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A producéo e o consumo do queijo serrano sdo tipicos da regido nordeste do Rio
Grande do Sul. Habito que se confunde com a imigracgdo italiana do final do século
XIX. Considerado como produto colonial, apresenta problemas de padronizacéo
industrial, devidos a auséncia de processos de esterilizacdo, cozimento ou
pasteurizacdo do |eite empregados no processo. A utilizag8o de leite cru no queijo
serrano torna este alimento fonte de populagcBes de microrganismos contaminantes,
patogénicos ou deteriorantes, encontrados no queijo final. O objetivo deste estudo
foi a deteccéo, isolamento e avaliacdo de grupos microrganismos contaminantes e
patogénicos, encontrados no queijo serrano pronto para consumo. Foram testadas
amostras de queijos serrano, sendo 50% de agroindistrias licenciadas pelo
municipio de Caxias do Sul e outras 50% néo licenciadas, seguindo metodologia
recomendada pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA). Os testes
utilizados serviram para identificacdo de microrganismos mesofilos, coliformes
fecais e totais, fungos e leveduras, Saphylococcus aureus e Salmonella. Todas as
amostras testadas apresentaram crescimento  de microrganismos  mesofilos,
coliformes totais, fungos, leveduras e Saphylococcus aureus. A contagem total de
mesofilos dos queijos ndo licenciados variou de 2,98 x 107a 2,16 x 108UFC/g; e nos
queijos licenciados, os valores oscilaram de 6,94 x 107 até 2,14 x 108UFC/g. Em
meio agar Sabouraud com gentamicina e ampicilina foram contando
aproximadamente 5 x 104 UFC/g de fungos e leveduras. Foram detectados
coliformes fecais em 25% das amostras, sendo estas todas procedentes de queijos
ndo licenciados, com valores &#3805; 2400 NMP/g. A presenca de Salmonella foi
constatada em 37,5% dos queijos avaliados, sendo este do grupo de queijos ndo
licenciados. Considerando as normas de legisacdo para queijo, as analises
mostraram diferencas significativas nas contagens de microrgani Smos entre amostras
de queijo licenciadas e n&o licenciadas, mostrando que as medidas tomadas para o
enquadramento na legislagdo municipal influi positivamente na qualidade do
produto final.
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