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CONDICOES DE COMERCIALIZACAO E QUALIDADE DE
QUEILJOS MINAS FRESCAIS EM FEIRAS LIVRES E MERCADO
MUNICIPAL DE CAMPO GRANDE, MS

Conditions of sale and quality of Minas Frescal cheeses in street fairs
and municipal market of Campo Grande, MS

Luciane Nunes Ribeiro da Silva', Marcela de Rezende Costa'"

RESUMO

As pessoas buscam em feiras livres e mercados municipais uma variedade de
mercadorias locais e com apelo artesanal e/ou natural, dentre elas os queijos como
0 Minas Frescal. Cuidados com producao, manipulagdo e exposi¢ao dos alimentos
devem ser tomados para garantir a qualidade e preservar a saude da populagdo. Este
trabalho avaliou parametros fisico-quimicos e microbioldgicos de queijos artesanais
Minas Frescal de feiras livres e do mercado municipal de Campo Grande, MS, bem
como suas condi¢des de manipulagdo, exposi¢ao e armazenamento. Nos aspectos de
estrutura da banca, temperatura e condi¢des de exposi¢ao dos queijos, e presenca de
coletor de lixo e de lavatdrio, 80% das bancas estavam inadequadas e 90% com relagdo
auso de equipamento de protegdo individual, higienizacdo das maos e dos utensilios.
A maioria dos queijos estavam conforme os padrdes da legislagdo de Identidade e
Qualidade do Queijo Minas Frescal quanto a paradmetros fisico-quimicos, apenas
uma amostra estava com teor de umidade inferior ao exigido. Quanto as avaliagdes
microbioldgicas, 100% das amostras estavam acima do limite de coliformes a 45 °C
e 30% de Staphylococcus aureus coagulase positiva. Nenhuma amostra apresentou
Salmonella sp. Porém, foi detectada a presenca de Listeria monocytogenes em 20%
delas. Os resultados indicam falta de controle higiénico-sanitario sobre os queijos
Minas Frescais vendidos nas feiras livres de Campo Grande, MS, apresentando
inclusive, em alguns, a presenca de bactérias patogénicas, um sério risco a satde
do consumidor.
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ABSTRACT

Customers search at street fairs and municipal markets for a variety of local
goods, with artisanal and/or natural appeal, among them cheeses such as Minas
Frescal. Care must be taken with production, handling, and exposure of food to
guarantee the quality and preserve the health of the population. This research
evaluated the physical-chemical and microbiological parameters of artisanal Minas
Frescal cheeses from street fairs and the municipal market of Campo Grande, MS,
as well as their handling, exposure, and storage conditions. In terms of the stand
structure, cheese temperature and exposure conditions, and the presence of garbage
collector and washbasin, 80% of the stalls were inadequate and 90% concerning the
use of personal protective equipment and hand and utensil hygiene procedures. Most
cheeses were in accordance with the legislation of Minas Frescal Standard of Identity
and Quality, regarding physical-chemical parameters, only one sample had moisture
content lower than that required. As for the microbiological assessments, 100% of
the samples were above the limit of coliforms at 45 °C and 30% of Staphylococcus
aureus coagulase positive. No sample presented Salmonella sp. However, the presence
of Listeria monocytogenes was detected in 20% of them. The results indicate a lack
of hygienic-sanitary control over Minas Frescal cheeses sold in street markets in
Campo Grande, MS, even presenting, in some samples, the presence of pathogenic
bacteria, a serious risk to consumer health.

Keywords: artisanal cheese; foodborne diseases; food safety.

INTRODUCAO

Feiras livres e mercados municipais
sdo mercados publicos populares que tem um
aglomerado de pessoas em busca de variedades
de mercadorias e diferenciagdo nos pregos.
Com suarica diversidade cultural e bioldgica,
no Brasil as feiras livres assumem diferentes
funcdes e aspectos sociais ¢ econdmicos.
Sua modalidade ¢ o comércio varejista
ao ar livre no qual regularmente géneros
alimenticios e produtos basicos sdo oferecidos
(MASCARENHAS; DOLZANI, 2008).

Em Campo Grande, MS, além das
diversas feiras livres, ha o Mercado Municipal
Antonio Valente, conhecido com Mercadao.
Inaugurado em agosto de 1958, originou-se de
uma feira livre que ocorria ao longo dos trilhos
da Companhia Noroeste (CAMPO GRANDE,

20-?). Dentre os produtos de origem animal
comercializados nesses locais, 0s queijos sdo
comuns. E um produto que se destaca dentre
os derivados lacteos pelo alto teor de proteina
e outros nutrientes e, com o desenvolvimento
da tecnologia na sua producdo surgiram em
nivel nacional muitas variedades, sendo
algumas de expressdo regional (BORGES et
al., 2003).

Os queijos frescos apresentam maior
susceptibilidade do que os maturados a
contaminag¢des e desenvolvimento micro-
bianos, que é possivel ocorrer a partir do
leite utilizado como matéria-prima ou por
contaminac¢des durante ou apds o proces-
samento, especialmente quando ¢ mantido
e/ou manipulado em condi¢des inadequadas,
como ¢ possivel de ocorrer especialmente
em comércios de rua como as feiras. As
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contaminagdes, em poucos dias, tornam o
queijo inaceitdvel ou até mesmo improprio
para o consumo (ROCHA et al., 2006).

Os queijos Minas Frescais produzidos
artesanalmente e vendidos em feiras, nor-
malmente, sdo feitos a partir do leite cru.
Seu método de fabricagdo possui diversas
etapas, mas nenhum tratamento térmico
para eliminar possiveis microrganismos
patogénicos e a microbiota deteriorante, o que
o torna um dos alimentos mais susceptiveis a
contamina¢des (ALMEIDA FILHO; NADER
FILHO, 2000; GONTIJO; BRANCO, 1998).
Sendo assim, as pessoas ficam suscetiveis
a doengas transmitidas por esse alimento,
principalmente por queijos frescos. Dessa
forma, ¢ de suma importéancia aplicar as boas
praticas de fabricagdo ¢ de manipulagdo
(BUYSER et al.,2001; KOUSTA et al., 2010).

De acordo com a ANVISA (BRASIL,
1993), as Boas Praticas de Fabricacao (BPF)
abrangem um conjunto de medidas que devem
ser adotadas pelas industrias de alimentos e
pelos servigos de alimentacao, a fim de garantir
a qualidade sanitaria e a conformidade dos
alimentos através do regulamento técnico. Ja
as Boas Praticas de Manipulagao (BPM) sdo
praticas de higiene que devem ser respeitadas
pelos manipuladores, desde a escolha da
matéria prima que sera utilizado em preparo
de alimento até a venda de produtos para
o consumidor. O principal objetivo delas ¢
evitar a ocorréncia de doengas provocadas
pelo consumo de alimentos contaminados, as
Doengas Transmitidas por Alimentos (DTAs),
que sdo causadas por agentes etiologicos
principalmente microrganismos e suas toxinas
(HOBBS; ROBERTS, 1999).

A auséncia de cuidados, incluindo as
BPFs e as BPMs, na elaboragao, manipulacao,
exposicdo e armazenamento dos queijos
pode causar contaminagdes quimica, fisica
e, principalmente, microbioldgica. Assim,
a verificacdo das condigdes dos alimentos
disponiveis em mercados populares, como

feiras e mercados municipais, ¢ fundamental
para preservar a saude da populacdo. Desta
forma, o objetivo deste trabalho foi avaliar
a qualidade microbiolégica e fisico-quimica
dos queijos Minas Frescais artesanais co-
mercializados em locais de comércio publico
popular de Campo Grande, MS, bem como
as condi¢des de manipulacdo, exposigdo e
armazenamento dos queijos nos locais de
venda, além de comparar as caracteristicas
encontradas com os parametros e condigdes
exigidos pela legislagdo brasileira, tragando,
assim, um perfil da qualidade sanitaria dos
queijos encontrados nesses locais.

MATERIAL E METODOS

Os queijos Minas Frescais artesanais
foram comprados em nove feiras livres e no
mercado municipal de Campo Grande, MS,
sendo escolhida aleatoriamente uma banca
de cada local na qual foi adquirido um queijo,
totalizando 10 amostras. As amostras foram
acondicionadas em caixa térmica com gelo
para o transporte e, em seguida, refrigeradas
até serem analisadas, em no maximo 12
horas apds a compra, nos laboratorios de uma
empresa privada que cedeu material e local
para a realizac¢do das andlises.

Na compra dos queijos, para cada
local foi preenchido um formulario onde
foram considerados os seguintes aspectos
observados no momento da compra: condi¢des
sanitarias e estrutura do local, equipamentos
e utensilios, higiene do manipulador, forma
de manipulacdo, uso de uniforme, mascara e
touca, local de exposi¢do e armazenamento
do queijo.

Foram realizadas anéalises fisico-
quimicas de teor de umidade, pH e acidez
titulavel (ZENEBON et al., 2008) ¢
microbiologicas de contagens de coliformes
a 45 °C, método do Numero Mais Provavel
(NMP), e de Staphylococcus aureus
coagulase positiva, método direto em placas
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(KORNACKI et al., 2015) e de detecgdo
de Salmonella sp., por meio de kits de teste
GeneQuence®, e de Listeria monocytogenes,
por meio de kits de teste Reveal® 2.0 (Neogen).
Os resultados foram avaliados de acordo com
a legislagdo brasileira sobre Boas Praticas de
Manipulagdo de Alimentos (BRASIL, 1993,
2004b), Identidade e Qualidade de Queijos
(BRASIL, 1996, 1997, 20044, 2020), Critérios
Microbiolégicos para Avaliagdo de Alimentos
(BRASIL, 2001), e legislagdo de Campo
Grande (CAMPO GRANDE, 2014) sobre o
funcionamento de feiras livres.

RESULTADOS E DISCUSSAO
Estrutura da banca

As observagdes feitas nos dez locais
onde ocorreram as compras dos queijos
analisados neste trabalho estdo resumidas no
Quadro 1. No quesito estrutura da banca, 80%
estavam em boas condigdes, organizadas e
cobertas, enquanto o restante estava em mas
condigdes, desorganizadas e descobertas. As
bancas de estruturas de madeiras e metalicas
estavam sempre cobertas por um material
de PVC ou lonas e sua estrutura metalica,
algumas pintadas e outras com as pinturas, ja
gastas. As bancas de metal sofrem oxidagdo
e podem causar contaminag¢do nos alimentos.

A lei complementar n°® 223/2014 da
Céamara Municipal de Campo Grande, MS
(CAMPO GRANDE, 2014) exige que as
bancas devem possuir toldos de lona (uma
cobertura) que abriguem as mercadorias
dos raios solares, das chuvas e serenos. A
resolu¢do RDC n® 216/2004 da ANVISA
(BRASIL, 2004b), que dispde sobre o
Regulamento Técnico de Boas Praticas para
Servigos de Alimenta¢do, determina que
0s equipamentos, moveis e utensilios que
entram em contato com alimentos devem ser
de materiais que ndo transmitam substancias
toxicas, odores, nem sabores aos mesmos.

Além disso, devem ser mantidos em adequado
estado de conservagdo e ser resistentes a
corrosdo e a repetidas operagdes de limpeza
e desinfeccao.

Abreu; Cabral (2005), relatou que
bancas que possuem superficies irregulares,
como as de madeira e cimento, dificultam
a higienizacdo, tornando-as inadequadas,
pois acumulam sujidades e, como conse-
quéncia, pode ocorrer contaminagdo por
microrganismos. Castro et al. (2011) ob-
servaram que a ardosia tem uma facil hi-
gienizacgdo e superficie uniforme, assim
podem atender os critérios da ANVISA
(BRASIL, 1993, 2004b).

Temperatura e forma de exposicio dos
queijos

A bancas visitadas nessa pesquisa
vendiam os queijos embalados em plastico
transparente, alguns deles apresentavam
sinérese (expulsdo de soro do queijo) e o
excesso acabava escorrendo sobre a bancada,
0 que poderia contribuir para proliferacao
microbiana. Dos 10 locais, em 8 os queijos
estavam sem refrigera¢do e em apenas 2
eram mantidos em cdmara de refrigeracao.
Alguns dos mantidos sem refrigeracao
estavam dentro de caixas de isopor com gelo
e outros em caixas térmicas sem gelo. Mas,
em sua maioria, eram vendidos sob o balcado
em temperatura ambiente. O funcionamento
das feiras, em geral, é das 16 até as 22 horas,
assim os queijos ficariam nessas condigdes
por pelo menos 6 horas, favorecendo o
desenvolvimento microbiano e a possibilidade
de ocorréncia de doengas de origem alimentar.

Condi¢des similares foram observadas
por Fava et al. (2012), em uma feira agro-
pecuaria no Rio Grande do Sul, onde
encontraram queijos tipo Colonial expostos
para comercializagdo em temperatura
ambiente em 6 dos 12 locais analisados (50%),
e por Rezende et al. (2010), em Uberlandia,
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MG, onde observou queijos Minas artesanais
expostos para venda em bancas de madeiras
e em temperatura ambiente.

No entanto, essas condigdes desfavo-
raveis ndo sdo encontradas exclusivamente
em feiras livres e mercados municipais. O
Programa de Analise de Produtos feito pelo
Instituto Nacional de Metrologia, Qualidade
e Tecnologia (INMETRO) analisou em 2005
queijos dos tipos Minas Frescal e Padrdo de 21
marcas comerciais em sete estados brasileiros
e observou que durante a aquisi¢do das
amostras 48% estavam em temperatura acima
da recomendada pela legislagdo (INMETRO,
2006). De acordo com 0 MAPA, esses tipos de
queijos devem ser acondicionados para a venda
embalados e em temperaturas de até 8 °C para o
Minas Frescal (BRASIL, 1997) e de até 12 °C
para o Minas Padrao (BRASIL, 2020).

Coletores de lixo e lavatérios

Foi observado que apenas dois locais
(o mercado municipal e a feira central), dos
dez avaliados, possuiam coletores de lixo e
lavatorios para as maos. Esses locais, talvez
por serem locais fisicos permanentes, estavam
com o lixo e lixeiras de maneira adequada,
além de apresentarem ambientes limpos e
organizados. Nao possuir coletores de lixo,
facilita o descarte do lixo em locais e de
maneira inadequada, exposto as pessoas € 0s
alimentos a esses residuos gerados nas feiras.
Além disso, Pradella; Basso (2015) relatam
que a falta de lavatorios adequados traz como
consequéncia dificuldade na higienizagao dos
manipuladores, equipamentos e utensilios, o
que também contribui para a contaminagao
dos alimentos.

A lei municipal complementar n°
223/2014 obriga em feiras livres as bancas,
barracas, boxes, reboques ou veiculos adap-
tados possuirem coletores de lixo, de dimen-
sdes proporcionais as suas necessidades,
devendo o lixo ser acondicionado em sacos

plasticos (CAMPO GRANDE, 2014). De
acordo com a RDC n° 216/2004 (BRASIL,
2004Db), os coletores dos residuos devem ser
dotados de tampa e acionados sem contato
manual.

A falta de lavatorios nas bancas de feiras
¢ um problema critico devido a auséncia de
infraestrutura nos locais. No trabalho do
Carvalho et al. (2017), realizado em feiras
livres de Natal, RN, foi constatado que
ndo havia lavatorio de qualquer tipo nos
locais avaliados. Ja Lundgren et al. (2009),
Jodo Pessoa, PB, observou que 16,4% das
barracas ndo dispunham de lavatério para a
lavagem das maos e que, nas que tinham, o
lavatorio também servia para a lavagem de
equipamentos e utensilios.

A lei municipal complementar n°
223/2014 nao ¢ clara quanto a exigéncia de
lavatorios em cada barraca, apenas diz que
as mesmas devem fazer o uso de instalagdes
elétricas ou hidraulicas de acordo as normas
a serem definidas pelo 6rgdo municipal
competente ¢ um representante da feira em
questdo. Porém, essa lei obriga o executivo
municipal a dotar a feira de infraestrutura
minima, com sanitdrios quimicos onde
houver necessidade, e, pelo menos, um
ponto de hidraulica para uso coletivo
(CAMPO GRANDE, 2014). De acordo com
aRDC n° 216/2004, devem existir lavatorios
exclusivos para a higiene das maos na area
de manipula¢do de alimentos. Os lavatorios
devem possuir sabonete liquido inodoro
antisséptico ou sabonete liquido inodoro e
produto antisséptico, toalhas de papel nao
reciclado ou outro sistema higiénico e seguro
de secagem das maos e coletor de papel,
acionado sem contato manual (BRASIL,
2004b).

Equipamentos de protecio individuais

Dentre as feiras e mercado municipal
apenas em um local havia a utilizagdo de
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touca, avental e luvas pelo manipulador dos
alimentos. Resultado similar aos de Pradella;
Basso (2015), que observaram que em 92%
das bancas de alimentos, em feiras livres de
Santa Maria, RS, avaliadas os atendentes
nao utilizavam toucas e jaleco e 100% nao
utilizam luvas. De acordo com Cavalcanti et
al. (2014), ndo ¢é praticado com frequéncia
ou integralmente o uso de equipamentos
individuais e boas praticas de manipulacdo
de alimentos nas feiras livres.

A lei municipal complementar n°
223/2014 determina que durante as horas em
que exercerem o seu comércio os feirantes
deverdo usar gorros ou bonés, jalecos ¢
crachas de identificacdo, observando o asseio,
tanto no vestuario, utensilios utilizados, bem
como no espago que utiliza nas feiras livres
(CAMPO GRANDE, 2014). De maneira
similar, a RDC n® 216/2004 diz que os
manipuladores devem ter asseio pessoal,
apresentando-se com uniformes compativeis a
atividade, conservados e limpos. Além disso,
devem usar cabelos presos e protegidos por
redes, toucas ou outro acessorio apropriado
para esse fim, ndo sendo permitido o uso de
barba. As unhas devem estar curtas e sem
esmalte ou base. Durante a manipulagio,
devem ser retirados todos os objetos de adorno
pessoal e a maquiagem (BRASIL, 2004b).

Higienizacao das mios e dos utensilios

Como ja visto, apenas dois locais
possuiam lavatorios nas barracas, dificultando
a higieniza¢do das maos e utensilios pelos
atendentes. Partindo dessa situagdo ja
problematica, em apenas uma banca das
feiras o feirante higienizou os utensilios e
as maos antes de manipular o produto para
o consumidor. Havia bancas que vendiam
queijos fracionados e outras os vendiam
inteiros e naquelas que cortavam o produto
no momento da venda, em geral, o atendente
utilizava uma faca sem higieniza-la e¢ ainda

usava o mesmo utensilio para cortar outros
queijos em seguida. Em um dos locais, o
feirante deixava a faca suja exposta sobre a
banca. Ainda foi observado que, em geral,
a mesma pessoa manipulava os queijos € o
dinheiro e que o manipulador dos alimentos
ndo higienizava as maos ao trocar de fungdo
na banca.

Situacdes parecidas foram descritas
em diversos trabalhos realizados em feiras
livres brasileiras. Tinoco et al. (2009), em
Seropédica, RJ, verificaram que apenas 13%
das bancas avaliadas em feira livres possuiam
pias exclusivas para a lavagem das maos e
70,83% dos atendentes ndo lavavam as maos
para manipular os alimentos. Rezende et
al. (2010) relatou que quando os feirantes
cortavam os queijos ndo havia nenhuma
higieniza¢do na faca utilizada. Silva et al.
(2008), Freire et al. (2011), Pinto et al. (2012)
e Holanda et al. (2013) observaram em feiras
livres de diferentes localidades no Brasil que
muitos atendentes utilizavam um recipiente
unico de agua para enxaguar os utensilios
entre a manipulacdo ou corte de um queijo
e outro.

Segundo Zandonadi et al. (2007), as
maos entram em contato com o ambiente,
individuos, alimentos, equipamento e
utensilios. Além disso, o manipulador pode
espirrar ou estar com ferimentos nas maos, que
também sdo fontes de contaminagdo. Assim,
o estado de satde do manipulador, o uso de
equipamentos de prote¢do e a higienizacao
adequada de maos e utensilios sdo muito
importantes para prevenir a transmissao de
microrganismos infecciosos.

Analises laboratoriais

Quanto a parametros fisico-quimicos
quantitativos, a legislacdo brasileira so
classifica os queijos com relagdo aos seus
teores de umidade e de gordura no extrato
seco (GES) (BRASIL, 1996). O queijo Minas
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Frescal ¢ classificado como semi-gordo (25,0
a 44,9% de GES) e de muito alta umidade
(igual ou superior a 55%) (BRASIL, 2004a),
enquanto o Minas Padrdo seria considerado
um queijo semi-gordo a gordo (45,0 a 59,9%
de GES) e de média umidade (entre 36,0
e 45,9%) (BRASIL, 2020). Os resultados
obtidos nesse trabalho (Tabela 1) indicam que
apenas um dos queijos avaliados estava fora
do padrao de umidade do Minas Frescal, sendo
classificado como de alta umidade (entre 46,0
e 54,9%).

Alves (2013), em seu trabalho em Volta
Redonda, RJ, observou que em apenas 40%
dos boxes avaliados nas feiras apresentaram
100% das amostras dentro do valor de
umidade exigido na legislacdo (acima de
55%). Ja Ricardo et al. (2011) observaram
que em Londrina, PR, apenas 50% das
amostras analisadas estavam conformes
nesse parametro. Os autores ressaltaram que
essa oscilacdo nos teores de umidade ocorre
pela falta de padronizag¢do na composicao do
leite e na salga, no corte, na mexedura ¢ no
armazenamento do queijo.

Com relacdo a acidez, a maioria (60%)
dos queijos avaliados encontravam-se nas
faixas de 0,10 2 0,30 g/ 100 g de acido latico.

Ja com relagdo ao pH, a variacdo foi maior,
40% estavam na faixa de 5,0 a 5,5, 20% de
5,6a6,0¢40% de 6,1 a6,5. Valores similares
aos trabalhos de Barbosa et al. (2019), que
encontraram acidez de 0,16% a 0,22%, e
de Buriti et al. (2005) que observaram que
nos queijos Minas Frescais armazenados
durante 21 dias a uma temperatura de 8 °C
o pH diminuiu de 6,16 para 5,38. J4 Souza
et al. (2017) obtiveram valores de pH entre
4,98 ¢ 7,14.

Uma acidez muito alta pode prejudicar o
aspecto sensorial e descaracterizar os queijos.
Para Silva (2005) a faixa de pH ideal para
queijos Minas Frescais esta entre 5,0 e 5,3.
Queijos com pH mais elevado apresentam
menor vida de prateleira, j4 que um pH
mais proximo da neutralidade favorece a
multiplicagdo de microrganismos (SOUZA
etal.,2017).

Com relagdo aos resultados micro-
bioldgicos (Tabela 2), as contagens de
coliformes a 45 °C (termotolerantes) estavam
acima do limite da legislagdo para todas
as amostras. Ja com relagdo a Salmonela,
nenhuma das amostras mostrou presenga
dessa bactéria, estando conforme a exigéncia
da legislagao.

Tabela 1 — Resultados das analises fisico-quimicas de queijos Minas Frescais coletados em
feiras livres e mercado municipal de Campo Grande, MS

N Faixas de Numero de Média = L.
Parametro . - Variacao
valores amostras Desvio-padriao
i 46,0-54,9 1
Umidade 57,10 + 3,13 52,16 - 64,17
(g/100 g) >55,0 9
Acidez 0,10-0,30 6
(g de acido lactico/ 0,31-0,60 3 0,32 +0,23 0,13 -0,90
100 g de queijo) 0,61-0,90 1
5,00-5,50 4
pH 5,60-6,00 2 5,75+ 0,48 5,10 - 6,30
6,10-6,50 4
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Dentre as enterobactérias encontramos
coliformes termotolerantes e Salmonella sp.
¢ a presenga delas fora dos limites previstos
indicaria uma ma condi¢do higiénico-
sanitaria do produto. Além disso, algumas
enterobactérias como cepas de Escherichia
coli (coliforme termotolerante) e de Salmonela
podem ser patogénicas para o ser humano,
causando doencas de origem alimentar
(FRANCO; LANDGRAF, 2008).

Ferreira et al. (2011) avaliaram amostras
de queijo Minas Frescal obtidas em feiras
livres de Uberlandia, MG, e 80% estavam com
a contagem de coliformes termotolerantes
superior ao permitido. Sousa et al. (2020)
também ndo encontraram a presenga de
Salmonella em queijos frescais adquiridos
em feiras livres de Rio Verde, GO. Almeida
et al. (2012) e Melo et al. (2013) relataram
que a auséncia de Salmonella nesse tipo de
produto pode ser justificada pela sua baixa
competitividade em relacdo a bactérias do
grupo coliformes e Staphylococcus.

Abreu et al. (2011), em uma pesquisa
em Santo André, SP, observaram que
as maos de manipuladores de alimentos
apresentavam um alto indice de contaminagao
por coliformes termotolerantes, sendo um dos
principais veiculos de contaminagdo por esses
microrganismos em alimentos. Outro veiculo

de contaminagdo por enterobactérias ¢ a agua.
Porto et al. (2011) realizaram um estudo em
redes de fast food em Recife, PE, para avaliar
a 4dgua usada na preparagdo de alimentos e
consumo direto e constataram que 11,46%
das amostras apresentaram contaminac¢ao
por coliformes totais e 1,04% por coliformes
termotolerantes.

A contagem de Staphylococcus aureus
coagulase positiva nos queijos avaliados nesse
trabalho resultou em sete amostras dentro e
trés fora do limite da legislagdo (Tabela 2).
Amorim et al. (2014) encontraram que 100%
das amostras de queijos artesanais informais
continham elevadas contagens de S. aureus

coagulase positivas, variando de 2,5x106
a 1,75x107 UFC/g. Na pesquisa de Dias et
al. (2016) apenas 30% dos queijos estavam
dentro do limite (£ 5,0x10% UFC/g) de
acordo com a legislagdo (BRASIL, 2001).

Bannerman (2003) e Rocha et al.
(2006) afirmaram que o queijo ¢ um dos
principais alimentos relacionados com
intoxicagdo alimentar e que o microrganismo
mais importante responsavel por isso ¢ o S.
aureus, relacionado principalmente a higiene
inadequada dos manipuladores, especialmente
a falta de lavagem das maos.

Com relacdo a Listeria monocytogenes
foi constatada sua presenca em duas das 10

Tabela 2 — Resultados das analises microbioldgicas de queijos Minas Frescais coletados em
feiras livres e no mercado municipal de Campo Grande, MS.

Limites da

Amostras (n) Amostras (n)

Bacterias legislacdo™* dentro do limite acima do limite
Coliformes a 45 °C (NMP/g) <5,0x10? 0 10
Staphylococcus coagulase positiva

< 2
(UFCle) <5,0x10 7 3
Listeria monocytogenes (em 25 g) Auséncia 8 2
Salmonella sp. (em 25 g) Auséncia 10 0

* RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001 da ANVISA (BRASIL, 2001).
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amostras avaliadas, tornando-as inaceitaveis
ao consumo de acordo com a legislagdo
(BRASIL, 2001). Essa incidéncia foi maior
do que as encontradas em outros trabalhos.
No estudo de Apolinario et al. (2014),
foram analisadas 31 amostras e em 9,6%
delas verificou-se a presenga de Listeria
monocytogenes. Raimundo (2013) avaliou
165 amostras de queijos meia cura obtidos em
feira livres de S@o Paulo, SP, e apenas 3 delas
evidenciaram a presenga de L. monocytogenes.

A falta de cuidado no uso das Boas
Praticas de Fabricagdo e de Manipulacdo
no processamento do queijo Minas Frescal,
fabricado de forma artesanal, coloca-o
em condi¢des sujeitas a contaminagdo e
proliferacao de microrganismos, podendo
prejudicar sua qualidade e afetar a saude do
consumidor. Caccamo et al. (2004) afirmou
que é muito comum encontrar “furinhos” (ou
olhaduras) nos queijos, € que os consumidores
de uma maneira geral remetem isso a queijos
de boa qualidade sensorial. Nesse trabalho, em
algumas das bancas foram adquiridos queijos
como o visualizado na Figura 1. As olhaduras
podem ter origens mecanicas, quando em
pequenas quantidades e ndo uniformes na
massa. Entretanto, essa aparéncia rendada

do queijo das fotos ¢ tipica de contaminag@o
e proliferagdo de coliformes termotolerantes,
que produzem gas e levam a formacao
dessas olhaduras pequenas distribuidas
uniformemente por toda a pega, causando
o estufamento do tipo precoce no queijo
(FURTADO, 2017).

Na banca onde esse queijo foi adquirido,
0s queijos eram mantidos em uma caixa
térmica aparentemente ndo higienizada,
sendo que alguns queijos estavam expostos
em cima da caixa em temperatura ambiente.
Os resultados microbiologicos desse queijo
foram: acima do limite para coliformes
termotolerantes, dentro do limite para
Staphylococcus aureus coagulase positiva,
presenca de L. monocytogenes (inaceitavel)
e auséncia de Salmonella, de acordo com
a RDC n° 12/2001 da ANVISA (BRASIL,
2001), relacionados a condi¢des higiénico-
sanitarias insatisfatérias, que ndo garantem
boas praticas de manipulag@o, armazenamento
e comercializacdo do produto, um risco a
saude do consumidor.

Garantir alimentos seguros nas feiras
depende, em grande parte, da qualidade original
do produto, do comportamento adequado dos
feirantes nas atividades, da existéncia de

Figura 1 — Queijo Minas Frescal adquirido em uma feira livre de Campo Grande, MS.
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infraestrutura basica oferecida pela prefeitura
e do uso de equipamentos especificos, bem
como da fiscalizagao governamental periddica
efetiva para orientar e verificar essas condicdes.
Assim, capacitacdo, orientagdo e fiscaliza¢ao
adequadas podem juntas ser uma forma de
auxiliar no controle de qualidade e garantir
a seguranga dos alimentos comercializados.

CONCLUSOES

A maioria das bancas de venda de
queijos artesanais dos mercados livres de
Campo Grande, MS, avaliadas nesse trabalho,
ndo apresentam condi¢des adequadas de
infraestrutura fisica e de capacitacdo dos
atendentes quanto a manipulagdo de alimentos,
ndo oferecendo a garantia de um produto
seguro ao consumidor. Os queijos Minas
Frescal vendidos nesses locais estdo de acordo
com os requisitos fisico-quimicos, mas fora
dos padrdes microbiologicos exigidos pela
legislacao brasileira, o que indica a falta de
controle higiénico-sanitario desses produtos,
apresentando inclusive, em alguns, a presenca
de bactérias patogénicas.
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