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RESUMO: Este trabalho teve por objetivo avaliar as condicbigiénico-sanitarias de
gueijos artesanais comercializados em feiras noaipio de Chapec6-SC. O estudo é do
tipo descritivo com abordagem quali-quantitativardf coletadas nove amostras de
gueijos artesanais comercializados em feiras doigipmim de Chapecd. As analises
realizadas foram: Contagem Sphylococcus coagulase positiva, PesquisaS#monella

e Contagem de Coliformes Termotolerantes. Para anals condi¢cdes higiénico-sanitarias
das bancas das feiras que comercializam os qu#josalizado untheck-list. Das nove
amostras de queijos artesanais analisadas em aelac&ontagem de Coliformes
termotolerantes, 77,7% (n=7) apresentaram contg@®maQuanto aSaphylococcus
coagulase positiva e Pesquisa @almonella ndo foram encontradas amostras
contaminadas. Com os resultados obtidos, pode-seluto que as Boas Praticas de
Fabricacdo ndo estdo sendo praticadas pelos maagras de alimentos, visto que a
contaminacdo detectada é relacionada com o codit&tim com os alimentos e a falta de

higiene em seu preparo.

Palavras-chave queijo artesanal; feiras coloniais, qualidaderafimldgica.

ABSTRACT: This study aimed to evaluate the sanitary conditioinartisanal cheeses sold
at fairs in Chapeco-SC. The study is qualitativd guantitative. Nine samples of artesanal
cheese sold in fairs were collected. The analyzsgwoagulase positivi@aphyl ococcus,
Salmonella sp and fecal coliform count. A check Wims made to examine the sanitary
conditions of the trade fair stalls. In relationtb@rmotolerant coliform count, 77.7% of the
samples (n = 7) showed contamination. For coagufasstive Staphylococcus and

Salmonella no contamination was found. With theseilts, we can conclude that the Good



Manufacturing Practices are not being practicedolmg handlers, since the contamination

found is related direct to the contact with food decck of hygiene in its preparation.

Keywords: artesanal cheese; colonial fairs, microbiologeeslity.

INTRODUCAO

Entende-se por queijo o produto fresco ou matuddatiwlo pela separagao parcial
do soro do leite ou de leite reconstituido, ouateslacteos coagulados pela acao fisica do
coalho, de enzimas especificas, de bactérias éispecide acidos organicos, isolados ou
combinados, todos de qualidade aceitavel para @lisentar, com ou sem agregacao de
substancias alimenticias e/ou condimentos, subatiammatizantes e matérias corghtes

Dentre os produtos derivados do leite de maior wos estdo 0s queijos que
podem ser produzidos tanto de forma artesanal guadtistrial, mas o que os difere, na
maioria das vezes, é que os queijos frescos adisssip elaborados a partir de leite-Eru

O queijo artesanal é bastante produzido devidooao fendimento que proporciona
na fabricacdo e por ser comercializado a precasaess a grande parte da populdtao

Em Santa Catarina existe a tradicdo do consumoadkifos artesanais, sendo que a
venda destes produtos é uma das principais foetesmtla de pequenos produtores que 0s
comercializam diretamente ao consumidor, princiali® em feiras coloniais.

As feiras sao frequentadas, na sua maioria, pasdda-casa e idosos, que possuem
tempo disponivel ou que ndo possuem veiculos m®pkale acrescentar que a feira livre

oferece a possibilidade do consumidor compararogreqtre diferentes comerciantes da



mesma mercadoria, e sem ter que se deslocar a stAacia que chega até mesmo a
quilémetros, como acontece entre supermercadogicpoem distantes uns dos ouffbs

O leite, matéria-prima para fabricacdo de queipestaca-se pelo alto teor de
proteina e outros nutrient8s E de se esperar, portanto, uma grande preocupEgao
assegurar a integridade e a qualidade intrinsedaitdéoe dos produtos lacteos destinados
ao consumo humano.

O queijo é considerado um veiculo frequente degesitds de origem alimentar e,
em especial, os queijos frescos artesanais pomser@ maioria das vezes, elaborados a
partir de leite cru e ndo sofrerem processo de nagdn. A contaminagdo microbiana
desses produtos assume destacada relevancia pahastia, pelas perdas econdmicas, e
para a saude publica, pelo risco de causar doémesnitidas por alimentos (DTA™S)

A feira livre € considerada um dos locais maisitiadais de comercializa¢do de
alimentos a varejo, com circulagdo dentro das awehanas. Entretanto, € motivo de
preocupacéo e cautelas freqiientes, em virtudeadedsficiéncias higiénico-sanitarias

Deve-se considerar ainda que nas feiras livresgliogentos ficam expostos sob
condicdes insalubres, sujeitos a acgles diretasndorganismos patogénicos ou nao,
provenientes da contaminacdo do ambiente e polaigimental, como também de insetos,
quando nao estdo adequadamente acondicionadoshalaelot’.

A comercializagdo do produto em desacordo com a¥dpa de qualidade
microbiologica vigentes pode refletir na ocorrénd&a casos e surtos de DTA’s, o que
aumenta a preocupacdo com as caracteristicas iégibas do produto

De acordo a Organizacdo Mundial de Safjdsio detectados anualmente nos paises
em desenvolvimento mais de um bilhdo de casosaleel aguda em criangas menores de

cinco anos, sendo que a contaminagao bacterianaid@ntos € uma das causas.



Um produto exposto em feiras deve possuir adequeatasteristicas sensoriais e
valor nutricional, além de boas condi¢Ges de hiigrara que satisfaca as necessidades e
desejos de seu cliefifeA ingestdo de queijos com condicdes inadequades gpnsumo
pode trazer graves conseqiiéncias para a poptiacéo

Diante disso, o0 objetivo deste estudo foi avalgac@ndicdes higiénico-sanitérias de

gueijos artesanais comercializados em feiras ndaipio de Chapeco-SC.

MATERIAL E METODOS

Amostra de queijos

O presente estudo € do tipo descritivo com abemaguali-quantitativa, sendo
realizado no municipio de Chapec6-SC. Foram cahstadove amostras de queijos
artesanais comercializados em feiras do municipi€lkapecé — Santa Catarina, sendo as
amostras escolhidas aleatoriamente. Em cada feiraoletada uma amostra de queijo
artesanal para posterior analise. As feiras est@alitadas nos seguintes bairros de
Chapecd: Bela Vista, Sédo Cristovao, Cristo ReididarAmérica, Santo Anténio, Centro
(2), Presidente Médici e na Unochapeco.

As amostras foram identificadas, acondicionadascaixas isotérmicas contendo
gelo reciclavel e transportadas para o local ddisendAs andlises foram realizadas no
Laboratorio de Analises de Alimentos Microbiologidl ANAL, no Senai, em Chapeco-
SC. O laboratorio é acreditado pelo INMETRO, h#duilo pela ANVISA e credenciado ao

MAPA.

Determinacao da qualidade microbiologica dos queip



As analises microbiolégicas realizadas com os gs&jtesanais foram: Contagem
de Saphylococcus coagulase positiva, PesquisaSmonella e Contagem de Coliformes
Termotolerantes, de acordo com a Instrucdo Normativ62, de 26 de agosto de 2003 -
Ministério da Agricultura, Pecuéria e do Abastecie- MAPA'.

De acordo com a legislagdo, a confirmacdo da pcesetde coliformes
termotolerantes é feita por meio da inoculacdo @dAénias suspeitas em caldo EC e
posterior incubacdo em temperatura seletiva de @2%, em banho-maria com agitacao
ou circulacdo de agua. A presenca de gas nos téBsirhan evidencia a fermentacdo da
lactose presente no meio. O caldo EC apresentauanc@mposicdo uma mistura de
fosfatos que Ihe confere um poder tamponante imgeda sua acidificacéo.

ParaSalmonella, a andlise baseia-se na incubacéo, a 36 + 1°CGar20 horas, de
25 10,2 g ou 25 + 0,2 mL da amostra, adicionad22fe mL do diluente especifico para
cada caso. Esse procedimento visa minimizar ososfelo processamento industrial dos
alimentos, capaz de promover estresse nas célidasaldonela, sem inativa-las
biologicamente.

ParaSaphylococcus coagulase positiva € feita a pesagem e prepasmdstra, é
adicionado 225 mL de solugcdo salina peptonada O,}¥émogeneizado por
aproximadamente 60 segundos esorhacher”, com diluicéo 10.

De acordo com normas estabelecidas pela AgénciaMNaae Vigilancia Sanitaria
(ANVISA), a Resolugcdo RDC n°12 de 02 de janeir®2@61 estabelece um valor limite de
acordo com a umidade do produto. Para queijos piesentam alto teor de umidade, como
0 queijo artesanal, foi estabelecido um valor aveltde até 5xTOUFC/g de coliformes
termotolerantes. Pai@aphylococcus coagulase positiva, a RDC n°® 12 (ANVISA, 2001),

estabelece limite maximo de 103 por grama de amod& em relacdo a Salmonella, de



acordo com a mesma resolucéo, a presenca do naoisngo em 25g indica a inadequacéao
para o consumo.

Andlise das condi¢des higiénicas das bancas dasdsi

Para analisar as condicbes higiénico-sanitarias Ilolmscas das feiras que
comercializam os queijos, foi realizado aheck-list, adaptado do estudo de Xavier et al.
o qual foi baseado no decreto n°. 6.456, de 12ltde 1999, na Resolu¢cdo — RDC n° 216,
de 15 de setembro de 2004 e na Resolucdo RDC néi@ 23 de outubro de 2002

O check-list € composto por dez itens, os quaanfioobservados pelo pesquisador.
Foram avaliados aspectos gerais de instalacdestohabigiénicos e vestuario dos
manipuladores, observando o asseio pessoal do dendeuniforme, cabelos,
armazenamento dos queijos e local de higienizagaoabs.

Para classificacdo das bancas das feiras-livrds, itgm em conformidade pontuou
10 pontos, sendo somado no final da pesquisa. Fotdizados trés intervalos para a
classificagdo: banca considerada em patamar BOM/5da 100% de atendimento dos
guesitos; REGULAR: de 50 a 74,9 % de atendimensgiesitos e RUIM: de 0 a 49,9%

de atendimento dos quesitos, adaptado de um estalitado em 2058,

RESULTADOS

Das nove amostras de queijos artesanais analisadaelacdo a Contagem de
Coliformes termotolerantes, 77,7% (n=7) apresemtamantaminacao. Os resultados podem
ser observados na Tabela 1.

Quanto a pesquisa daphylococcus coagulase positiva, os resultados podem ser

visualizados na Tabela 2.



Os resultados da pesquisa de Salmonella sp podemssalizados na Tabela 3,
onde nao foram encontradas amostras contaminadesastudo.

O check list realizado para avaliar os aspectos gerais delagé&s, habitos
higiénicos e vestuéario dos manipuladores estadsaptados na Tabela 4.

Quanto a observacdo das feiras, as ndo confornsidaaldem ser observadas na

Tabela 5.

DISCUSSAO

Das nove amostras de queijos artesanais analigsadaelacdo a Contagem de
Coliformes termotolerantes, 77,7% (n=7) apresentarantaminacdo. Os resultados podem
ser observados na Tabela 1.

As bactérias do grupo coliforme s&do consideradasocos principais agentes
causadores de contaminacdo associados a deteoiataggueijos, causando fermentacdes
anormais e estufamento precoce dos pro@utos

Sendo assim, a presenca de coliformes em alimpntosssados € considerada uma
indicacédo util de contaminacéo pds-sanitizacaoduppocesso (principalmente no caso de
pasteurizacdo), evidenciando praticas de higiensamitizacdo aquém dos padrées
requeridos para o processamento de alim&htos

A evidéncia de coliformes nas andlises microbiaagipode ter varios significados:
o leite ndo foi pasteurizado corretamente, o l@iepasteurizado corretamente, mas a
conservacao posterior foi inadequada em relacaterapo e/ou temperatura, o leite foi

pasteurizado corretamente, mas ocorreu uma recoagiio apds a pasteurizacao,



embalagens contaminadas, mistura acidental dedeiteoperarios portadores de doencas,
sujidade dos equipamentos e outfos

Os resultados obtidos se relacionam com o trabahtizado em municipios do
estado de Minas Gerais, onde foi observada umal@resia de amostras impréprias para
consumo quanto a coliformes termotolerafites

Em estudo realizado no municipio de Brasilid,Dde 20 amostras analisadas, 14
delas (70%) apresentaram contagens acima J&RG/g para coliformes, ou seja, acima
do padrdo exigido, e 16 amostras (80%), apresentardimero de coliformes
termotolerantes superiores a’10FC/g. Este estudo é obteve resultados semelhantes
realizado em Recife, onde 70% das amostras esta@m numeros de coliformes
termotolerantes acima do permitido pela legislaggente®.

Louguercio e Aleixo (2001) estudando um queijo satel produzido em Cuiaba-
MT demonstraram que 93,3% das amostras estavamdimsapadrbes exigidos para
Coliformes termotolerantes.

Assim sendo, pode-se afirmar com base nos ressl@oalos, que as amostras que
apresentaram elevada carga de coliformes sao psodet qualidade inferior, que podem
causar uma possivel DTA

Os coliformes fecais ou termotolerantes nos alioefdrnecem informacdes sobre
as condic¢des higiénicas do produto, isso porquenigzarte de um grupo de bactérias que
habitam o trato intestinal do homem e de outromaisi e contaminam o alimento com as
fezed*,

A contaminacdo microbiana de queijos merece detdisatencao ao considerar que
bactérias patogénicas e enterotoxigénicas c8ahmonella e Staphylococcus aureus sao

comumente encontrados em derivados lacteos. Neeipairocorre infeccdo por bactérias



vivas nos alimentos, e na segunda ocorre a prodig&axina pelo crescimento da bactéria
no alimenta.

Quanto a pesquisa @maphylococcus coagulase positiva, demonstrada na Tabela 2,
pode-se verificar que nenhuma das amostras estamai@minadas.

O Saphylococcus aureus produz uma série de enzimas que podem contribar ga
sua potogenicidade A principio, a capacidade de producdo das emterms era
considerada caracteristica exclusiva de membrossgdécieStaphylococcus aureus, cuja
maioria € produtora da enzima coagulase.

Em estudo realizado com queijos artesanais no ripimideTeresina-Pf, verificou-
se que trés (100%) das amostras das marcas A, @peeBentaram valores acima do limite
permitido, estando fora dos padrdes exigidos gslacdo e as trés amostras (100%) da
marca B estavam em concordancia com os padrdds.lega

Neste estudo, ndo houve producao de coagulases@arecorreu em um estudo de
no municipio de Uberlandia - MG onde, das 20 arasstanalisadas, 17 (85%)
apresentaram contaminacgao Baphylococcus coagulase negativa, porém, em nenhuma
das amostras analisadas foi confirmada a produg&oabulasg.

Dados obtidos no municipio de Rio de Janeiro —dedonstraram a presenca de
espécies do géner@aphylococcus em 77% das amostras analisadas, enquanto que em
outros 17,7% das amostras encontrou&aphylococcus aureus acima do limite
estabelecido pela legislacéo brasileira3.

Quanto a pesquisa dgalmonella, ndo foram encontradas amostras contaminadas
neste estudo. Este resultado se relaciona comoesgatizado no municipio de Jaboticaba —

SP, onde néo foi verificada a presenc&aleonella nas amostras analisadas



A auséncia de &monella na maioria das amostras indica um processamento
adequado. Além disso, essa bactéria ndo é umaohgaetidora, sofrendo injlria em meios
acidos ou com a presenca de coliformes, principaieneae a contaminacao inicial for com
um numero pequeno de células. Nestas condicbe®s esscrorganismos podem
desaparecer ou permanecer em numeros indetectéweigslimentos acidos ou muito
contaminados com o queijo Minas artesanal

Quanto acheck list realizado para avaliar os aspectos gerais ddagéts, habitos
higiénicos e vestuario dos manipuladores os refagtanostraram que 66,6% (n=6) das
feiras estdo classificadas como Ruim ou Regulgeaas 33,33% (n=3) em Bom estado.

Os resultados se assemelham aos encontrados ©lo esalizado em Governador
Valadares — MG, no qual foi observado que, no tuesistalacbes, todas as feiras
obtiveram o resultado ruim, apresentando apenasdEsatendimento nos quesitos

As feiras foram observadas e os resultados se asmam ao estudo realizado em
Jodo Pessoa — PB, onde apenas 16,4% pontos de wisitddos dispunham de lavatdrio
para as maos, sendo que na Resolucdo 275/02 dstéfioida Salde contém a exigéncia
de que todos os estabelecimentos devem dispor steavies, sanitarios e banheiros
adequadds.

Quanto ao quesito de habitos higiénicos e vestudn® manipuladores, as feiras
também obtiveram um percentual regular. Foi vexdf@ como neste estudo, que o0s
manipuladores ndo seguem as boas praticas dededoic Todos os feirantes possuiam
maos e unhas sujas, faziam uso de adornos coms, gnéseiras, brincos e relégios,
apresentam barba e cabelos desprotegidos, sendts y@stimentas se apresentam sujas e

em mas condicd&s



Em estudo realizado no municipio de Seropédica —nBJque se refere a nao
conformidade em relacédo a higiene das maos, vaudse que 70,83% dos manipuladores
nao lavavam as maos e verificou-se a ndo-confodridea maioria dos manipuladores
quanto ao ndo uso de adornos (70,83%)

Em estudo realizado nos municipios de Bananei@d&n&a e Guarabira concluiram
gue a comercializacdo dos produtos alimenticio®ina livre de Bananeiras e Solanea néao
respeita a legislacdo municipal e a federal, paistem graves problemas higiénico-
sanitarios que comprometem a qualidade dos produtoslocam em risco a saude do
consumidot’,

Sabe-se que, aumenta a cada dia o nimero de pessoascontra alternativa para
sobrevivéncia na venda de alimentos em quiosq@Esdas e outros pontos publicos de
venda. Entretanto, poucos conhecem os procedimdptbsgiene necessarios para que 0s
alimentos vendidos nas ruas sejam seguros, sem desa@ontaminacdo provocados por
perigos biolégicos, quimicos e fisiéas

Estudos indicam como uma das principais causasiidessde doencas de origem
alimentar o despreparo dos manipuladores de alosgerglacionando-se diretamente com a
contaminacdo dos alimentos, decorrente de doedgasnaus habitos de higiene e de
praticas inadequadas na operacionalizacéo do sigiesdutivo de refeico&s

As Boas Praticas de Fabricacdo, como a lavagenaldnentos em agua clorada,
uma automatica e bem projetada maquina de codmaimento dos operadores, entre
outras, podem contribuir para a reducdo iniciallesequiente carga microbioldgica. Apenas
uma estratégica combinacdo desses procedimentas quutluzir a efetiva melhoria da

seguranca e qualidade de prodtitos



CONCLUSAO

Na avaliacdo da qualidade higiénico-sanitaria destras de queijo artesanais
comercializados em feiras no municipio de Chapdcpverificou-se que mais da metade
das amostras estavam contaminadas por coliformesti@erantes.

Estes dados evidenciam que o critério das Boasc&atle Fabricagdo ainda nao
esta sendo aplicado nas feiras, o que pode evateosiresultados obtidos neste estudo,
com alta contaminacdo das amostras com Coliforerasotolerantes.

Quanto a pesquisa @&lmonella e deStaphylococcus coagulase positivado foram
encontradas amostras contaminadas.

Porém, quanto a andlise das feiras mostrou quei@iandelas ndo estavam em
boas condi¢Ges de higiene, sendo que foi evidea@gutesenca de animais e lixo proximo
ao local de comercializagdo dos alimentos, uso diena, inexisténcia de local para
higienizacdo das maos e falta de asseio pessamlesiando de acordo com a legislacao
vigente.

Assim, observa-se a necessidade de um controlepa&citacdo maior para 0S
feirantes e produtores rurais, a fim de evitar pess surtos alimentares e melhorar a

gualidade dos produtos comercializados nas faweesl|
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