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Resumo: A bufala € a segunda espécie produtora de leite em volume de produ¢do mundial. O presente
trabalho tem como objetivo avaliar a qualidade microbiolégica dos queijos de leite de bufala
comercializados no RS. Foram adquiridos 10 queijos produzidos a partir de leite de biifala nos
supermercados de Porto Alegre e Pelotas em novembro de 2011. Os queijos foram mantidos em
refrigeracdo e encaminhados para o Laboratério de Inspecdo de Leite, da Faculdade de Veterindria da
UFPEL para realizacdio das andlises microbioldgicas. Foram avaliados os Coliformes termotolerantes,
Stapthylococcus coagulase positiva, Salmonella e Listeria monocytogenes. Os resultados demonstram
que todas as amostras de queijo de bufala encontraram-se dentro dos padrdes microbiolégicos previstos
pela legislacdo para consumo humano. Os queijos de bifala comercializados no RS apresentam boa
qualidade microbiolégica, encontrando-se adequados ao consumo.
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Microbiological quality of buffalo cheeses sold in RS

Abstract: Buffalo is the second species in milk production of the world. This study aims to evaluate the
microbiological quality of buffalo cheeses sold in RS. There were acquired 10 cheeses produced from
buffalo milk in supermarkets of Porto Alegre and Pelotas, in November 2011. The cheeses were kept in
refrigeration and sent to the Laboratory of Dairy Inspection, Faculty of Veterinary UFPEL to realize the
microbiological analyzes. There were evaluated fecal coliforms, Stapthylococcus coagulase positive,
Salmonella and Listeria monocytogenes. The results show that all samples of buffalo cheese were within
the microbiological standards for human consumption. The buffalo cheeses sold in RS have good
microbiological quality, being appropriate for consumption.
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Introducio

O leite € um dos principais produtos da alimentacdo humana. Ele tem sido utilizado como fonte
de proteina, gordura, energia e outros constituintes essenciais, desde o inicio da civilizagdo.

As principais espécies de interesse econdmico para producdo de leite sdo: bovina, bubalina,
caprina e ovina. A bifala € a segunda produtora de leite em volume de produ¢dao mundial. Estima-se que
em 2005 foram produzidos 77 bilhdes de litros de leite de bifala no mundo, um crescimento de 41,6%
em relacdo a 1995, e que compreende 12,2% da produ¢do mundial (CNPGL, 2006).

No Brasil, a populac¢do bubalina, de aproximadamente 2,5 milhdes de animais apresentou, nos
dltimos 10 anos, crescimento anual de 12%. A cria¢do de biifalos no Brasil visa, além da producio de
carne, a producdo de leite. A partir do leite de bifala, podem-se elaborar diversos tipos de queijos,
requeijdo, manteiga, iogurte, etc., entretanto a mussarela é, sem duvida, o produto principal, sendo a
maior parte deste leite destinada a sua fabricacdo (Buzi et al., 2009).
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No RS, a produgdo de leite de bufala tem sido vista como uma alternativa para aumentar ganhos
pelos produtores rurais. A associacio dos criadores de biifalos do Rio Grande do Sul cita o leite como a
maior fonte de renda para elevar a rentabilidade da bubalinocultura (Ascribu, 2009). Com relacio a
producdo, o volume de leite foi 8% superior nos cinco primeiros meses de 2009 em relacdo ao mesmo
periodo do ano passado, com producdo superior a 150 mil litros da matéria-prima. Todo o volume vem
sendo transformado em queijo, que até maio atingiu a producdo de 25 toneladas. (Cooperbitifalo, 2009).

O presente trabalho tem como objetivo avaliar a qualidade microbiolégica dos queijos de bufala
comercializados em Pelotas e Porto Alegre.

Material e Métodos

Foram adquiridos 10 queijos produzidos a partir de leite de bifala nos supermercados de Porto
Alegre e Pelotas, no Rio Grande do Sul, em novembro de 2011, dos tipos: Parmesdo, Minas Frescal,
Caccio Cavallo e Mozzarela, sendo este vendido em cunhas ou bolas conservadas em salmoura. Os
queijos eram produzidos em Minas Gerais e no Rio Grande do Sul.

Os queijos foram mantidos em refrigeracdo e encaminhados para o Laboratério de Inspecdo de
Leite, da Faculdade de Veterindria da Universidade Federal de Pelotas, para realizacdo das analises
microbiolégicas. Foram determinados os Coliformes termotolerantes (NMP/g); Stapthylococcus
coagulase positiva (UFC/g); Salmonella (presenca em 25g) e Listeria monocytogenes (presenca em 25g).

Os resultados das andlises estdo apresentados em tabelas de forma descritiva.

Resultados e Discussao

A Tabela 1 apresenta o resultado das andlises microbioldgicas realizadas nos queijos de buifala.

Tabela 1. Resultados das andlises microbiolégicas realizadas nos queijos de bifala comercializados em
Pelotas e Porto Alegre.

Tipo Queijo Coliformes Staphylococcus Salmonella Listeria
termotolerantes coag positiva (25¢g) monocytogenes
(NMP/g) (UFClg) (25g)
Parmesao <3,0 <1,0 x 102 auséncia auséncia
Parmesao <3,0 <1,0 x 102 auséncia auséncia
Minas Frescal 11,0 <2,0x 102 auséncia auséncia
Minas Frescal 4,0 <2,0 x 102 auséncia auséncia
Caccio Cavallo <3,0 <2,0 x 102 auséncia auséncia
Caccio Cavallo <3,0 <2,0 x 102 auséncia auséncia
Mussarela <3,0 <1,0x 10! auséncia auséncia
Mussarela <3,0 <2,0 x 102 auséncia auséncia
Mussarela em bolas <3,0 <1,0x 10! auséncia auséncia
Mussarela em bolas <3,0 <1,0x 10! auséncia auséncia

Os resultados demonstram que as 10 amostras de queijo de leite de bifala adquiridas em
supermercados em Pelotas e Porto Alegre apresentaram boa qualidade microbioldgica, encontrando-se
dentro dos padrdes microbiolégicos previstos pela legislagdo para consumo humano.
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Buzi et al. (2009) ao analisarem 50 amostras de queijo mussarela do comércio varejista de SP,
encontraram 98% das amostras dentro dos padrdes microbiolégicos legais vigentes, e 2% apresentado
valores elevados para coliformes fecais, os quais indicam inadequadas condi¢cdes de higiene durante a
fabricagdo dos queijos.

Olivieri (2004) avaliou a qualidade microbiolégica de duas marcas comerciais de queijo
mussarela de biifala no comércio varejista da cidade de Piracicaba/SP e ambas encontraram-se em acordo
com os padrdes microbiolégicos legais vigentes.

Conclusdes
Os queijos de leite de biifala comercializados no RS apresentam boa qualidade microbiolégica,
encontrando-se adequados ao consumo.
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