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DESTRI, Guilherme Augusto Dillenburg. Ocorréncia de Escherichia coli, parametros fisico-
guimicos e investigacdo da presenca de amido em queijo colonial comercializado no oeste
do Parang, Brasil. Orientadora: Luciana Kazue Otutumi. 2026. 66f. Dissertacdo (Mestrado em
Ciéncia Animal com Enfase em Produtos Bioativos) - Universidade Paranaense, Umuarama,
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RESUMO

A producdo do Queijo Colonial possui relevante importancia econdmica, cultural e social na
regido Sul do Brasil, especialmente no Parana, estando associada principalmente a agricultura
familiar. Entretanto, a informalidade, as fraudes alimentares e os riscos microbioldgicos
decorrentes de falhas no processamento representam desafios a seguranca dos alimentos e a
salde publica. Estudos relatam contaminacéo por coliformes termotolerantes e Escherichia
coli, além de adulteracdes por adicdo de dgua e amido, reforcando a importancia da inspe¢éo
sanitéria, das boas préticas de fabricacdo, da pasteurizacdo e da maturacdo adequada na
qualidade e seguranga do produto. O objetivo deste estudo foi avaliar a qualidade
microbioldgica, os parametros fisico-quimicos e a ocorréncia de fraude por adicdo de amido
em queijos coloniais da regido oeste do Parana, comparando produtos com e sem registro no
Servico de Inspecéo Oficial (SIO). No laboratdrio de Medicina Veterinaria Preventiva e Saude
Publica da Unipar, foram analisadas 20 amostras de queijo colonial, sendo 10 provenientes de
estabelecimentos registrados no S10 e 10 oriundas de producéo informal, coletadas entre julho
e outubro de 2025 na regido oeste do Parand. As analises microbioldgicas envolveram a
determinacdo do NUmero Mais Provavel (NMP/g) de coliformes termotolerantes, seguida da
identificacdo bioquimica dos isolados. Os ensaios fisico-quimicos compreenderam a
determinacdo do teor de umidade, pH, acidez titulavel e a pesquisa qualitativa de amido. Os
resultados microbioldgicos foram avaliados quanto a conformidade com os padrdes legais
vigentes. Os dados foram submetidos a anélise estatistica descritiva e inferencial, utilizando os
testes Exato de Fisher, Mann-Whitney, Teste T de Student, Correlacdo de Spearman e
Regressdo Linear Simples, além da determinagdo do Odds Ratio quando pertinente, adotando-
se nivel de significancia de 5%. Os resultados demonstraram elevada frequéncia de ndo
conformidade (90%) microbioldgica nos queijos sem inspec¢éo oficial, enquanto nos produtos
inspecionados a inconformidade foi de 30%. E. coli foi identificada em 75% dos isolados,
inclusive em amostras classificadas como conformes, indicando possiveis falhas higiénico-
sanitéarias durante a obtencdo da matéria-prima, processamento ou manipula¢do. Quando ha

auséncia de inspecdo sanitaria, houve maior chance de ocorréncia de ndo conformidade



microbioldgica (p<0,05). Os queijos sem SIO apresentaram maiores teores de umidade e menor
acidez titulavel (p<0,05). Nao foi detectada fraude por adicdo de amido nas amostras analisadas.
Conclui-se que os queijos coloniais comercializados na regido oeste do Parana, especialmente
aqueles sem registro no SIO, apresentaram elevada ocorréncia de ndo conformidades
microbioldgicas e de E. coli, indicando possiveis falhas higiénico-sanitarias. A acidez sugere
possivel inadequacdo no processo de maturacdo. Nao foi detectada presenca de amido nas
amostras avaliadas, independente da presenca de registro no SIO. Sob a perspectiva dos
Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel (ODS), o estudo contribui diretamente para os ODS
2,3,8,9¢e12, ao fortalecer a producéo segura de alimentos pela agricultura familiar, promover
a saude publica, incentivar a formalizacdo das agroinddstrias familiares, estimular a

padronizacdo produtiva e fomentar praticas responsaveis na cadeia de produtos lacteos.

Palavras-chave: Seguranca dos Alimentos. Coliformes termotolerantes. Fraude alimentar.

Microbiologia. Produtos lacteos.
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ABSTRACT

Colonial cheese production plays a significant economic, cultural, and social role in southern
Brazil, particularly in the state of Parana, where it is primarily associated with family farming.
However, informal production, food fraud, and microbiological hazards resulting from
processing failures pose important challenges to food safety and public health. Studies have
reported contamination by thermotolerant coliforms and Escherichia coli, as well as
adulteration through the addition of water and starch, highlighting the importance of official
sanitary inspection, good manufacturing practices, pasteurization, and adequate ripening in
ensuring product quality and safety. This study aimed to evaluate the microbiological quality,
physicochemical characteristics, and occurrence of starch adulteration in Colonial cheese
marketed in western Parana, Brazil, comparing products with and without registration under
the Official Inspection Service (OIS). A total of 20 Colonial cheese samples were analyzed at
the Laboratory of Preventive Veterinary Medicine and Public Health of Unipar, comprising 10
samples from OIS-registered establishments and 10 from informal production, collected
between july and october 2025 in western Parana. Microbiological analyses included the
determination of the Most Probable Number (MPN/g) of thermotolerant coliforms, followed by
biochemical identification of the isolates. Physicochemical analyses comprised the
determination of moisture content, pH, titratable acidity, and qualitative detection of starch.
Microbiological results were assessed for compliance with current legal standards. Data were
subjected to descriptive and inferential statistical analyses using Fisher’s exact test, the Mann—
Whitney test, Student’s t-test, Spearman’s correlation, and simple linear regression, with Odds
Ratio calculated when appropriate. Statistical significance was set at 5%. The results
demonstrated a high frequency of microbiological non-compliance (90%) among cheeses
produced without official inspection, whereas non-compliance in inspected products was 30%.
E. coli was identified in 75% of the isolates, including samples classified as compliant,
indicating possible hygienic-sanitary failures during raw material production, processing, or
handling. The absence of official sanitary inspection was associated with a significantly greater
likelihood of microbiological non-compliance (p <0.05). Cheeses produced without OIS
registration exhibited higher moisture content and lower titratable acidity than inspected
products (p <0.05). No starch adulteration was detected in any of the analyzed samples. In



conclusion, Colonial cheeses marketed in western Parand, particularly those produced without
OIS registration, showed a high occurrence of microbiological non-compliance and E. coli
contamination, indicating potential hygienic-sanitary deficiencies. The acidity results suggest
possible inadequacies in the ripening process. No evidence of starch adulteration was detected,
regardless of OIS registration status. From the perspective of the United Nations Sustainable
Development Goals (SDGs), this study directly contributes to SDGs 2, 3, 8, 9, and 12 by
strengthening the safe production of food through family farming, promoting public health,
encouraging the formalization of small-scale agro-industries, supporting production
standardization, and fostering responsible practices throughout the dairy production chain.

Keywords: Food Safety. Thermotolerant coliforms. Food fraud. Microbiology. Dairy products.
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ASPECTOS PRODUTIVOS, REGULATORIOS, MICROBIOLOGICOS E
RELACIONADOS A FRAUDE EM QUEIJOS: REVISAO DE LITERATURA

1.1 Introducéo

Os dados do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica, revelam que cerca de dois
tercos da producéo nacional de leite esta concentrada nas regides Sudeste e Sul do Brasil (IBGE,
2026). Somente atrds de Minas Gerais, 0 estado do Parana configura na segunda posicdo de
maior produtor (IBGE, 2026). Considerando os numeros registrados pelo Centro de Estudos
Avancados em Economia Aplicada, o faturamento da producdo paranaense quase dobrou entre
o0s anos de 2019 e 2025 (CEPEA, 2026).

A Associacdo Brasileira da Inddstria de Lacteos Longa Vida (2024) revelou que quase
70% do volume de leite submetido a algum tipo de inspecdo foi destinado a fabricacdo de
derivados lacteos. Nesse contexto, a producdo de derivados do leite constitui uma atividade
amplamente desenvolvida pela agricultura familiar, pois conforme o Censo Agropecuéario de
2017, pouco mais de 92% das propriedades rurais brasileiras geridas por esse segmento
dedicam-se a producdo de derivados lacteos, como o queijo (IBGE, 2017).

O Queijo Colonial é o Unico queijo produzido nos trés estados da regido Sul do Brasil
(Rocha; Cruz, 2022). Tradicionalmente, o termo “colonial” refere-se a produtos elaborados por
agricultores familiares da regido, e que esta associada a praticas, estilos e técnicas produtivas
gue os consumidores consideram no momento da compra (Cislaghi; Badaro, 2021).

Em termos de controle regulatorio e fiscalizacdo pelo governo, os produtos de origem
animal devem ser inspecionados e fiscalizados previamente (Brasil, 1950), especialmente para
queijos, ha a fixacdo de requisitos fisico-quimicos e microbioldgicos que devem ser observados
durante a producdo (Brasil, 1996; Brasil, 2022), bem como a padronizacdo da identidade do
produto (Brasil, 2020).

Devido a sua apresentagdo homogénea, o leite € um dos alimentos mais fraudados do
mundo (Everstine et al., 2024); além disso, sob a Otica microbioldgica, ha varios relatos de
contaminagfes em derivados l&cteos, em especial os queijos (Cardoso, 2009; Evangelista-
Barreto et al., 2016; Marques; Corcao; Alvez, 2016; Silva et al., 2024).

Desta forma, objetivo desta revisdo € apresentar o cendrio atual sobre a producéo de

derivados do leite, em especial sobre queijos, além de explanar sobre os aspectos regulatérios,
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ocorréncias de fraudes alimentares e riscos microbioldgicos relacionados ao consumo de

alimentos sem o devido controle produtivo.

1.2 Revisao da Literatura

1.2.1 Contexto da producéo leite e derivados

De acordo com dados do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE, 2026),
em 2024, as regides Sul e Sudeste foram responsaveis por aproximadamente 67,08% da
producéo leiteira nacional, com destaque para os estados de Minas Gerais, Parand, Rio Grande
do Sul e Santa Catarina, que, juntos, concentraram 60,8% do volume produzido no pais.

O estado do Parana possui a segunda maior bacia leiteira do Brasil (IBGE, 2026), com
destaque para as regides Central, Oeste e Sudoeste (Figura 1), que respondem por 76,47% de
todo o leite produzido no estado. O municipio de Castro, localizado na regido Centro-Oriental
do Parana, destaca-se como o maior produtor individual de leite. Além disso, o faturamento da
producdo leiteira paranaense dobrou entre 2019 e 2024, passando de R$ 5,7 milhdes anuais para

aproximadamente R$ 12,14 milhdes.

Figura 1: Distribuicdo da producéo leiteira (mil reais) no estado do Paran4, Brasil, no
ano de 2024.

11-2220 [l2266-6331 [J6405-15.990 [16.008-42764 [J42.922-1.302.969 Sem informacdo

Fonte: IBGE (2026).
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Com relagdo ao preco do leite, os dados registrados pelo Centro de Estudos Avangados
em Economia Aplicada (CEPEA, 2026) indicam que os valores praticados no estado do Parana
apresentam um comportamento semelhante & média nacional. Observou-se um crescimento
linear no preco do produto entre os anos de 2019 e 2022, seguido por uma queda em 2023 e a
retomada do crescimento em 2024 e nova retragdo em 2025 (Figura 2), resultando em um
aumento acumulado, no estado do Parand, de 76,03% ao longo do periodo analisado.

Figura 2: Média de precos (R$) praticados no estado do Parané e no Brasil, entre 0s

anos de 2019 e 2025.
3 2,7 2,65
, 2,49 ) 2,57
2,5 : , | :
2,11 27 : 258 N .
2 1,76 ! ; 2,42 : :
1,46 : 246 ! : ; Brasil
15 : 1,78 : : : ;
1 1'%42 . : ! . 1 !
2019 2020 2021 2022 2023 2024 2025

Fonte: elaborado pelo autor, mediante coleta de dados do CEPEA, (2026).

Durante o ano de 2023, conforme os dados publicados pela Associacdo Brasileira da
Industria de Lacteos Longa Vida (2024), cerca de 69,91% de todo o volume de leite
inspecionado foi destinado a fabricagdo de derivados lacteos, enquanto o restante foi processado
termicamente e comercializado em sua forma natural.

Segundo o ultimo Censo Agropecuério (IBGE, 2017), o Brasil conta com 189.026
propriedades rurais as quais se dedicam a producdo de derivados lacteos, em especial o creme
de leite, a manteiga, o queijo e 0 requeijdo. Cerca de 92,68% (175.198) das propriedades
produzem queijo e requeijao, sendo que, 143.921 sdo gerenciadas pela agricultura familiar
(IBGE, 2017).

Na regido Sul do Brasil, Rocha e Cruz (2022) descrevem que alguns queijos artesanais
se destacam como produtos de heranga e identidade dos povos colonizadores, sendo o Queijo
Colonial o unico produzido nos trés estados: Parana, Santa Catarina e Rio Grande do Sul.
Cislaghi e Badaré (2021), relataram que a expressdo “colonial" se refere a produtos
tradicionalmente elaborados por pequenos agricultores familiares da regido Sul do Brasil,
predominantemente descendentes de imigrantes italianos, alemdes e poloneses. As autoras
afirmam que essa classificacdo estd associada a préaticas culturais especificas, modos de vida e

técnicas agricolas valorizadas pelos consumidores.
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1.2.2 Legislagéo relacionada

De acordo com a Lei n° 1.283, de 18 de dezembro de 1950, torna-se obrigatoria a prévia
fiscalizacédo, sob o ponto de vista industrial e sanitario, de todos os produtos de origem animal,
comestiveis e ndo comestiveis, dentre os quais se enquadra o leite e seus derivados. A legislacdo
d& a competéncia para o exercicio da atividade para o Ministério da Agricultura, para as
Secretarias de Agricultura dos Estados, do Distrito Federal e dos Territorios, para as Secretarias
ou Departamentos de Agricultura dos Municipios e para os 6rgdos de saude publica dos
Estados, do Distrito Federal e dos Territérios, nos estabelecimentos atacadistas e varejistas
(Brasil, 1950).

A regulamentacéo da inspecdo e fiscalizacdo dos produtos de origem animal € dada pelo
Decreto n° 9.013 de 29 de marco de 2017 (Brasil, 2017), o qual define as regras a serem
cumpridas pelos estabelecimentos durante as operacGes e a regulamentagdo dos produtos
objetos da comercializacdo. Dentre os varios tipos, destaca-se 0 Queijo, o qual é considerado
um produto lacteo fresco ou maturado que se obtém por meio da separacao parcial do soro em
relacdo ao leite ou ao leite reconstituido - integral, parcial ou totalmente desnatado - ou de soros
lacteos, coagulados pela acdo do coalho, de enzimas especificas, produzidas por
microrganismos especificos, de acidos organicos, isolados ou combinados, todos de qualidade
apta para uso alimentar, com ou sem adi¢cdo de substancias alimenticias, de especiarias, de
condimentos ou de aditivos (Brasil, 2017).

A legislacdo nacional é complementada pela Portaria n® 146, de 7 de marco de 1996, do
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) (Brasil, 1996), que dispbe sobre
0s requisitos minimos para o atendimento ao padrdo de identidade e qualidade dos produtos
lacteos, de forma a padronizar o produto em nivel nacional, por meio da defini¢do de critérios
para a formulacdo, aditivos alimentares permitidos, parametros microbioldgicos e fisico-
quimicos, bem como para o processamento tecnoldgico. Os padrdes microbiolégicos sdo ainda
complementados pela Instrugdo Normativa (IN) da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA) n° 161, de 1 de julho de 2022, a qual define os padrdes microbioldgicos aplicaveis
aos alimentos (Brasil, 2022).

A utilizacdo de aditivos e coadjuvantes de tecnologia na producdo de queijos esta
condicionada a classificacdo destes quanto ao teor de umidade. A regulamentacéo estabelece
que o0 uso de determinados compostos, em especial o amido modificado, é permitido

exclusivamente em queijos classificados como de "muito alta umidade”, os quais devem
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apresentar um teor minimo de umidade de 55% (Brasil, 1996), no entanto, a legislacdo vigente
ndo prevé a analise oficial de fiscalizacdo desse componente em produtos nos quais seu uso €
vedado.

Convem destacar que, além da legislacdo geral aplicavel aos produtos lacteos, 0 MAPA
estabeleceu a Diretriz para Registro de Queijo Colonial (Brasil, 2020), a qual define os
requisitos minimos para a identidade e a qualidade desse produto. Entre os critérios
estabelecidos, destaca-se a obrigatoriedade de elaboracdo a partir de leite pasteurizado e a
submissdo ao processo de maturacdo por periodo minimo de 10 dias, com a finalidade de
conferir as caracteristicas fisico-quimicas, microbioldgicas e sensoriais prdprias do queijo
colonial. Ademais, a diretriz orienta 0s procedimentos necessarios para o registro junto aos
Servicos de Inspecdo, padronizando aspectos relacionados ao processo produtivo, a rotulagem

e a seguranca sanitaria.

1.2.3 Fraude no leite e produtos lacteos

De acordo com o Codigo Penal brasileiro, nos termos do Art. 272, tipifica como crime
a acao de corromper, adulterar, falsificar ou alterar substancia ou produto alimenticio destinado
ao consumo, tornando-o nocivo a saide ou reduzindo-lhe o valor nutritivo. O dispositivo legal
responsabiliza quem fabrica, vende, expde a venda, importa, tem em depdsito para vender ou,
de qualquer forma, distribui ou entrega a consumo a substancia alimenticia ou o produto
falsificado, corrompido ou adulterado (Brasil, 1998).

Everstine et al. (2024) citam que as fraudes nos alimentos podem ocorrer por diferentes
tipos, tais como: diluigdo/substituicdo por um ingrediente alternativo, melhoria artificial,
utilizacdo de biocidas ndo declarados/ndo aprovados/proibidos, representacdo enganosa do
conteddo nutricional, rotulagem fraudulenta, remocdo de constituintes auténticos, pela
formulagdo de um produto fraudulento por meio do uso de multiplos adulterantes e técnicas ou
por meio da violacdo de propriedade intelectual (falsificacdo).

Por meio da analise de 15.575 registros publicos, ocorridos em todos os continentes,
entre os anos de 1980 e 2022, Everstine et al. (2024) observaram que o leite de vaca foi o
produto de maior ocorréncia de fraudes, seguido pelo azeite extravirgem e o0 mel. Os autores
observaram, ainda, a ocorréncia de diversos componentes utilizados para a pratica fraudulenta,
podendo ser citados a adicdo de: agua, amido, acucar, detergente, proteina de soja isolada, 6leos

vegetais, ureia, formaldeido e hidréxido de sédio.
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A IN do MAPA n° 76, de 26 de novembro de 2018, estabelece os parametros de
identidade e qualidade do leite cru refrigerado, matéria-prima essencial para a elaboracéo de
derivados, que deve estar isento de qualquer substancia estranha a sua composicao, incluindo
agentes inibidores do crescimento microbiano, substancias destinadas a neutralizagdo da acidez
e compostos capazes de alterar a densidade ou o indice crioscopico (Brasil, 2018).

Brilhante Janior (2022) aponta que as fraudes mais frequentes no leite incluem a adicéo
de agua e soro de queijo, a remocdo parcial da gordura (desnate), a incorporagéo de substancias
para alterar o indice crioscopico e a densidade, 0 uso de conservantes, a introducdo de
neutralizantes da acidez e a mistura de leite bovino com leites de outras espécies.

Durante 0 ano de 2022, foram realizadas coletas oficiais no ambito do Programa de
Avaliacdo de Conformidade de Produtos de Origem Animal (PACPOA), com o objetivo de
analisar indicadores de fraude em leite pasteurizado, leite em po e leite submetido ao processo
de Ultra Alta Temperatura (UHT). Os resultados indicaram conformidade de 93,20% para o
leite pasteurizado, 97,47% para o leite em p6 e 96,77% para o leite UHT (Brasil, 2023). No ano
seguinte, observou-se leve aumento na conformidade do leite pasteurizado, alcancando 94,04%,
e reducdo nos indices relativos ao leite em po e ao leite UHT, que apresentaram 93,41% e
90,15%, respectivamente (Brasil, 2024).

O MAPA especifica que as analises conduzidas para a deteccdo de irregularidades
incluem a investigacdo da adicdo de soro de leite, agucares, sais e conservantes, bem como de
outras substancias proibidas, sendo que as analises realizadas durante os anos de 2023 e 2024
foram feitas por meio da pesquisa ou quantificacdo de amido, alcool etilico, formol, indice de
caseino macropeptideo (CMP), indice crioscopico, neutralizantes da acidez e sacarose (Brasil,
2023; Brasil, 2024).

Um trabalho nacional realizado por Brilhante Junior (2022), com base na anélise dos
estudos revisados, aponta, também, a ocorréncia de fraudes em derivados lacteos. O autor relata
gue nos queijos, destacam-se a adi¢do de amido em parmesao ralado, o desvio do padréo de
umidade, a substituicdo da gordura do leite por 6leo vegetal e a troca da espécie do leite utilizada
na producdo de mussarela de bufala; na manteiga, o autor descreve que as irregularidades
estavam relacionadas a umidade e ao teor de matéria gorda; ja nos iogurtes e bebidas lacteas, o
autor relatou a adicdo de amido sem a devida declaracéo na rotulagem; e, por ultimo, no doce
de leite, a fraude descrita pelo autor consistiu na adi¢do de amido em quantidades superiores

aos limites estabelecidos pela legislagdo vigente.
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Sobre o0 amido, Copeland et al. (2009) descrevem que ele é o principal polissacarideo
de reserva das plantas, encontrado principalmente em graos, tubérculos e raizes, sendo
constituido por dois polimeros de D-glicose: a amilose, de estrutura essencialmente linear, com
ligagdes a(1—4), e a amilopectina, altamente ramificada, com ligacdes a(1—4) e ramificagdes
a(1—6). Os autores relatam que, durante o processamento térmico na presenga de umidade, os
grénulos perdem sua estrutura cristalina e sofrem gelatinizagédo; durante o resfriamento, ocorre
a formacéo de gel, seguida da retrogradacao, processo no qual as moléculas se reorganizam em
estruturas semicristalinas. Ainda segundo Copeland et al. (2009), esse fendmeno influencia as
propriedades tecnoldgicas, como pegajosidade e a absor¢do de agua.

Azad e Ahmed (2016) relataram que a utilizacdo de amido como adulterante no leite
esta relacionada a fraude econémica, principalmente quando ha adi¢do de agua com o objetivo
de aumentar o volume do produto. Segundo os autores, o amido é empregado para compensar
parcialmente as alteraces provocadas pela dilui¢do, contribuindo para a manutencéo aparente
de algumas caracteristicas fisico-quimicas do leite.

Estudos de campo demonstram a ocorréncia de fraude econdmica na producdo de
queijos por meio da adicdo de amido. Casimiro et al. (2016) e Nobrega et al. (2019)
identificaram a presenca desse polissacarideo em amostras de queijo do tipo manteiga. Além
disso, a adulteracdo por adicdo de amido em queijo ralado foi comprovada por pesquisas
conduzidas por Marques, Corcéo e Alves (2016), Casimiro et al. (2016) e Oliveira et al. (2020).
Teixeira et al. (2014) também relataram a detec¢cdo dessa substancia em queijos mussarela e

prato comercializados na cidade de Sao Paulo/SP.

1.2.4 Contaminantes microbioldgicos em queijos: regulamentacédo especifica e implicagdes

sanitarias

Os padrdes microbioldgicos dos queijos sdo estabelecidos pelo MAPA por meio da
Portaria MAPA n° 146, de 7 de margo de 1996 (Brasil, 1996), que classifica os produtos
conforme o teor de umidade. Esses padrdes sdo utilizados para definir as analises
microbioldgicas aplicaveis a cada categoria de queijo. Além disso, a ANVISA, por meio da IN
n°161, de 1° de julho de 2022, também estabelece padrdes microbiologicos para queijos (Brasil,
2022).

A normativa do MAPA estabelece, como requisitos microbiolégicos minimos, a

obrigatoriedade das analises de contagem de coliformes a 30°C, contagem de coliformes a
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45°C, pesquisa de Salmonella spp. em 25g e contagem de Staphylococcus coagulase positiva
(Brasil, 1996). Além disso, conforme a elevacdo do teor de umidade do produto, outros
parametros microbioldgicos podem ser exigidos, como a pesquisa de Listeria monocytogenes
em 25g e a contagem de fungos e leveduras. Complementarmente, a normativa da ANVISA
estabelece padrdes microbioldgicos sanitarios aplicaveis aos queijos, contemplando critérios
para Salmonella spp. em 25g, contagens de Escherichia coli, de Staphylococcus coagulase
positiva, identificacdo de enterotoxinas estafilocdcicas e contagens de bolores e leveduras para
queijo ralado ou em po6 (Brasil, 2022).

Segundo Biscola e Franco (2023), dois grupos de coliformes sdo particularmente
relevantes: os totais e os fecais ou termotolerantes. As autoras descrevem que os coliformes
totais sdo bactérias gram-negativas capazes de fermentar lactose com producédo de gas quando
incubadas entre 35 °C e 37 °C por 48 horas, sendo compostos principalmente pelos géneros
Escherichia, Enterobacter, Citrobacter e Klebsiella. Enquanto Escherichia coli tem como
habitat primério o trato gastrointestinal de humanos e animais, 0os demais géneros, alem de
ocorrerem em fezes, também podem ser encontrados no solo e em vegetais, conforme
mencionado pelas pesquisadoras. As autoras ainda esclarecem que a presenca de coliformes
totais ndo constitui indicador confiavel de contaminacdo fecal, visto que microrganismos
provenientes de fontes ambientais ou outras vias de contaminacdo também podem estar
presentes nos alimentos.

Sobre o grupo dos coliformes fecais, ou termotolerantes, Biscola e Franco (2023),
descrevem que o grupo permanece fermentando a lactose e produzindo gés até 45,5°C, sendo
que nessa condic¢do, ha a prevaléncia de cerca de 90% de crescimento de E. coli, €, em menor
escala, algumas cepas de Enterobacter e Klebsiella. Com isso, a autora afirma que a cultura de
coliformes termotolerantes possui maior importancia para avaliar a situacdo higiénico-sanitaria
do produto e maior seguranca para indicar a presenca de patdgenos de origem fecal no alimento.

Uma classificacdo tradicional da E. coli baseada em sua patogenicidade foi elaborada
por Nataro e Kaper (1998) e demonstrou que algumas cepas desenvolveram maior capacidade
adaptativa em razdo da aquisicdo de fatores de viruléncia especificos. Ainda, os autores
relataram que as manifestacdes clinicas decorrentes da infec¢do por esses patotipos abrangem
trés sindromes principais: doencas gastrointestinais, infeccbes do trato urinério e
sepse/meningite. No grupo de E. coli enteropatogénicas, Nataro e Kaper (1998) descreveram
seis categorias bem estabelecidas: E. coli enteropatogénica (EPEC), entero-hemorragica
(EHEC), enterotoxigénica (ETEC), enteroagregativa (EAEC), enteroinvasiva (EIEC) e
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difusamente aderente (DAEC). Os principais dados clinico-epidemiolégicos estdo descritos na
Tabela 1.

O estudo realizado por Marques, Corcéo e Alvez (2016), revelou uma contaminacao de
50% das amostras de queijo tipo parmeséo ralado, comercializadas em Caxias do Sul no Rio
Grande do Sul por E. coli. O mesmo valor foi relatado por Evangelista-Barreto et al. (2016) em
amostras de queijo-coalho e em 7% do queijo-manteiga. Silva et al. (2024) identificaram a
presenca de E. coli, em 11 das 20 amostras analisadas de queijo minas frescal produzidos por

pequenos produtores na regido de Londrina-PR, sem registro de inspec¢éo oficial, representando

55% de inconformidade nos resultados laboratoriais.

Tabela 1: Classificacdo das cepas de E. coli, caracteristicas principais, formas de transmissao
e manifestacgdes clinicas relacionadas.

Manifesta¢des

Cepa Caracteristicas principais Transmissédo L
P P P clinicas
Caracterizada pela leséo de fixacéo e Transmissdo fecal-oral, N
. L . . ~ Diarreia aguda severa,
E. coli apagamento (A/E), com destruigdo de incluindo méos, L
- - A A . principalmente em
enteropatogénica microvilosidades e aderéncia intima a alimentos de desmame, -
- 1 . . criangas menores de 2
(EPEC) membrana epitelial. Induz aumento do célcio férmulas contaminadas AN0S
intracelular, afetando a absor¢do de Na+ e Cl-. e fomites.
L Dor abdominal
. . . . Transmisséo por . N
. Possui a toxina Shiga, causando colite . , intensa, diarreia
E. coli entero- .- . e A alimentos e 4gua .
L hemorrégica e sindrome hemolitico-urémica. . sanguinolenta,
hemorréagica . - . contaminados,
Histopatologia com hemorragia e edema na . podendo levar a
(STEC) A - especialmente carne L .
lamina propria. . . complicagdes renais
bovina mal-cozida.
graves.
E. coli Produz enterotoxinas LT (termol&bil) e ST X . Causa diarreia do
L . L N Ingestéo de alimentos e .
enterotoxigénica (termoestavel), responsaveis por diarreia ; . desmame em criangas
&gua contaminados. - .
(ETEC) secretora. e diarreia do viajante.
. . n . Diarreia aquosa,
E. coli Adere as células Hep-2 em padréo agregativo e N . . a
. L . Ingestdo de alimentos e mucoide e secretora,
enteroagregativa forma biofilme mucoso. Induz efeitos ) . .
S . . agua contaminados. com febre baixa e
(EAEC) citotdxicos na mucosa intestinal. -
pouco vomito.
Inicialmente diarreia
E. coli Relacionada geneticamente a Shigella spp., . . aquosa, seguida por
. . . g ) N g _pp_ Ingestdo de alimentos e _q . g P
enteroinvasiva invade e destrdi células epiteliais intestinais, ; . disenteria com sangue
. x - agua contaminados.
(EIEC) provocando intensa reagdo inflamatoria. e muco. Pode causar
Ulceras intestinais.
E. coli T N N
. Aderéncia difusa as células Hep-2. Poucos . - Diarreia aquosa, sem
difusamente . Provavel transmissdo L.
estudos definem claramente sua sangue ou leucdcitos
aderente atogenicidade fecal-oral. fecais
(DAEC) patog

Fonte: adaptado de Nataro e Kaper (1998).

Cardoso (2009) identificou E. coli em 38 das 59 amostras de queijo mussarela artesanal,
correspondendo a 64,4% do total. No aprofundamento do estudo, foram isoladas 147 cepas da

bactéria, das quais 16 (10,8%) continham o gene stx1, que, de acordo com Nataro e Kaper
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(1998), é a cepa produtora de toxina Shiga. Tais revela¢Ges destacam a necessidade do controle
sanitario rigoroso na producdo de queijos para garantir a seguranca alimentar e a saide publica.

Segundo o estudo de Lake et al. (2026), 866 milhGes de casos de doencas foram
atribuidos a transmissdo alimentar no ano de 2021, com a maior carga concentrada em regides
com elevada desigualdade socioecondmica, como a Africa e 0 Sudeste Asiatico. Além disso,
0s autores destacaram que o consumo de alimentos inseguros gera um custo anual de pelo
menos US$ 110 bilhdes para os paises de renda baixa e média, considerando despesas medicas

e perdas de produtividade de forma combinada.



27

1.3 Referéncias

ASSOCIACAO BRASILEIRA DA INDUSTRIA DE LACTEOS LONGA VIDA (ABLV).
Relatorio Anual 2023. 2024. Disponivel em: https://ablv.org.br/wp-
content/uploads/2024/07/ABLV-Relatorio-Anual-2023s.pdf. Acesso em: 13 fev. 2025.

AZAD T.; AHMED, S. Common milk adulteration and their detection techniques.
International Journal of Food Contamination, v. 3, n. 1, p. 22, 2016.

BISCOLA, V.; FRANCO, B.D.G.M. Microrganismos indicadores e critérios microbiolgicos.
In: FRANCO, B.D.G.M; LANDGRAF, M. Microbiologia dos alimentos. 22 ed. Rio de
Janeiro: Atheneu, 2023. p. 27-38.

BRASIL. Lei n°1.283, de 18 de dezembro de 1950. DispBe sobre a inspe¢do industrial e
sanitaria dos produtos de origem animal e d& outras providéncias. Diario Oficial da Uni&o:
secdo 1, Brasilia-DF, 19 dez. 1950.

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Portaria n® 146, de 7 de marco
de 1996. Aprova os Regulamentos Técnicos de Identidade e Qualidade dos Produtos Lacteos
em anexo. Diario Oficial da Uniéo: secdo 1, Brasilia, DF, 11 mar. 1996.

BRASIL. Lei n.°9.677, de 2 de julho de 1998. Altera dispositivos do Decreto-Lei n.° 2.848,
de 7 de dezembro de 1940 — Codigo Penal, que tratam dos crimes contra a sadde publica.
Diario Oficial da Unido: secédo 1, Brasilia, DF, 3 jul. 1998.

BRASIL. Decreto n° 9.013, de 29 de marco de 2017. Regulamenta a Lei n® 1.283, de 18 de
dezembro de 1950, e a Lei n® 7.889, de 23 de novembro de 1989, que dispGem sobre a
inspecdo industrial e sanitéaria de produtos de origem animal. Diario Oficial da Unido: secdo
1, Brasilia, DF, 30 mar. 2017.

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Instru¢cdo Normativa n° 76, de
26 de novembro de 2018. Estabelece os parametros de identidade e qualidade do leite cru
refrigerado, do leite pasteurizado e do leite tipo A. Diario Oficial da Unido: secdo 1, Brasilia,
DF, 30 nov. 2018.

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Departamento de Suporte e
Normas, Coordenacdo do SUASA. Diretriz para Registro de Queijo Colonial - Processo
N° 21000.032737/2020-13 - Documento N° 10724484, Brasilia, DF, 16 jun. 2020.

BRASIL. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Instrucao
Normativa n° 161, de 1° de julho de 2022. Estabelece os padrées microbiologicos dos
alimentos. Diério Oficial da Unido: secéo 1, Brasilia, DF, 6 jul. 2022.

BRASIL. Ministério da Agricultura e Pecuaria. Anuario dos Programas de Controle de
Alimentos de Origem Animal do DIPOA: Volume 9 — 2023. Brasilia: MAPA, 2023.

BRASIL. Ministério da Agricultura e Pecuaria. Anudario dos Programas de Controle de
Alimentos de Origem Animal do DIPOA: Volume 10 — 2024. Brasilia: MAPA, 2024.

BRILHANTE JUNIOR, E. Fraude em leite e produtos lacteos: revisio sistematica. 2022.
Dissertacdo (Mestrado em Ciéncia e Tecnologia do Leite e Derivados) — Faculdade de
Farmacia e Bioquimica, Universidade Federal de Juiz de Fora, Juiz de Fora - MG, 2022.



28

CARDOSO, P. A. Ocorréncia de cepas de Escherichia coli que apresentam o gene de
Shiga toxina em queijo mussarela produzido artesanalmente. 2009. 75 f. Dissertacédo
(Mestrado em Ciéncias Agrérias e Veterinarias) — Universidade Estadual Paulista, Faculdade
de Ciéncias Agrarias e Veterinarias, Jaboticabal, 2009.

CASSIMIRO, L. M. et al. Analise e comparacédo da presenca ou auséncia de amido em trés
tipos de queijos comercializados em alguns estabelecimentos da cidade de Campina Grande-
PB. In: 1° CONGRESSO INTERNACIONAL DA DIVERSIDADE DO SEMIARIDO, 2016,
Campina Grande-PB. Anais [...]. Campina Grande-PB: Editora Realize, 2016.

CENTRO DE ESTUDOS AVANCADOS EM ECONOMIA APLICADA (CEPEA).
Indicador Leite. Disponivel em: https://www.cepea.esalq.usp.br/br/indicador/leite.aspx.
Acesso em: 24 mar. 2026.

CISLAGHI, F. P. C.; BADARO, A. C. L. Dilemas da producéo de queijo colonial artesanal
do Sudoeste do Parana. Revista Faz Ciéncia, v. 23, n. 37, p. 108-124, 2021.

COPELAND, L. et al. Form and functionality of starch. Food Hydrocolloids, v. 23, n. 6, p.
1527-1534, 2009.

EVANGELISTA-BARRETO, S. et al. Queijos artesanais como veiculo de contaminacgéo de
Escherichia coli e estafilococos coagulase positivas resistentes a antimicrobianos. Revista
Brasileira de Higiene e Sanidade Animal, v.10, n.1, p. 55-67, jan./mar., 2016.

EVERSTINE, K. D. et al. Database of Food Fraud Records: Summary of Data from 1980 to
2022. Journal of Food Protection, v. 87, n. 3, p. 100227, 2024.

INSTITUTO BRASILEIRO DE GEOGRAFIA E ESTATISTICA (IBGE). Atlas do Espaco
Rural Brasileiro: Agroindustria Rural no Brasil. 2017. Disponivel em:
https://www.ibge.gov.br/apps/atlasrural/pdfs/04_00_ Texto.pdf. Acesso em: 13 fev. 2025.

INSTITUTO BRASILEIRO DE GEOGRAFIA E ESTATISTICA (IBGE). Producio
Agropecudria — Leite. Disponivel em: https://www.ibge.gov.br/explica/producao-
agropecuaria/leite/br. Acesso em: 14 mai. 2026.

LAKE, R. J. et al. WHO estimates of the global, regional, and national burden of 42
foodborne infectious and chemical hazards, 2000-21: an updated data synthesis. The Lancet
Global Health, 2026.

MARQUES, S. F.; CORCAO, G.; ALVES, M. K. Andlise microbioldgica e incidéncia de
amido em queijos ralados. Higiene Alimentar, v. 30, n. 256/257, p. 100-104, 2016.

NATARO, J. P.; KAPER, J. B. Diarrheagenic Escherichia coli. Clinical Microbiology
Reviews, v. 11, n. 1, p. 142-201, 1998.

NOBREGA, G. Mi. S. A. et al. Analise da presenca de amido em queijos de manteiga
comercializados em Sousa-PB. In: V ENCONTRO NACIONAL DA AGROINDUSTRIA,
2019, Bananeiras. Anais [...], Galoa, 2019.

OLIVEIRA, F. A. et al. Anélise microbioldgica e deteccdo de fraude pela pesquisa de amido
em queijo parmesé&o ralado. Jornada de Iniciagio Cientifica e Extenséo, v. 15, n. 1, p. 78,
2020.



29

ROCHA, L. S. R.; CRUZ, A. G. Queijos artesanais brasileiros: histéria do consumo e
aspectos regulatorios. Alimentos: Ciéncia, Tecnologia e Meio Ambiente, v.3, n.1, 2022.

SILVA, I. C. B. et al. Avaliacdo da presenca de Escherichia coli em gueijo minas frescal na
regido de Londrina — Parand. Revista Terra & Cultura: Cadernos de Ensino e Pesquisa, V.
40, edicdo especial, 2024.

TEIXEIRA, M. V. et al. Detecc¢do da presenca de amido em queijos do tipo prato e mozarela.
Science in Health, v. 5, n. 2, p. 79-85, 2014.



30

1.4 Objetivo

Determinar os valores de coliformes termotolerantes e confront&-los com os critérios de
aceitacdo pela legislagdo vigente, identificar a contaminagdo microbiol6gica por E. coli, avaliar
o0s parametros fisico-quimicos de umidade, pH e acidez e investigar a ocorréncia de fraude por
adicdo de amido em queijos coloniais submetidos ao processo de inspecéo e fiscalizacao, bem
como de queijos coloniais sem inspecéo oficial, produzidos e comercializados na regido oeste

do estado do Parana.
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Ocorréncia de Escherichia coli, parametros fisico-quimicos e investiga¢io da presenca

de amido em queijo colonial comercializado no oeste do Parana, Brasil.

Occurrence of Escherichia coli, physicochemical parameters, and investigation of starch

presence in Colonial Cheese marketed in western Parana, Brazil.

Artigo editado de acordo com as normas de publicacdo da Revista Ciéncia Rural — ISSN 1678-
4596.

RESUMO

A producéo do Queijo Colonial apresenta elevada importancia econdémica, cultural e social no
sul do Brasil. Entretanto, a informalidade, fraudes alimentares e riscos microbiolégicos
decorrentes de falhas no processamento representam desafios para a seguranca dos alimentos e
a saude publica. Este estudo avaliou a qualidade microbiolégica, parametros fisico-quimicos e
investigou a presenca de fraude por adicdo de amido em Queijos Coloniais produzidos e
comercializados na regido oeste do Parana, comparando produtos com e sem registro em
Servico de Inspecdo Oficial (SIO). Foram analisadas 20 amostras, separando 10 unidades em
cada grupo. Foi determinado o Numero Mais Provavel de coliformes termotolerantes,
identificacdo de E. coli, teor de umidade, pH, acidez titulavel e amido qualitativo. Os dados
foram analisados por estatistica descritiva e inferencial, utilizando os testes Exato de Fisher,
Mann-Whitney, T de Student, Correlacdo de Spearman e Regressdo Linear Simples, com nivel
de significancia de 5%. Queijos sem SIO apresentaram maior ndo conformidade microbiolégica
(90%) do que os inspecionados (30%). E. coli foi identificada em 75% do total das amostras
analisadas, indicando possiveis falhas higiénico-sanitarias durante a producdo. A auséncia de
SIO esteve associada a maior ocorréncia de ndo conformidades microbioldgicas (p<0,05).
Queijos sem SIO apresentaram maior percentual de umidade e menor acidez titulavel (p<0,05),
no entanto, ndo foi detectada fraude por adicdo de amido. Conclui-se que os Queijos Coloniais
sem SIO apresentam maior risco microbioldgico, evidenciando a importancia da inspecao

sanitéria e das boas praticas de producgdo para a saude publica.

Palavras-chave: Seguranca dos Alimentos. Coliformes termotolerantes. Fraude alimentar.

Microbiologia. Produtos lacteos.



33

ABSTRACT

The production of Colonial cheese holds significant economic, cultural, and social importance
in southern Brazil. However, informality, food fraud, and microbiological risks resulting from
processing failures pose challenges to food safety and public health. This study evaluated the
microbiological quality and physicochemical parameters, and investigated potential starch
adulteration, in Colonial cheese produced and sold in western Parand, comparing products with
and without Official Inspection Service (SI10) registration. Twenty samples were analyzed, with
10 units in each group. Determinations included the Most Probable Number (MPN) of
thermotolerant coliforms, E. coli identification, moisture content, pH, titratable acidity, and
qualitative starch testing. Data were analyzed using descriptive and inferential statistics -
specifically Fisher's Exact test, Mann-Whitney, Student's t-test, Spearman correlation, and
simple linear regression - at a 5% significance level. Cheeses lacking SIO registration showed
higher rates of microbiological non-compliance (90%) compared to inspected ones (30%). E.
coli was identified in 75% of all samples, indicating potential hygiene and sanitation failures
during production. The absence of SIO registration was associated with a higher incidence of
microbiological non-compliance (p<0.05). Cheeses without SIO registration exhibited higher
moisture content and lower titratable acidity (p<0.05); however, no starch adulteration was
detected. The study concludes that Colonial cheese without SIO registration poses a higher
microbiological risk, highlighting the importance of sanitary inspection and good

manufacturing practices for public health.

Keywords: Food Safety. Thermotolerant coliforms. Food fraud. Microbiology. Dairy

products.
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Introducéo

Os dados do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica, revelam que cerca de dois
tercos da producéo nacional de leite esta concentrada nas regides Sudeste e Sul do Brasil (IBGE,
2026). O estado do Parana configura na segunda posicdo de maior produtor, ficando somente
atras de Minas Gerais, sendo que as regides destaque do estado séo: Central, Oeste e Sudoeste;
as quais respondem por 76,47% de todo o leite produzido no estado (IBGE, 2026). Além disso,
0 Instituto registra que o faturamento da producéo leiteira paranaense dobrou entre 2019 e 2024,
passando de R$ 5,7 milhdes anuais para aproximadamente R$ 12,14 milhdes.

No decorrer de 2023, a Associacdo Brasileira da Industria de Lacteos Longa Vida
(2024), revelou que quase 70% do volume de leite inspecionado foi direcionado para a
fabricacdo de derivados. De acordo com o ultimo Censo Agropecuario (IBGE, 2017), cerca de
92,68% (175.198) das propriedades rurais brasileiras, se dedicavam a producdo de derivados
do leite, como por exemplo, 0 queijo e o requeijdo, sendo que 143.921 das propriedades sao
geridas pela agricultura familiar (IBGE, 2017).

O Queijo Colonial é um produto sulista, sendo o Gnico queijo produzido nos trés estados
da regido Sul do Brasil (ROCHA & CRUZ, 2022). Tradicionalmente, a expressdo “colonial”
refere-se a produtos elaborados por agricultores familiares da regido, e que esta associada a
praticas, estilos e técnicas produtivas que os consumidores consideram no momento da compra
(CISLAGHI & BADARO, 2021).

Em termos de controle regulatério e fiscalizacdo pelo governo, os produtos de origem
animal devem ser inspecionados e fiscalizados previamente (BRASIL, 1950). Especialmente
para queijos, ha a fixacdo de requisitos fisico-quimicos e microbiolégicos que devem ser
observados durante a producédo (BRASIL, 1996; BRASIL, 2022), bem como a padronizagéo da
identidade do produto, que deve ser elaborado a partir de leite pasteurizado e submetido a
maturacdo minima de 10 dias (BRASIL, 2020).

Devido a sua apresentagdo homogénea, o leite € um dos alimentos mais fraudados do
mundo (EVERSTINE et al., 2024), bem como ha ocorréncias de fraudes em diferentes tipos de
queijos (TEIXEIRA et al., 2014; MARQUES et al., 2016; CASIMIRO et al., 2016; NOBREGA
et al., 2019; OLIVEIRA et al., 2020). Sob a 6tica microbioldgica, ha diversos relatos de
contaminagfes em queijos, especialmente por coliformes termotolerantes e estafilococos
(EVANGELISTA-BARRETO et al., 2016; BORDINI et al., 2020; EICHLER & MACIEL,
2022).
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Entre 0os microrganismos pertencentes ao grupo dos coliformes termotolerantes,
destaca-se a Escherichia coli, cuja presenca nos alimentos estd associada principalmente a
contaminacdo de origem fecal, sendo utilizada como indicador das condicdes higiénico-
sanitarias durante o processamento (BISCOLA & FRANCO, 2023). Isso pode ser comprovado
em diversos trabalhos nacionais e internacionais que revelaram a identificagdo de E. coli em
queijos (CARDOSO, 2009; HAMMAD et al., 2022; SILVA et al., 2024; FELIX et al., 2025).

Segundo LAKE et al. (2026), a transmisséo alimentar foi responsavel por 866 milhdes
de casos de doencas em 2021, com maior impacto em regides de elevada desigualdade
socioecondmica, além de gerar custos anuais estimados em pelo menos US$ 110 bilhGes nos
paises de renda baixa e média, considerando despesas médicas e perdas de produtividade.

Sendo assim, o0 objetivo deste estudo foi determinar os valores de coliformes
termotolerantes, identificar a contaminagdo microbioldgica por E. coli, avaliar os parametros
fisico-quimicos de umidade, pH e acidez e investigar a ocorréncia de fraude por adicdo de
amido em queijos coloniais submetidos ao processo de inspecao e fiscaliza¢do, bem como de
queijos coloniais sem inspecdo oficial, produzidos e comercializados na regido oeste do estado

do Parana.

Material e Métodos

Amostragem

A unidade experimental analisada foi o produto denominado de Queijo Colonial,
produzido e comercializado em diferentes municipios da regido oeste do estado do Parana. As
amostras foram obtidas a partir de produtos regulares, que possuiam chancela do Servico de
Inspecdo Oficial (S10), e de produtos sem registro regularizado junto ao S10.

Foram coletadas 10 amostras de queijos com registro junto ao SIO e 10 amostras de
gueijos sem registro no SIO, totalizando 20 amostras provenientes de municipios da regido
oeste do Parand, entre julho e outubro de 2025. A selecdo das amostras foi realizada por
conveniéncia, considerando a disponibilidade de aquisicdo dos produtos nos diferentes
municipios da regido, sendo que todos foram adquiridos como Queijo Colonial denominados
pelos vendedores. Salienta-se que ndo foi possivel obter informacGes referentes ao periodo de
maturagdo dos queijos. As amostras com registro no SIO foram adquiridas no comércio local,
enquanto aquelas sem registro foram obtidas diretamente com os produtores e, quando

disponiveis, também no comércio. Apos a coleta, todas as amostras foram identificadas,
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mantidas em suas embalagens originais, acondicionadas em caixas térmicas contendo gelo
reciclavel e transportadas sob refrigeracao até o processamento no laborato6rio, no campus sede,

da Universidade Paranaense, em Umuarama/PR.

Ensaios fisico-quimicos e qualificacdo de amido

Para determinar a presenca do amido na composic¢do do queijo, o ensaio foi feito em
quadruplicata, sendo utilizada a metodologia descrita pelo INSTITUTO ADOLFO LUTZ
(2008) (Figura 3), onde a prova verifica o desenvolvimento de coloracdo azulada apds
aquecimento e adicao de solucgdo iodo (solucao de Lugol) a amostra, em presenca de amido. O
aquecimento promove a abertura da cadeia helicoidal da molécula do amido, permitindo a
adsorcédo do iodo com o desenvolvimento da coloragdo caracteristica apds resfriamento.

Para a analise de teor de umidade (Figura 4), foi aplicado o método gravimétrico,
conforme a AOAC INTERNACIONAL (Association of Official Analytical Chemists), que
consiste na perda de agua por dessecacdo. Na técnica, aliquotas de cinco gramas de cada
amostra, em triplicata, foram transferidas para uma estufa a 105 °C e mantidas por seis horas.
Apds esse periodo, as amostras foram colocadas em um dessecador e, em seguida, realizado
nova pesagem. Por meio do calculo, determinou-se o teor de umidade, expresso em percentual.

A metodologia utilizada para a determinacdo do pH, bem como da acidez titulavel
(Figura 5) foi feito em quadruplicata e seguiu 0 método descrito pelo INSTITUTO ADOLFO
LUTZ (2008), por meio do processamento da amostra e da obtencdo dos valores mediante
mensuracdo com pHmetro e titulacdo da acidez, realizada pela adi¢do de solu¢édo 0,1 M (0,1
mol/L) de hidréxido de sédio a amostra processada contendo cinco gotas de fenolftaleina, até

0 surgimento de coloragéo rosea.

Figura 3: Analise qualitativa de amido em amostras de queijo colonial provenientes da
regido oeste do Parana.

Fonte: Arquivo pessoal (2025).
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Figura 4: Analise do teor de umidade por meio do método gravimétrico em amostras de
gueijo colonial provenientes da regido Oeste do Parana.

Fonte: Arquivo pessoal (2025).

Figura 5: Titulacé@o de acidez e determinacgdo de pH em amostras de queijo colonial
provenientes da regido oeste do Parana.

Fonte: Arquivo pessoal (2025).

Microbiologia

Para a analise microbiologica das amostras de queijo colonial, realizou-se a
determinacdo de coliformes termotolerantes pela técnica de tubos multiplos, obtendo-se o
NUmero Mais Provavel por grama (NMP/g) (Figuras 6 e 7), conforme o Compendium of
Methods for the Microbiological Examination of Foods (APHA, 2015). As amostras foram
inoculadas em tubos contendo caldo EC (Escherichia coli) com tubos de Durham invertidos,
em triplicata e em trés diluicbes (102, 102 e 10%). Em seguida, os tubos foram incubados a
44,5°C por 48 horas. Foram considerados positivos 0s tubos que apresentaram turbidez
associada a formacao de gas no tubo de Durham.

Os resultados obtidos foram interpretados com base na tabela de NMP padronizada para
0 método de tubos multiplos, conforme o Standard Methods for the Examination of Water and

Wastewater (APHA, 2015), sendo expressos em NMP/g de coliformes termotolerantes e
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avaliados quanto a conformidade com os padrbes legais estabelecidos pelas normativas do
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) e da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA) (BRASIL, 1996; BRASIL, 2022). As amostras que
apresentaram producéo de gas, em qualquer diluicdo, foram posteriormente submetidas a testes
bioquimicos para identificacdo das bactérias isoladas, seguindo a metodologia descrita por
QUINN et al. (2018). Para isso, foram utilizados cinco tubos para realizacdo das provas
bioquimicas (Figura 8): LIA (Lisina Iron Agar); MIO (Motilidade, Indol, Ornitina); TSI
(Triplice Sugar Iron); Citrato de Simmons e Ureia.

Figura 6: Processamento de amostras de queijo colonial provenientes da regido oeste do
Parand para a técnica de tubos multiplos.

Fonte: Arqivo pessoal (2025).

Figura 7: Turbidez associada a formacao de gas no tubo de Durham na amostra n°® 7, em
trés tubos na diluicédo 10, em dois tubos na dilui¢do 102 e nenhum tubo na diluicédo a
103, sendo considerado o resultado de 3-2-0, expresso como 93 NMP/g de coliformes
termotolerantes.

'z‘

Fonte: Arquivo pessoal (2025).
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Figura 8: Provas bioquimicas para identificacdo das bactérias, sendo 1 - Agar Lisina
Ferro (L1A); 2 — Urease; 3 — Citrato de Simmons; 4 - Agar Triplo Acucar Ferro (TSI); 5
- Motilidade, Indol, Ornitina (MI10O).

Fonte: Arquivo pessoal (2025).

Parametros para analise dos dados e estatistica

Considerando a legislacéo relacionada ao Queijo Colonial, tais como a Diretriz para
Registro de Queijo Colonial (BRASIL, 2020), a Portaria MAPA n° 146/1996 (BRASIL, 1996)
e a Instrucdo Normativa (IN) ANVISA n° 161/2022 (BRASIL, 2022), para os padrdes de
umidade, utilizou-se a mesma legislacdo para a determinacdo das classes de umidade: baixa
umidade (até 35,9%), média umidade (entre 36,0% e 45,9%), alta umidade (entre 46,0% e
54,9%) e muito alta umidade (maior que 55,0%). Para o pardmetro microbiol6gico de
coliformes termotolerantes, adotou-se o critério de aceitacio de até 102 NMP/g para as amostras
classificadas como baixa e muito alta umidade e de 103 NMP/g para as amostras classificadas
como média e alta umidade.

O delineamento experimental foi inteiramente casualizado, composto por dois
tratamentos: queijos com registro de inspecdo e queijos sem registro de inspecdo, com 10
unidades experimentais em cada tratamento. Para a analise dos dados, realizou-se estatistica
descritiva por meio da determinacdo das frequéncias absoluta (n) e relativa (%) dos resultados
referentes a presenca ou auséncia de amido, a presenca de E. coli e ao NMP de coliformes
termotolerantes. Para avaliar a significancia estatistica das frequéncias de contaminagédo, das
variagcOes de umidade, da correlagdo entre padrGes fisico-quimicos e da ocorréncia de fraude,
avaliou-se previamente a distribuicdo dos dados para definir a utilizacéo de testes paramétricos
ou ndo parametricos. Assim, empregaram-se os testes Exato de Fisher, teste T de Student para
duas amostras independentes, Mann-Whitney, correlagdo de Spearman e Regressao Linear
Simples, considerando-se nivel de significancia de 5% (p < 0,05), bem como a determinacao
do Odds Ratio quando pertinente, utilizando o software BioEstat, versdo 5.3 (AYRES et al.,
2007).
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Resultados e Discussao

A analise dos resultados dos ensaios laboratoriais para a determinacdo do NMP/g de
coliformes termotolerantes em relacdo aos padrdes de aceitacdo determinados pela legislacao
nacional vigente (BRASIL 1996; BRASIL, 2022) (Tabela 1) revelou que 90% (n=9) das
amostras de queijos coloniais que ndo foram submetidos aos processo regular de inspecédo e
fiscalizacdo por algum 6rgdo governamental, ou seja, produtos sem registro, ou, popularmente
denominados de informais, artesanais ou, até mesmo, clandestinos, apresentaram valores acima
do preconizado pela legislacdo, enquanto que 30% (n=3) das amostras de produtos que foram
submetidos a algum Servico de Inspecdo Oficial (SIO) indicaram resultados insatisfatérios, ou

seja, ndo conformes.

Tabela 1: Resultados da contagem de coliformes termotolerantes (NMP/g), status de conformidade e
identificacdo bioquimica dos isolados em queijos coloniais com e sem registro de inspecao oficial da
regido oeste do Parana.

Amostra Municipio Coliformes Termotolerantes (NMP/g) Identificacdo bioquimica
N° Tipo Resultado Status

1 SRI Toledo/PR >1.100 NC E. coli

2 SRI Quatro Pontes/PR >1.100 NC E. coli, E. cloacae

3 RI Toledo/PR >1.100 NC E. coli

4 SRI Santa Helena/PR >1.100 NC E. coli

5 SRI Mal. C. Rondon/PR >1.100 NC Citrobacter spp., E. cloacae
6 SRI Mal. C. Rondon/PR >1.100 NC E. aerogenes, E. coli, K. pneumoniae
7 RI Mal. C. Rondon/PR 93 C E. aerogenes, E. coli, K. pneumoniae
8 RI Cascavel/PR 9,2 C E. coli

9 SRI Cascavel/PR >1.100 NC E. coli, K. pneumoniae
10 RI Mal. C. Rondon/PR 460 C E. coli

11 RI Cascavel/PR <30 C E. coli

12 RI Toledo/PR 43 C N4o identificado

13 RI Séo Miguel do Iguacu/PR >1.100 NC Citrobacter spp.

14 SRI Toledo/PR >1.100 NC E. coli

15 RI Cascavel/PR <30 C Néo identificado

16 SRI Mal. C. Rondon/PR 43 C E. coli

17 RI Mal. C. Rondon/PR <30 C Néo identificado

18 SRI Toledo/PR >1.100 NC E. coli, Citrobacter spp.
19 SRI Toledo/PR >1.100 NC E. coli

20 RI Toledo/PR >1.100 NC E. coli

Legenda: NC — Ndo Conforme; C — Conforme; RI — Registro no Servico de Inspe¢do Oficial (SIO); SRI-Sem
Registro no SI0O.

O percentual de amostras ndo conformes observado nos queijos coloniais sem registro
no SI10 foi superior ao relatado por BORDINI et al. (2020), que verificaram 75% (n=9) de
inconformidade para coliformes termotolerantes em amostras comercializadas em feiras livres
no municipio de Pelotas/RS; para os produtos regularizados, os autores identificaram resultado
insatisfatério em apenas 16,6% (n=1) das amostras. Percentuais ainda mais elevados foram
descritos por EICHLER & MACIEL (2022), que registraram 100% de inconformidade (n=6)
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nas amostras provenientes de produtores rurais do Vale do Taquari/RS, enquanto todas as
amostras oriundas de estabelecimentos sob inspecdo oficial apresentaram conformidade com a
legislacdo vigente. Em estudo semelhante, RODRIGUES et al. (2022), no Distrito Federal,
observaram ndo conformidades nas contagens de coliformes termotolerantes em 7,5% (n=3/20)
dos queijos industrializados e 15% (n=6/20) dos artesanais, destacando que, apesar da
proibicdo, ainda persiste a producdo com leite cru sem inspecao, associada a possiveis falhas
de processamento, o que reforca a necessidade de boas praticas de fabricacdo para garantir a
seguranca do alimento.

Em relacdo a identificacdo bioquimica, observou-se que 75% das amostras (n=15)
apresentaram identificacdo de E. coli (Tabela 2), independentemente da origem. Entre as 12
amostras que apresentaram contagens acima do padrdo de aceitabilidade, 11 (91,67%)
apresentaram E. coli. Resultado semelhante ao observado neste estudo foi relatado por FELIX
et al. (2025), no estado da Paraiba (Brasil), que registraram 75,0% (n = 9/12) de identificacéo
de E. coli em amostras de queijo coalho artesanal e industrializado.

A analise microbiologica demonstrou a presenca do microrganismo em ambos 0S grupos
de queijos coloniais, com maior frequéncia nas amostras sem inspecdo. Nos queijos com
inspecdo, houve isolamento do microrganismo em seis de 10 amostras (60,0%), distribuidas
entre amostras conformes e ndo conformes. J& nos queijos sem inspecdo, a E. coli foi
identificada em oito de 10 amostras (80,0%), com predominancia nas amostras ndo conformes,
estando presente em sete das nove classificadas como ndo conformes.

Adicionalmente, observou-se a presenca de E. coli em amostras cujas contagens foram
consideradas conformes aos padrdes estabelecidos pela legislacdo vigente (BRASIL, 1996;
BRASIL, 2022). Nesse grupo, o microrganismo foi identificado em quatro das oito amostras
conformes, correspondendo a 50,0%. Esse resultado demonstra que, embora as contagens de
coliformes termotolerantes estivessem dentro dos limites aceitaveis, a identificagdo sugere
contaminacdo fecal durante a obtencdo da matéria-prima, processamento ineficaz ou
contaminagdo pds-processamento pelo manipulador, conforme também observado por FELIX
et al. (2025) e ROSARIO et al. (2021).

Um estudo conduzido na Sérvia por ALEKSIC et al. (2024), percentuais semelhantes
de isolamento de E. coli em queijos produzidos a partir de leite cru e de leite pasteurizado foram
encontrados. Os autores identificaram o microrganismo em 71,6% das amostras analisadas
(n=136), com maior frequéncia nos queijos elaborados com leite cru, nos quais o isolamento

ocorreu em 80% das amostras (n=63/79), em comparacdo aos produzidos com leite
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pasteurizado, que apresentaram 66% de positividade (n=73/111).

Na provincia de EI-Menofia, Egito, HAMMAD et al. (2022) avaliaram 200 amostras de
queijo Karish e observaram isolamento de E. coli em 140 amostras (70%), enquanto 150
apresentaram coliformes termotolerantes. Esse resultado foi inferior ao encontrado no presente
estudo, no qual 75% das amostras (n=15) com contagem de coliformes termotolerantes
apresentaram identificacdo de E. coli. Os autores também identificaram uma cepa STEC (KC-
119) portadora do gene stx2, indicando risco de transmisséo de E. coli produtora de toxina Shiga
por meio de queijos elaborados com leite cru. Por meio da classificacdo filogenética proposta
por CLERMONT et al. (2013), 88,6% (n=124/140) das cepas do estudo foram classificadas
como de origem humana e 11,4% (n=16/140) como de origem animal, evidenciando falhas de
higiene durante o processamento.

Complementarmente, por meio do teste Exato de Fisher, foi avaliada a existéncia de
associacéo entre a classificacdo de conformidade (Conforme/N&o Conforme) e a identificacao
de E. coli nas amostras de queijos coloniais, contudo o teste revelou ndo haver diferenca
significativa (p=0,1089). Em contrapartida foi possivel observar associacéo significativa entre
aauséncia de inspecdo sanitaria e a ndo conformidade microbioldgica das amostras (p = 0,0198)
(Tabela 2). Esse resultado indica que a auséncia de inspecdo oficial esta diretamente associada
a uma maior frequéncia de ndo conformidade para coliformes termotolerantes.

De forma complementar, a analise da razéo de chances demonstrou um Odds Ratio de
21, indicando que produtos provenientes de estabelecimentos sem inspecdo oficial
apresentaram aproximadamente 21 vezes maior chance de ndo conformidade microbiolégica
em comparagdo aos inspecionados, reforcando a importancia do controle sanitéario oficial na

reducdo de riscos microbioldgicos em produtos de origem animal.

Tabela 2: AssociagOes entre a presenca de registro de inspecdo sanitaria oficial com a conformidade microbioldgica
e as contagens de coliformes termotolerantes em queijos coloniais provenientes da regido Oeste do Parana.

Tipo de amostra x conformidade microbiolégica Tipo de amostra x NMP/g coliformes termotolerantes
Tipo de Cc* NC** } 1 - Mediana Intervalo Mediana p-valor
amostra  n(%)  n(%) Pvalor OddsRatio® o (nMprg) (logl0)  (bilateral)?

RI 7(70,0)  3(30,0) - 31 <3-1.100 1,50
0,0198 0,0149
SRI 1(10,0) 9(90,0) 21,0 >1.100 43 ->1.100 3,04

10 valor de p foi obtido por meio do teste exato de Fisher (bilateral) considerando o nivel de significancia de 5%
(p <0,05). 20dds Ratio indica a razdo de chances de ndo conformidade microbioldgica em produtos sem inspecao
oficial em relagdo aos inspecionados. 3Teste de Mann-Whitney, considerando o nivel de significAncia de 5% (p <
0,05). *Conforme. **Nao Conforme. Rl — Registro inspe¢do. SRI — Sem Registro Inspecao.
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No presente estudo, os valores de coliformes termotolerantes nos queijos sem registro
no SIO variaram entre 43 e >1.100 NMP/g, com mediana fixada em >1.100, enquanto, nos
queijos com registro, os resultados oscilaram desde auséncia de contagem (<3 NMP/g) até
valores ndo conformes de >1.100 NMP/g (Tabela 3). Pelo teste de Mann—-Whitney, observou-
se associagdo significativa entre as contagens de coliformes termotolerantes e a presenca ou
auséncia de registro no SIO (p=0,0149), evidenciando que os queijos coloniais sem inspe¢édo
apresentam contagens substancialmente superiores. A convergéncia entre as analises categorica
e quantitativa reforca a evidéncia de que a auséncia de inspecdo oficial esteve associada tanto
a maior frequéncia de ndo conformidade microbioldgica quanto a maiores contagens de
coliformes termotolerantes.

ROLDAN et al. (2022) também encontraram a mesma tendéncia no Rio Grande do Sul,
embora ambos 0s grupos relevaram contagens acima do padrdo regulamentado, 0s queijos
coloniais provenientes de agroindustrias familiares registradas no SIO apresentaram contagem
média de coliformes termotolerantes de 1,3x10* UFC/g, enquanto aqueles de fabricagdo caseira
apresentaram média de 9,5x10° UFC/g.

No trabalho de FELIX et al. (2025), os autores observaram elevadas contagens de
coliformes totais e termotolerantes em queijos artesanais no estado da Paraiba, com reprovacao
de 94,5% das amostras, enquanto o0s queijos industrializados apresentaram percentual de nédo
conformidade de 66,6%, reforcando a necessidade de intensificacdo das acbes de inspecdo e
fiscalizacdo. No Rio Grande do Sul, BENINCA et al. (2022), também verificaram resultados
acima do preconizado pela legislacédo, sobre os parametros para coliformes termotolerantes em
50% das amostras de produtores informais, com valores entre 1,0 < 10' e 2,73 x 10¢ UFC/g,
ressaltando a importancia da observancia dos padrdes de higiene e do controle da agua de
abastecimento.

No estudo de HAMMAD et al. (2022), no Egito, os autores verificaram que 65% das
amostras (130/200) de Queijo Karish, popular no pais, cuja fabricacdo € a partir do leite cru,
apresentaram crescimento de coliformes termotolerantes, sendo que os valores das contagens
flutuaram entre 16 a 3,4 x 10° NMP/g. Além disso, os autores relataram que 75% das amostras
apresentaram valores maiores que 6,4 x 103 NMP/g, destacando a necessidade de melhoria das
condigdes higiénico-sanitarias para o preparo de queijo de leite cru, como a implementacdo da
pasteurizacao.

Em relacdo ao teor de umidade, os queijos coloniais com registro no SIO (Tabela 3)

apresentaram, majoritariamente (90%; n=9) classificacdo entre média e alta umidade. Além
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disso, verificou-se baixa disperséo dos resultados, com erro padréo variando de 0,27 a 0,86. As
amostras classificadas como alta umidade apresentaram valores entre 47,06% e 50,96%,
enquanto aquelas de média umidade variaram de 38,04% a 45,76%. A Unica amostra

classificada como baixa umidade apresentou 34,44%.

Tabela 3: Resultados da andlise qualitativa de amido e da determinagdo e classificacdo do teor de umidade em
queijos coloniais com e sem registro de inspecéo oficial da regido oeste do Parana.

. . Umidade
Categoria N° Amostra Amido — = L
Meédia (%) Erro Padréo Classificagao

1 Negativo 54,97 0,25 Alta

2 Negativo 48,87 0,54 Alta

4 Negativo 53,33 0,41 Alta

5 Negativo 48,93 0,30 Alta

. N 6 Negativo 54,82 0,28 Alta
Sem inspecédo . -
9 Negativo 41,59 0,42 Média

14 Negativo 49,10 0,64 Alta

16 Negativo 45,07 0,33 Média

18 Negativo 52,83 0,78 Alta

19 Negativo 54,65 0,21 Alta

Negativo 45,76 0,27 Média

Negativo 47,53 0,81 Alta

Negativo 39,00 0,49 Média

10 Negativo 48,63 0,47 Alta

. . 11 Negativo 41,20 0,72 Média

Com inspecéo .

12 Negativo 50,96 0,75 Alta

13 Negativo 38,04 0,83 Média

15 Negativo 34,44 0,86 Baixa

17 Negativo 39,16 0,38 Média

20 Negativo 47,06 0,53 Alta

O erro padrdo da média foi calculado para cada amostra levando-se em consideracéo que foram analisadas em
triplicata.

Resultados semelhantes foram observados por ROLDAN et al. (2022), que, ao
avaliarem queijos coloniais em todas as mesorregides do Rio Grande do Sul, encontraram
valores de umidade entre 42,58% e 49,96%, correspondentes respectivamente as classificagdes
de média e alta umidade. Os autores destacaram que o teor de umidade estd diretamente
associado ao periodo de maturagdo, uma vez que tempos mais prolongados favorecem a
evaporacdo da dgua e, consequentemente, a reducdo da umidade. De forma semelhante, COLET
et al. (2025a), na regido oeste de Santa Catarina, observaram, para 0s queijos coloniais
industrializados, valores entre 23,82% e 40,76%, associando esses resultados ao periodo de

maturacao de aproximadamente 15 dias.
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Na regido sudoeste do Parand, SILVA et al. (2015) também verificaram variacdo da
umidade entre 37,52% e 47,67% em queijos coloniais submetidos a diferentes ambitos de
inspecdo e fiscalizagdo. Reforcando a influéncia da maturacdo, COLLET et al. (2025b), em
estudo conduzido no oeste de Santa Catarina, demonstraram reducdo progressiva da umidade
de 45,40% + 0,33% no dia 0 para 30,48% =+ 0,84% aos 30 dias e 22,71% + 1,92% aos 60 dias,
evidenciando diminuicdo aproximada de duas vezes nos primeiros 30 dias, com média semanal
de reducéo de 1,81%.

O estudo de STUDENICA et al. (2022) indica que o verdo esta associado a maiores
niveis de contaminacdo em queijos artesanais, especialmente por E. coli e Staphylococcus
aureus, com contagens que podem atingir niveis suficientes para a produ¢do de enterotoxinas.
Os autores sugerem que temperaturas e umidade elevadas favorecem a ocorréncia de mastite
nos animais e aumentam a carga microbiana do leite, além de criarem condigdes propicias a
multiplicacdo bacteriana. Destacaram ainda que a higiene dos manipuladores, as condigdes de
processamento e a contaminacdo poés-producdo influenciam diretamente a qualidade
microbioldgica do produto, podendo ser agravadas no verao, sobretudo na comercializacao
informal.

Quanto aos resultados de umidade dos queijos coloniais sem registro no SIO (Tabela
3), todas as amostras (n=10) apresentaram valores entre os padrfes de média e alta umidade.
Diferentemente do grupo regularizado, nenhuma amostra apresentou padréo de baixa umidade,
e, assim como no outro grupo, ndo foram observadas amostras classificadas como de muita alta
umidade. Na comparacdo das medianas, 0s queijos com registro no SIO apresentaram teor de
umidade de 43,48%, enquanto 0s queijos sem registro apresentaram valor superior (50,97%).
Essa diferenca evidencia variacdo entre 0s grupos quanto ao teor de umidade, embora nédo
permita inferir isoladamente os fatores responsaveis por essa caracteristica.

Esse resultado sugere que a auséncia de regularizagdo no SI0, e, consequentemente,
de assisténcia técnica, pode estar associada ao ndo atendimento aos padrdes de identidade
definidos pelo MAPA, possivelmente em decorréncia de limitagGes técnicas das agroindustrias
informais. Achados semelhantes foram descritos por COLET et al. (2025a), com valores
absolutos entre 43,59% e 47,21% em queijos artesanais, cujos periodos de maturagao variaram
de 7 a 10 dias, parcialmente em desacordo com a Diretriz para Queijo Colonial. Resultados
proximos também foram observados por ROLDAN et al. (2022) e BENINCA et al. (2022), no
Rio Grande do Sul, com variacGes absolutas entre 42,74% e 52,38% e entre 44,22% e 51,10%,

respectivamente.
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Confrontando os valores médios de umidade do presente estudo com outros dados
reportados na literatura que compararam, tambem, queijos com e sem procedéncia (Tabela 4),
por meio do teste de Mann-Whitney, observou-se diferenca (p<0,05) em todas as comparacoes,
sendo que o0s queijos com registro no SIO apresentaram valores inferiores de umidade em

relacdo aos queijos sem registro oficial de inspecéo.

Tabela 4: Comparagdo das variacOes dos teores de umidade dos grupos de queijos coloniais com e sem inspecéo,
incluindo média, dos resultados do presente estudo com os trabalhos discutidos.

Tipo de amostra Estudo Localizacao Variagdo (%) Média (%)
Presente estudo Regido oeste do PR 38,04 — 50,96 43,18°
) i ROLDAN et al. (2022) Mesorregides do RS 42,58 -49,96 46,27
Com inspecéo o b
COLET et al. (2025a) Regido oeste de SC 23,82 - 40,76 32,29
SILVA et al. (2015) Regido sudoeste do PR 37,52 — 47,67 43,42°
*Presente estudo Regido oeste do PR 41,59 — 54,97 50,422
. . *ROLDAN et al. (2022) Mesorregides do RS 42,74 - 52,38 47,56%
Sem inspecao* Lx
*COLET et al. (2025a) Regido oeste de SC 43,59 - 47,21 45,402

*BENINCA etal. (2022)  Regido centro-sudeste do RS 44,22 — 51,10 46,542

*Resultados de trabalhos que relataram sobre queijos coloniais sem inspe¢do oficial. Médias seguidas por letras
distintas na mesma coluna indicam diferenca significativa pelo teste de Mann—Whitney (p < 0,05). A escolha do
teste ndo paramétrico baseou-se na auséncia de normalidade dos dados. As comparagdes referem-se
exclusivamente aos dados do presente estudo.

No presente estudo, a diferenca de umidade entre os grupos foi avaliada pelo teste ndo
paramétrico de Mann—Whitney, uma vez que os dados ndo apresentaram distribuicdo normal.
A andlise evidenciou diferenca significativa entre os grupos (p=0,0433). Este resultado reforca
que os produtos inspecionados tendem a atender aos padrdes de identidade estabelecidos pelo
MAPA, ao passo que os queijos sem registro refletem maior heterogeneidade no processo
produtivo.

NEVES et al. (2021) relatam que as variacdes no teor de umidade dos queijos estdo
associadas as etapas do processo produtivo, que, por se tratar de elaboragdo artesanal, ndo
seguem padronizacdo definida, além de fatores como quantidade e tipo de salga, pressao
aplicada na prensagem e tempo de maturacdo. Os autores concluem que essa auséncia de
padronizacéo reflete diferengas nos modos de processamento, nos quais cada familia incorpora
seus proprios conhecimentos, praticas e tradicoes.

Convem destacar que, embora o queijo colonial seja um produto regional da regido
Sul do Brasil (ROCHA & CRUZ, 2022), a denominagdo popular atribuida a queijos oriundos

da agricultura familiar ou elaborados artesanalmente ndo é suficiente para caracterizar sua
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identidade como “colonial”. Conforme 0 MAPA (BRASIL, 2020), existem requisitos minimos,
como elaboracdo a partir de leite pasteurizado e maturacao por periodo minimo de 10 dias.

Como nenhuma amostra, em ambos 0s grupos, apresentou teor de umidade
classificado como de muito alta umidade (>55,0%) (Tabela 4), a eventual deteccdo de
polissacarideos de origem vegetal, como o amido, configuraria fraude alimentar com finalidade
de ganho econdmico, considerando a Portaria MAPA n° 146/1996 (BRASIL, 1996). Entretanto,
ndo foi identificada a presenca desse polissacarideo nas amostras avaliadas (Tabela 4). Ainda
assim, a ndo deteccdo de amido nas amostras analisadas ndo permite descartar completamente
a possibilidade de ocorréncia dessa pratica, uma vez que sua ocorréncia ja foi relatada em
produtos analogos (CASIMIRO et al., 2016; NOBREGA et al., 2019; MARQUES et al, 2016;
OLIVEIRA et al., 2020; TEIXEIRA et al., 2014), recomendando-se amostragens maiores.
Segundo IBRAHIM et al. (2023), a adigdo de amido geralmente ocorre como fraude
complementar a adi¢do de agua, reforcando a necessidade de sua inclusdo no controle oficial
pelos 6rgdos fiscalizadores.

Com relacdo ao pH, a média dos queijos registrados no SIO foi de 5,52, enquanto a
dos queijos informais foi de 5,53 (Tabela 5). Estatisticamente, por meio do teste de Mann-
Whitney, ndo foi observada diferenga significativa entre os grupos (p = 0,3258). Quanto aos
resultados de acidez titulavel (Tabela 6), verificou-se valor médio de 1,30 g de acido lactico/100
g para os queijos coloniais com registro no SIO, enquanto, para 0S queijos sem origem
certificada, a média foi inferior, correspondendo a 0,68 g de acido lactico/100 g. A analise
estatistica demonstrou diferenca (p = 0,0116) entre os grupos, indicando maior acidez nos
queijos com inspegao.

Tabela 5: Valores de pH e acidez titulavel de queijos coloniais, segundo a condicdo de inspecdo sanitaria, com
analise estatistica entre os grupos.

pH Acidez
Categoria Média + desvio Coeficiente de Meédia * desvio Coeficiente de
padrdo variacéo padrédo variacéo
Com inspecéo 5,522+0,35 6,38% 1,30 £ 0,602 45,98%
Sem inspecdo 553*+1,15 20,79% 0,68 + 0,30° 43,66%
p-valor 0,3258 - 0,0116 -

Letras diferentes na mesma coluna indicam diferenca significativa entre os grupos (p < 0,05). pH: teste de Mann-
Whitney. Acidez: teste T para duas amostras independentes.

Em outras pesquisas onde também houve a separagéo de grupos de amostras de queijos
registrados no S10 e de queijos sem registro, como a de COLET et al. (2025a), também néo foi

identificada diferenca significativa no pH ao se comparar os grupos, embora tenham sido
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observados valores médios de pH de 5,47 para os queijos artesanais e 6,03 para 0s queijos
industriais. Situacdo semelhante foi relatada por SILVA et al. (2015), que observaram menor
variacao entre os grupos quando comparada aos demais trabalhos discutidos, com média de pH
de 5,61 para os queijos sem inspecao e 5,58 para os queijos com inspecdo. BRANDIELLI et al.
(2020), também ndo encontraram diferenca significativa relacionada ao pH e a origem rastreada
ou ndo do queijo.

No trabalho de STROHER et al. (2023), os autores relataram que a diminuicéo do pH
esta relacionada ao aumento da acidez e ao avango do periodo de maturagdo, sendo essa reducao
atribuida a concentracdo de &cidos organicos, provenientes de metabdlitos gerados pelo
crescimento de bactérias acido-lacticas, associada ainda a reducdo da umidade. Os autores
também relataram que, nos primeiros 15 dias de maturacao, ocorreu uma acentuada reducao do
pH, passando de 6,8 para 5,7 e, ao término do experimento, aos 60 dias, atingindo 4,9. Essa
reducdo também foi confirmada por BRANDIELLI et al. (2020), juntamente com a atividade
de 4gua, a medida que o periodo de maturagdo avancou.

Sobre os resultados de acidez, quando comparados aos resultados do presente trabalho
com a literatura, observou-se que os valores obtidos foram superiores aos relatados por
ROLDAN et al. (2022) e SILVA et al. (2015) para ambos os grupos, embora a tendéncia de
maior acidez nos queijos com inspecédo tenha sido mantida. Por outro lado, esse comportamento
contrasta com os achados de COLET et al. (2025a), que observaram tendéncia inversa. Segundo
BRANDIELLI et al. (2020), a acidez aumenta com 0 avanco da maturacédo (p < 0,05), em razéo
da formac&o de &cido lactico a partir da lactose, sugerindo que os queijos sem registro no SIO
possivelmente apresentam menor tempo de maturacdo e podem ndo atingir o periodo minimo
de 10 dias exigido pela Diretriz do MAPA (BRASIL, 2020). A anélise de acidez é uma
informacao relevante para fins de fiscalizacdo quanto ao atendimento ao requisito de maturacéo,
contudo, faz-se necessario a fixacdo do padrdo minimo em norma, de forma a subsidiar a
legalidade da atuacdo pelo Servigo Oficial.

Na anélise de correlacdo entre as variaveis fisico-quimicas (pH, acidez e umidade) e
as contagens de coliformes termotolerantes, apenas o teor de umidade apresentou associagéo
significativa (p = 0,0078), com correlagédo positiva e classificada como moderada (r = 0,57),
indicando influéncia sobre o aumento da contaminacdo microbioldgica. Conforme
BERESFORD et al. (2001), a maior disponibilidade de agua favorece o desenvolvimento

microbiano. A regresséo linear simples demonstrou que 27,5% da variacdo das contagens foi
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explicada pela umidade, sendo que cada aumento de 1% nesse parametro esteve associado a
incremento medio de 0,086 log, correspondente a aproximadamente 220 NMP/g.

Complementarmente, BENINCA et al. (2022) relatam associaco entre coliformes
termotolerantes e contaminacgdo prévia da matéria-prima, além de correlagdo com a qualidade
da agua de abastecimento, reforcando a importncia das condig¢Ges higiénico-sanitérias.
Embora, no presente estudo, o pH néo tenha apresentado diferenca entre os tipos de queijo (p
= 0,9972), TAFFAREL et al. (2013) destacam que matérias-primas com elevada carga
microbiana favorecem a fermentagéo da lactose e a consequente reducéo do pH.

Sob a otica socioecondmica, ROLDAN et al. (2023), relatam que, na regido Sul, o
Queijo Colonial caracteriza-se por ser de origem familiar, sendo utilizado como uma ferramenta
essencial para a complementacdo de renda, muitas vezes comercializado diretamente pelos
produtores aos consumidores. Além disso, 0s autores observaram que os produtores relataram
algumas dificuldades enfrentadas na producédo, das quais quase metade estava relacionada a
legalizacdo da atividade, seguida pelos desafios comerciais referentes ao preco e a colocagédo
no mercado.

De forma convergente, PLEHF et al. (2025), destacam que o perfil dos produtores é
predominantemente familiar, caracterizado por baixa escala de producdo, idade mais avancada
e predominancia de ordenha manual, fatores que podem dificultar a adequacdo as exigéncias
sanitarias e mercadologicas. Os autores também observaram que a intencdo de regularizar a
producdo de queijo foi maior entre produtores mais velhos, mais experientes e com
propriedades e volumes de producdo maiores. Em contrapartida, a atitude individual nao
apresentou influéncia significativa, sugerindo auséncia de incentivos percebidos para a
formalizacdo da atividade.

CISLAGHI & BADARO (2021) destacam que uma das principais dificuldades para o
registro de produtos elaborados com leite cru esta nas exigéncias legais e nos custos envolvidos.
Além da maturagdo minima de 60 dias, prevista no Art. 373, § 6° do Decreto n® 9.013/2017
(BRASIL, 2017), exige-se a certificacdo das propriedades como livres de tuberculose e
brucelose, sendo o custo dos exames um dos principais entraves. Os autores também apontam
como dificuldade a comprovagéo da inocuidade em periodos de maturacao inferiores a 60 dias,
devido a necessidade de analises microbioldgicas do queijo, que igualmente demandam
recursos financeiros. Somam-se a isso as analises periodicas da agua para controle da

potabilidade e 0 monitoramento do processo produtivo por meio dos programas de autocontrole.
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Complementarmente, BENINCA et al. (2022) relatam outro importante desafio
enfrentado pelas agroindustrias familiares: a deficiéncia de orientacdo técnica, especialmente
em relacdo as boas préaticas de fabricacdo na producao de queijos, o que favorece 0 aumento da
contaminagdo cruzada no produto. Nesse contexto, os autores revelaram que o parametro
higiene pessoal apresentou forte correlagdo negativa (r = -0,80) com a contagem bacteriana
total.

No mesmo contexto, SIMOES et al. (2021), verificaram que o preco pago pelo leite aos
produtores ndo esteve associado ao aumento da fidelidade aos laticinios nos modelos
analisados. Por outro lado, bonificagdes pela qualidade, maior experiéncia na atividade e a
cooperacdo entre produtores favoreceram a fidelizacdo, enquanto atrasos nos pagamentos
contribuiram para sua reducdo. Os autores ainda ressaltam que ndo foi possivel mensurar o
efeito da assisténcia técnica, uma vez que todos os produtores da amostra recebiam esse suporte
gratuitamente por meio de uma Universidade; e que o reduzido tamanho amostral limita a
generalizacdo dos resultados, embora o estudo forneca subsidios relevantes para pesquisas
futuras.

A producdo do Queijo Colonial na regido Sul do Brasil possui relevante valor historico,
cultural e socioecondmico, sendo essencial garantir sua qualidade microbioldgica,
autenticidade e conformidade sanitaria para preservar a tradicdo, proteger a saude publica e
fortalecer a agricultura familiar. Nesse contexto, destaca-se a importancia de politicas publicas
de incentivo, incluindo assisténcia técnica, educacdo sanitaria, adequacao estrutural e aquisicdo
de equipamentos para as agroindustrias, bem como de estimulo fiscal e comercial, visando a
producdo segura e a ampliacdo da inser¢do do produto no mercado, as quais estdo intimamente
relacionadas aos Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel (ODS) da Organizacédo das Nagdes
Unidas, especialmente os ODS 2 (Fome Zero e Agricultura Sustentavel), 3 (Saude e Bem-
Estar), 8 (Trabalho Decente e Crescimento Econdémico), 9 (Industria, Inovacao e Infraestrutura)
e 12 (Consumo e Producdo Responsaveis).

Conclusao

Conclui-se que os queijos coloniais comercializados na regido oeste do Parana,
especialmente aqueles sem registro no Servigo de Inspecdo Oficial (S10), apresentaram elevada
frequéncia de ndo conformidade com contagens de coliformes termotolerantes acima dos

limites estabelecidos pela legislacdo vigente e presenca de E. coli, indicando falhas nas
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condicBes higiénico-sanitarias durante a producdo e comercializacdo. O pardmetro fisico-
quimico de acidez sugere um possivel ndo atendimento ao tempo minimo de maturacdo. Nao
foi detectada a presenca de amido nas amostras avaliadas, independentemente da presenca de
registro no S10. Recomenda-se a realizacdo de estudos com maior nimero amostral, ampliacéo
da abrangéncia regional, variagdes entre as estagfes do ano, e caracterizacdo molecular das
cepas de E. coli, visando aprofundar a avaliacéo dos riscos a saude publica e subsidiar medidas

de controle mais eficazes.
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3. CONCLUSAO

1. Os queijos coloniais comercializados na regido oeste do Parana, especialmente aqueles
sem registro no Servigo de Inspecdo Oficial, apresentaram elevada frequéncia de nédo
conformidade microbiologica, evidenciada por maiores contagens de coliformes
termotolerantes e alta ocorréncia de E. coli, demonstrando falhas nas condigdes
higiénico-sanitérias durante a producao e a comercializagcdo. Em conjunto, os resultados
demonstram que a auséncia de inspecdo sanitaria oficial esta diretamente associada a
maior risco microbiologico do produto, reforcando a importancia da regularizacéo e do

acompanhamento técnico no processo produtivo.

2. Entre os parametros fisico-quimicos, a acidez apresentou diferenca (p<0,05) entre 0s
grupos, sugerindo possivel ndo atendimento ao tempo minimo de maturagao necessario
para a caracterizacdo da identidade e qualidade do queijo colonial. Em relagdo a fraude
por amido, ndo foi detectada a presenca de amido, embora amostragens mais amplas

sejam necessarias.

3. Considerando a relevancia dos achados para a saude Unica e para a inspecao de produtos
de origem animal, recomenda-se a realizacao de estudos com maior nimero de amostras
e abrangéncia regional ampliada, bem como investigacdo microbioldgica com
resultados expressos em UFC/g, a fim de proporcionar maior variabilidade dos dados.
Ademais, sugere-se a investigacdo molecular das cepas de E. coli isoladas, visando a
identificacdo de possiveis fatores de viruléncia, bem como a identificacdo da origem da
contaminagdo (humana ou animal), de forma a subsidiar intervengdes mais eficazes e
direcionadas no processo produtivo, além de aprofundar a avaliacdo dos riscos a saude

publica.
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(Portugués e Inglés); Resumo (Portugués e Inglés); Palavras-chave (Portugués e Inglés);
Introducdo; Desenvolvimento; Conclusdo; Agradecimentos; Declaragdo de conflito de
interesses; ContribuicBes dos autores; Fontes de Aquisi¢do; Relatdrio verbal; Declaragdo de
disponibilidade de dados; Material suplementar; Declaracédo de uso de Inteligéncia Artificial e
Referéncias. A Ciéncia Rural aceita arquivos eletrénicos multimidia (animagGes, imagens,
tabelas, filmes, audio, etc.) e outros arquivos suplementares para serem publicados online
juntamente com artigo, nota e revisdo. Esse recurso pode acrescer informagdes ao artigo do
autor. Se deseja que o material suplementar seja considerado no manuscrito, os dados devem
estar em um repositorio permanente. No manuscrito inserir o titulo Material suplementar com
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o link para acesso aos dados. Sendo o autor totalmente responsavel pela permanéncia das
informacdes na base de dados.

A nota (Modelo .doc, .pdf ) deve conter os seguintes topicos: Titulo (Portugués e
Inglés); Resumo (Portugués e Inglés); Palavras-chave (Portugués e Inglés); Texto (sem
subdivisdo, mas com Introducdo; Metodologia; Resultados e Discussdo e Concluséo; pode
conter tabelas ou figuras); Apos a concluséo inserir os titulos: Agradecimentos; Declaracao de
conflito de interesses; Contribui¢es dos autores; Fontes de Aquisi¢do; Relatorio verbal; O
Comité de Etica e Biosseguranca; Declaracdo de disponibilidade de dados; Material
suplementar; Declaragéo de uso de Inteligéncia Artificial e Referéncias. Pesquisas envolvendo
seres humanos e animais deverdo apresentar parecer de aprovacdo de comité de ética
institucional no momento da submissao. A Ciéncia Rural aceita arquivos eletrénicos multimidia
(animac0es, imagens, tabelas, filmes, audio, etc.) e outros arquivos suplementares para serem
publicados online juntamente com artigo, nota e revisdo. Esse recurso pode acrescer
informacBes ao artigo do autor. Se deseja que o material suplementar seja considerado no
manuscrito, os dados devem estar em um repositério permanente. No manuscrito inserir o titulo
Material suplementar com o link para acesso aos dados. Sendo o autor totalmente responsavel
pela permanéncia das informagdes na base de dados.

Titulos

Descrever o titulo em portugués e inglés (se o artigo for em portugués) — Inglés e
portugués (se o artigo for em inglés). Apenas a primeira letra do titulo do artigo deve ser
maiuscula, exceto no caso de nomes préprios. Evite abreviagdes e nomes cientificos no titulo.
O nome cientifico sé deve ser utilizado quando estritamente necessario. Devem aparecer nas
palavras-chave, resumo e outras se¢fes quando necessario.

As linhas ndo devem ser numeradas e também ndo deve haver nimero nas paginas. O
trabalho deverd ser digitado em tamanho A4 210 x 297mm com no maximo 25 linhas por
pagina, espaco duplo, com margens superior, inferior, esquerda e direita de 2,5cm, fonte Times
New Roman e tamanho 12.

Limite de paginas

e O nUmero maximo de péginas seré:
15 para artigo cientifico;
20 para revisdo bibliografica e;
8 para nota incluindo tabelas, figuras e referéncias.

e Figuras e tabelas devem ser disponibilizadas no final do texto e individualmente por
pagina, ndo podendo ultrapassar as margens ou ser apresentados no formato paisagem.

e Graficos devem ser considerados como figuras e quadros como tabelas.

e Considerando o formato de publicacdo eletrdnica, consideraremos manuscritos com
paginas adicionais além dos limites acima. Porém, trabalhos aprovados que possuam
excesso de paginas incorrerdo em custo adicional para publicacdo (ver taxa).

Formato de Envio dos Artigos

Os manuscritos devem ser submetidos em formato “.doc”.
Ativos Digitais
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e Desenhos, gréaficos e fotografias:

Os desenhos, graficos e fotografias serdo denominados figuras e terdo o nimero de
ordem em algarismos arabicos. A revista ndo utiliza o nome pintura. As figuras deverao ser
disponibilizadas individualmente por pagina. Desenhos, figuras e graficos (com largura
méaxima de 16cm) deverdo ser feitos em editor grafico sempre em qualidade maxima com no
minimo 300 dpi em extensdo .tiff. As tabelas devem conter a palavra tabela, seguida do nimero
de ordem em algarismos ardbicos e ndo devem ultrapassar uma péagina, respeitando fonte e
tamanho.

Citagdes e Referéncias

As referéncias e citacOes deverdo ser feitas de acordo com a norma ABNT.

As citacGes devem ser indicadas no texto por um sistema de chamada: autor-ano. Este deve ser
seqguido consistentemente ao longo de todo o trabalho, permitindo sua correlagdo com a
referéncia.

Quando for pessoa fisica, a indicacdo deve ser feita pelo sobrenome do autor, em letras
maiusculas.

Exemplo 1
A ironia seria assim uma forma implicita de heterogeneidade mostrada, conforme a
classificacdo proposta por AUTHIER-REVUZ (1982).

Exemplo 2

“Apesar das aparéncias, a desconstru¢do do logocentrismo ndo € uma psicanalise da filosofia
[...]” (DERRIDA, 1967).

Quando for pessoa juridica, a indicacdo deve ser feita pelo nome completo ou sigla da
instituicdo, em letras maiusculas.

Exemplo 1

“A promogao e protecdo da saude sdo essenciais para o bem-estar do homem e para 0
desenvolvimento econdmico e social sustentavel” (ORGANIZACAO MUNDIAL DA
SAUDE, 2010).

Exemplo 2

“Durante o Século XV, os portugueses decidiram que a melhor maneira para prosperar
economicamente era acabar com o monopdlio das cidades italianas, passando a negociar
diretamente com o Oriente” (IBGE, 2011).

Quando for instituicdo governamental da administracdo direta, a indicacdo deve ser pelo nome
do 6rgdo superior ou pelo nome da jurisdicdo a que pertence.

Exemplo

No texto:
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O mecanismo proposto para viabilizar esta concepcéo é o chamado Contrato de Gestdo, que
conduziria a captacdo de recursos privados como forma de reduzir os investimentos publicos
no ensino superior (BRASIL, 1995).

Na lista de referéncias:

BRASIL. Ministério da Administracdo Federal e da Reforma do Estado. Plano diretor da
reforma do aparelho do Estado. Brasilia, DF: Ministério da Administracdo Federal e da
Reforma do Estado, 1995

Para citacdes de fontes com trés ou mais autores, pode ser citado o primeiro autor sequido da
expressao et al., e 0 mesmo deve ocorrer nas referéncias. Uniformizar todas as citacdes no
documento.

Exemplo 1- (Mais de dois autores)

De acordo com MACIEL et al. (2019) “os resultados dos testes mostraram uma maior
prevaléncia (66,2%) de insatisfacdo com imagem corporal (Resultados do BSQ) e uma
proporcéo menor proporcao (27,78%) de risco para desenvolvimento de transtornos alimentares
(Resultados do EAT-26) [...]".

Exemplo 2 - (Até dois autores)

De acordo com MACIEL E BRUM (2019), “os resultados dos testes mostraram uma maior
prevaléncia (66,2%) de insatisfacdo com imagem corporal (Resultados do BSQ) e uma
proporcéo menor proporcao (27,78%) de risco para desenvolvimento de transtornos alimentares
(Resultados do EAT26) [...]".

A indicacdo de responsabilidade, guando estiver entre parénteses, deve ser acompanhada pelo
ano.

Exemplo 1

De fato, semelhante equacionamento do problema conteria o risco de se considerar a literatura
meramente como uma fonte a mais de conteddos ja previamente disponiveis, em outros lugares,
para a teologia (JOSSUA; METZ, 1976).

Exemplo 2

“Primeiro, o apoio a independéncia dos povos coloniais ja era algo manifesto na sociedade
brasileira” (SANTOS, 2005)

Para autores com o mesmo sobrenome e data de publicacdo, devem ser distinguidas pelo
acréscimo de letras mindsculas, em ordem alfabética, apds a data e sem espacejamento,
conforme a lista de referéncias.

Exemplo 1
De acordo com REESIDE (1927a)
(REESIDE, 1927Db)

Exemplo 2
A Secretaria Nacional da Atencdo Especializada do Ministério da Saude engloba atencéo
hospitalar e domiciliar (BRASIL, 2005b).
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A informacéo foi repassada pela Secretaria Nacional de Atengdo Basica do Ministério da
Saude (BRASIL, 2005a).
REFERENCIAS:

e Citagéo de livro:
JENNINGS, P.B. The practice of large animal surgery. Philadelphia: Saunders, 1985. 2v.
TOKARNIA, C.H. et al. (More than two authors) Plantas toxicas da Amaz6nia a bovinos e
outros herbivoros. Manaus: INPA, 1979. 95p.

e Citacdo de livro de autoria de:

GORBAMAN, A. A comparative pathology of thyroid. In: HAZARD, JB; SMITH, FROM
The thyroid. Baltimore: Williams & Wilkins, 1964. Ch.2, p.32-48.

e Capitulo de livro sem autoria:

COCHRAN, W.C. The estimation of sample size. In: . Sampling techniques. 3rd ed.
New York: John Willey, 1977. Ch.4, p.72-90.
TURNER, A.S; McILWRAITH, C.W. Fluid Therapy. In: . Técnicas cirargicas em

grandes animais. Sao Paulo: Roca, 1985. p.29-40.
e Artigo completo:

O autor devera adicionar a url do artigo referenciado e o nimero de identificacdo DOI (Digital
Obiject Identifiers), conforme exemplos abaixo:

MEWIS, I.; ULRICHS, C.H. Action of amorphous diatomaceous earth against different
stages of the stored product pests Tribolium confusum (Coleoptera: Tenebrionidae), Tenebrio
molitor (Coleoptera: Tenebrionidae), Sitophilus granarius (Coleoptera: Curculionidae) and
Plodia interpunctella (Lepidoptera: Pyralidae). Journal of Stored Product Research,
Amsterdam (City optional), v.37, p.153-164, 2001. Available from:
<http://dx.doi.org/10.1016/S0022-474X(00)00016-3>. Accessed: Mar. 18, 2002. doi:
10.1016/S0022-474X(00)00016-3.

PINTO JUNIOR, A.R. et al (More than 2 authors). Response of Sitophilus oryzae (L.),
Cryptolestes ferrugineus (Stephens) and Oryzaephilus surinamensis (L.) to different
concentrations of diatomaceous earth in bulk stored wheat. Ciéncia Rural, Santa Maria (City
optional), v. 38, no. 8, p.2103-2108, nov. 2008. Available from:
<http://www.scielo.br/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S0103-
84782008000800002&Ing=pt&nrm=iso>. Accessed: Mar. 18, 2009. doi: 10.1590/S0103-
84782008000800002.

SENA, D.A. et al. Vigor tests to evaluate the physiological quality of corn seeds cv.
‘Countryside’. Ciéncia Rural, Santa Maria, v. 47, no. 3, e20150705, 2017. Available from:
<http://www.scielo.br/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S0103-
84782017000300151&Ing=pt&nrm=iso>. Accessed: Mar. 18, 2017. Epub 15-Dec-2016. doi:
10.1590/0103-8478cr20150705 (Article published electronically).



65

e Resumo:

RIZZARDI, M.A; MILGIORANCA, M.E. Evaluation of cultivars from the national
sunflower trial, Passo Fundo, RS, 1991/92. In: UFSM RESEARCH JOURNEY, 1., 1992,
Santa Maria, RS. Annals... Santa Maria: Dean of Postgraduate Studies and Research, 1992,
V.1. 420p. p.236. (NOTE: try to avoid this type of citation).

e Tese e dissertacdo:

COSTA, J.M.B. Comparative study of some digestive characteristics between cattle
(Charolais) and buffaloes (Jafarabad). 1986. 132f. Monograph/Dissertation/Thesis
(Specialization/Master’s/Doctorate in Animal Science) — Postgraduate Course in Animal
Science, Federal University of Santa Maria. (NOTE: try to avoid this type of citation).

e Boletim:

ROGIK, F.A. Lactose industry. Sdo Paulo: Department of Animal Production, 1942. 20p.
(Technical Bulletin, 20). (NOTE: try to avoid this type of citation).

e Informagéo verbal:

Identified in the text itself immediately after the information, through the expression in
parentheses. Example: ... are findings described by Vieira (1991 — Verbal report). At the end
of the text, before the Bibliographic References, cite the author’s full address (include E-
mail), and/or place, event, date and type of presentation in which the information was issued.

e Documentos eletrdnicos:

MATERA, J.M. Surgical conditions of the spine: analysis of the possibilities of surgical
treatment. Sao Paulo: Department of Surgery, FMVVZ-USP, 1997. 1 CD. (NOTE: try to avoid
this type of citation).

GRIFON, D.M. Arthroscopic diagnosis of elbow dysplasia. In: WORLD SMALL ANIMAL
VETERINARY CONGRESS, 31., 2006, Prague, Czech Republic. Proceedings... Prague:
WSAVA, 2006. p.630-636. Online. Available from:
<http://www.ivis.org/proceedings/wsava/2006/lecture22/Griffonl.pdf?LA=1>. Accessed:
Mar. 18, 2005 (NOTE: try to avoid this type of citation).

UFRGS. Transgenics. Zero Hora Digital, Porto Alegre, 23 March. 2000. Specials. Online.
Available from: <http://www.zh.com.br/especial/index.htm>. Accessed: Mar. 18, 2001
(NOTE: try to avoid this type of citation).

ONGPHIPHADHANAKUL, B. Prevention of postmenopausal bone loss by low and
conventional doses of calcitriol or conjugated equine estrogen. Maturitas, (Ireland), v.34,
n.2, p.179-184, Feb 15, 2000. Obtained via MEDLINE database. 1994-2000. Online.
Available from: <http://www. Medscape.com/server-java/MedlineSearchForm>. Accessed:
Mar. 18, 2007.



66

MARCHIONATTI, A.; PIPPI, N.L. Comparative analysis between two recovery techniques
for non-infected corneal ulcers at the mid-stromal level. In;: SEMINARIO

LATINOAMERICAN DE CIRURGIA VETERINARIA, 3., 1997, Corrientes, Argentina.
Anais... Corrientes: Facultad de Ciencias Veterinarias — UNNE, 1997. Floppy disk. 1 31/2
floppy disk. For use on PC. (NOTE: try to avoid this type of citation).

Declaracéo de Financiamento

Informar fontes de apoio para o trabalho, incluindo nomes de patrocinadores, nimero
de contrato (se houver), juntamente com explicac6es sobre o papel dessas fontes.

InformacGes Adicionais
e Metadados

Seré obrigatério o cadastro de todos os autores nos metadados de submissdo e a
inclusdo dos respectivos ORCID’s. O artigo ndo sera processado até que estes itens sejam
atendidos.

e Cover Letter:

No preenchimento do campo ‘“cover letter” durante a submissdo, as seguintes
informacdes deverdo ser apresentadas em inglés, exceto para artigos submetidos em portugués
(lembrando que os artigos deverdo ser submetidos preferencialmente em inglés).

What is the major scientific achievement of your study?

The question your research answers?

Your major experimental results and overall findings?

The most important conclusions that can be drawn from your research?

Any other details that will encourage the editor to send your manuscript for review?



