quanto ao conteúdo de gorduras 
trans, 20% das amostras não apresentam essa informação, estão em desacordo com a 
legislação vigente.

Lobanco et al. (2009), ao avaliarem a fidedignidade de rótulos de 153 alimentos 
industrializados, habitualmente consumidos por crianças, entre os anos 2001 a 2005, no 
município de São Paulo (SP), observaram altos índices de não conformidade dos dados 
nutricionais nos rótulos de alimentos destinados ao público adolescente e infantil, indicando 
a urgência de ações de fiscalização e de outras medidas de rotulagem nutricional. 

Quanto à inscrição, contém ou não contém glúten, 60% dos produtos informaram 
ausência de glúten. Conforme a Lei nº 10.674, de 16 de maio de 2003 os fabricantes da 
indústria alimentícia devem escrever se contém ou não contém glúten nas embalagens 
de todos os alimentos industrializados, como medida preventiva e de controle da doença 
celíaca (BRASIL, 2003a). Por ser uma doença cujo tratamento é fundamentalmente 
dietético, a terapia durante a transição alimentar deve ser bem conduzida para melhor 
adesão do paciente à dieta isenta de glúten (ARAÚJO et al., 2010).

Vale ressaltar que a rotulagem nutricional de alimentos é um apoio valioso para 
os consumidores, dando-lhes a oportunidade de conhecer a composição do alimento, a 
segurança quanto à ingestão de nutrientes e energia, bem como informações importantes 
para a manutenção de sua saúde (FERREIRA et al., 2007).
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4.4	 Perfil de resistência microbiana
Os resultados dos testes de suscetibilidade foram compilados no quadro 1. 

Observa-se que as bactérias da família Enterobacteriaceae apresentaram um perfil maior 
de resistência aos antimicrobianos quando comparados aos Stahylococcus coagulase 
positiva. Considerou-se neste estudo os resultados para vancomicina indeterminados, pois 
desde 2009 o teste não é mais recomendado pelo CLSI, para verificação da sensibilidade 
do S. aureus, por não apresentar resultados confiáveis pelo método de difusão em disco. 
Deve ser realizada a MIC (concentração inibitória mínima).

Todos os isolados testados neste estudo apresentaram resistência a mais de um 
antimicrobiano (Quadro 1). Os isolados de Salmonella sp apresentaram um perfil maior 
de resistência a cefalotina, cefoxitina, cefuroxina e sulfazotrim e foram sensíveis aos 
antimicrobianos amicacina, ceftazidima, ciprofloxacina, gentamicina e meropenem. Dos 
isolados de Escherichia coli apenas os antimicrobianos ciprofloxacina, gentamicina e 
meropenem apresentaram um perfil de sensibilidade quando testados. Semelhantes ao 
encontrado entre bactérias da família Enterobacteriaceae, os isolados de Stahylococcus 
coagulase positiva também apresentaram sensibilidade ciprofloxacina e gentamicina. Os 
isolados ainda apresentaram resistência a penicilina G, rifampicina e sulfazotrim

Salmonella sp AMP AMI CAZ CFL CPM CFO CRX CIP GEN MER SUT AMC
Isolado 1 R S S R S R R S S S R S
Isolado 2 S S R R R R R S S S R R
Escherichia coli AMP AMI CAZ CFL CPM CFO CRX CIP GEN MER SUT AMC
Isolado 1 R R R I R R R S S S R R
Isolado 2 R R R R R R R S S S R R
Isolado 3 R R R R R R R S S S R S
Isolado 4 R R R I R R R S S S R S
Isolado 5 R R R R R R R S S S R R
Staphylococcus 
coagulase 
positiva

CPM CIP CLO CLI ERI GEN OXA PEN RIF SUT TET VAN

Isolado 1 S S S I S S S R R R S I
Isolado 2 S S S I S S S R R R S I
Isolado 3 S S I R R S R R R R R I
Isolado 4 S S I R R S R R R R R I
Isolado 5 R S S R R S R R R R R I

R = Resistência; I = indeterminado; S= Sensibilidade.

Quadro 1. Perfil de resistência aos antimicrobianos testados em isolados de Salmonella sp., 
Escherichia coli e Stahylococcus coagulase positiva provenientes de amostras de queijos 

coloniais produzidos e comercializados na Região Sudoeste do Paraná.
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Estudo realizado por Kuchenbecke, Ribeiro e Cardoso (2009) para avaliar o perfil 
de resistência de isolados de Staphylococcus aureus obtidos de produtos de origem animal 
analisados pelo Serviço de Inspeção Federal do Brasil observou que todos os isolados 
eram sensíveis a gentamicina e dentre os antimicrobianos testado do referido estudo a 
penicilina está entre os antimicrobianos com maior resistência. 

5 | 	CONSIDERAÇÕES FINAIS
A maioria das amostras de queijo colonial analisadas neste estudo se encontra 

em descordo com a legislação brasileira em vigor quando a inocuidade. Seis amostras 
apresentaram elevadas contagens de coliformes totais e, também, não atende à legislação 
vigente quanto à presença de coliformes termotolerantes. Verificou-se ainda que três 
estavam contaminadas com E. coli, uma com Salmonella spp. sete com Staphyloccus spp. 
sendo cinco coagulase positiva, tornando-os queijos impróprios para o consumo. 

Em relação aos parâmetros físico-químicos observou-se que houve diferença 
significativa entre grande parte das amostras avaliadas, bem como para todos os parâmetros 
analisados, demonstrando diversidade de resultados, os quais refletem na ausência de 
padronização do processo produtivo, indicando a necessidade de estabelecer parâmetros 
de identidade e de qualidade de queijos coloniais, visando a elaboração de produtos com 
qualidade nutricional adequada, além de preservar as suas características.

A rotulagem geral e a nutricional de algumas amostras analisadas apresentaram 
irregularidades quanto às informações obrigatórias, as quais são exigidas pela legislação 
para sua comercialização.

Todos os isolados testados neste estudo apresentaram resistência a mais de 
um antimicrobiano e as bactérias da família Enterobacteriaceae apresentaram um perfil 
maior de resistência aos antimicrobianos testados neste estudo, quando comparados aos 
Stahylococcus coagulase positiva. 

Os resultados obtidos indicam que os queijos coloniais produzidos na região Sudoeste 
do Paraná devem merecer atenção dos órgãos de saúde pública, pois representam um 
risco potencial para a saúde do consumidor.
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