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Introducgéo

A producédo de queijos artesanais no Brasil € uma prética tradicional que alia cultura, identidade regional e
relevancia econémica para comunidades locais. Em estados como Mina Geral, com o Queijo Minas Artesanal, e
no Nordeste, com o0 Queijo Coalho, essa atividade se consolidou como patriménio cultural e fonte de renda para
milhares de familias (Penna; Gigante; Todorov, 2021; Costa et al., 2022). Em Rondoénia, a producéo queijeira
artesanal vem ganhando importancia, sobretudo em agroindistrias cadastradas no Servi¢co de Inspec¢éo Estadual
(SIE), fortalecendo o desenvolvimento rural e a valoriza¢éo da identidade amazonica.

A gqualidade desses queijos esta diretamente relacionada a microbiota natural do leite e as condicfes ambientais
de produgéo. Micro-organismos como Lactobacillus spp., contribuem para sabor e aroma, a presenca de
patégenos, como Staphylococcus aureus e Escherichia coli, representa risco a salde publica (Lee et al., 2020).
Além da microbiota, fatores fisico-quimicos, como teor de umidade, acidez, gordura e proteinas, influenciam a
estabilidade e o tempo de prateleira (Soares et al., 2018).

No contexto amazbnico, o clima exerce papel determinante sobre a producao de leite e derivados. Estudos
indicam que periodos chuvosos aumentam a incidéncia de contaminacdes microbiolégicas devido a maior
umidade e pluviosidade, favorecendo a proliferacdo de patégenos (Figueiredo et al., 2015; Calzavara, 2023). Em
contrapartida, condi¢bes de seca impactam a composicao nutricional do leite, refletindo em variages sensoriais e
fisico-quimicas nos queijos (Carvalho, 2024).

A producéo de queijos deve estar dentro dos padrdes sanitérios de qualidade exigidos, cumprindo as normas
técnicas de qualidade e legislagbes existentes.

Obijetivo

Avaliar a influéncia das estacdes do ano na qualidade microbioldgica e fisico-quimica de queijos artesanais
produzidos por agroindustrias cadastradas no SIE em Rondonia, identificando os periodos de maior risco a
seguranca alimentar e conservacéo.

Material e Métodos

O estudo seré realizado em seis agroindustrias de queijos artesanais registradas no SIE-RO, selecionadas por
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sorteio em diferentes microrregides do estado. Serdo contemplados dois tipos de queijo: Minas Padréo, Frescal,
As coletas ocorrerdo ao longo das quatro esta¢Bes do ano de 2026,. Cada amostra (200 g) sera coletada de forma
asséptica, transportada sob-refrigeracdo e encaminhada ao Laboratério de Microbiologia da UNIR, em Rolim de
Moura, em até 12 horas.

As andlises microbioldgicas incluirdo a quantificacdo de microrganismos presentes (Lactobacillus spp.,
Pediococcus spp.) e patogénicos (Staphylococcus aureus, Escherichia coli, coliformes termotolerantes), utilizando
meios seletivos como Baird-Parker e VRB.

As analises fisico-quimicas avaliardo parametros como pH, umidade, atividade de agua, teor de sal e proteinas.
Adicionalmente, analises instrumentais de textura e cor (sistema CIELAB) serdo aplicadas, além de testes de
estabilidade em armazenamento (4°C e 25°C, por 60 dias), com coletas quinzenais.

Resultados e Discussao

Estudos prévios apontam que a sazonalidade exerce forte influéncia sobre a qualidade microbioldgica e fisico-
guimica dos queijos. Em periodos de chuva, ha maior prevaléncia de coliformes termotolerantes e Staphylococcus
spp., decorrente do aumento da umidade e da dificuldade em manter padrdes higiénicos rigorosos nas
agroindustrias (Figueiredo et al., 2015; Calzavara, 2023). Esse cenario pode comprometer a inocuidade do produto
e aumentar o risco de intoxicagdes alimentares.

Resultados esperados incluem contagens microbiolégicas superiores no verao amaz6nico, associado a
pluviosidade intensa, em contraste com melhores indicadores sanitarios no inverno. Essa tendéncia foi confirmada
por Campos et al. (2023), que identificaram diferengas significativas entre épocas seca e chuvosa na producéo do
Queijo Minas Artesanal.

Em relacdo as analises fisico-quimicas, prevé-se que o teor de umidade e a atividade de 4gua sejam mais
elevados durante o periodo chuvoso, impactando diretamente o tempo de prateleira e favorecendo deterioracbes
mais rapidas. Estudos de Soares et al. (2018) ja demonstraram que queijos com alta umidade apresentam maior
suscetibilidade a contaminacdes, exigindo cuidados adicionais de conservacao.

Outro aspecto relevante refere-se as variagbes de pH e acidez. No verdo, espera-se maior acidez, o que pode
acelerar a maturacao, alterando textura e sabor. Carvalho (2024) observou que a composi¢céo do leite em regides
tropicais sofre alteracdes sazonais, sobretudo no teor de lactose, o que influencia diretamente 0s processos
fermentativos.

No campo sensorial, altera¢des na textura e cor dos queijos também sdo esperadas, sendo influenciada pela dieta
dos animais, disponibilidade de pastagem e condi¢cdes ambientais.

Concluséo

As variacdes sazonais influenciam significativamente a qualidade microbioldgica e fisico-quimica dos queijos
artesanais em Ronddnia, especialmente no periodo chuvoso, quando ha maior risco de contaminagées. A
pesquisa contribuird para subsidiar estratégias de conservacédo, aprimorar a seguranca alimentar e valorizar a
identidade cultural e econémica da produgéo artesanal local.
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