@
X unoesc

Fazendo parte da sua vida

evidéncia
BIOCIENCIAS, SAUDE E INOVACAQ
evidence: bioscience, health And innovation

Evidéncia: Biociéncias, Satide e Inovagdo - ISSN: 1519-5287 | eISSN 2236-6059 1

DOI: https://doi.org/10.18593/evid.32940

Satide

AVALIACAO DA QUALIDADE MICROBIOLOGICA DE QUEIJOS MINAS FRESCAL COMERCIALIZADOS

EM FEIRA LIVRE DE UM MUNICIPIO DO OESTE BAIANO

Evaluation of the microbiological quality of minas frescal cheeses commercialized in open markets in a

city in the west of Bahia

Poliana Matos de Jesus?, Millena Moreira Matos?, Flavio Santos Lopes?, & Claudia Vieira Prudéncio!

! Universidade Federal do Oeste da Bahia - Barreiras-BA, Brasil; ? Frutificar Cerrado - Barreiras - BA, Brasil

Como citar: Vieira, C., de Jesus, P. M.,
Matos, M. M., & Lopes, F. S. Avaliagdo
da qualidade microbiolégica de
queijos Minas frescal comercializados
em feira livre de um municipio do
Oeste baiano. Evidéncia, 24(1). https://
doi.org/10.18593/evid.32940

Jesus, P.M. de
polimatos@hotmail.com
https://orcid.org/0009-0008-1931-
8146

Matos, M. M.
millena.mmatos@gmail.com
https://orcid.org/0009-0009-7165-
3926

Lopes, F. S.

1lopes.fs@gmail.com
https://orcid.org/0000-0002-7688-
184X

Prudéncio, C.V.
claudia.prudencio@ufob.edu.br
https://orcid.org/0000-0002-5966-
785X

Autor correspondente: Centro das
Ciéncias Biologicas e da Saude -
Campus Reitor Edgar Santos, Rua da
Prainha, 1326, Morada Nobre 47810-
047 - Barreiras-BA, Brasil

Resumo: O queijo Minas frescal é considerado um dos derivados lacteos mais consumidos pela
populacdo brasileira. E um alimento propicio de atuar como veiculo de infeccdes e intoxicacbes
alimentares devido a sua susceptibilidade a proliferacdo de micro-organismos patogénicos,
que é associada aos seus fatores intrinsecos e as constantes falhas em sua cadeia de produgéo.
Assim, o objetivo do presente estudo foi avaliar as condi¢des sanitarias de venda, e a qualidade
microbiolégica de queijos Minas frescal artesanais comercializados em uma feira livre de um
municipio do oeste baiano. O local de comercializacdo foi analisado por meio da aplicagdo de um
check list que compreendeu aspectos como espaco fisico, manipulador de alimentos e analise do
produto. A qualidade microbiolégica das amostras de queijos Minas frescal foi avaliada por meio
da contagem de mesoéfilos aerdbios, bolores e leveduras e estafilococos coagulase positiva, além
da enumeragdo de E. coli e da presenca de Salmonella sp. As condigdes sanitarias apresentaram
inadequacdes, como presenca de focos de poeiras, manipulagdo incorreta e temperatura de
armazenamento inadequada. Todas as amostras (100%) apresentaram contaminagdo acima do
limite estabelecido pela legislagdo para pelo menos um micro-organismo avaliado. Estes resultados
evidenciam inadequagdes no processo produtivo e a necessidade de implementacéo de técnicas
adequadas de higiene, bem como maior fiscalizagdo por parte dos 6rgaos publicos.

Palavras-chave: Seguranca alimentar. Check-list. Microbiologia de alimentos.

Abstract: Minas frescal cheese is considered one of the most consumed dairy products by the
Brazilian population. It is a food that can act as a vehicle for food infections due to its susceptibility
to the proliferation of pathogenic microorganisms, which is associated with its intrinsic factors
and the constant failures in its production chain. Thus, the objective of the present study was to
evaluate the sanitary conditions of sale and the microbiological quality of handmade Minas frescal
cheese commercialized in a free market in a city of west Bahia. The commercialization site was
analyzed by applying a check list that included aspects such as physical space, food handlers and
product analysis. The microbiological quality of samples of Minas frescal cheese was evaluated
through the count of aerobic mesophiles, molds and yeasts and positive coagulase staphylococci,
besides the enumeration of E. coli and the presence of Salmonella sp. The sanitary conditions
presented inadequacies such as the presence of dust spots, incorrect handling and inadequate
storage temperature. All samples (100%) presented contamination above the limit established
by the legislation for at least one microorganism evaluated. These results show inadequacies in
the production process and the need for implementation of proper hygiene techniques, as well as
greater supervision by public agencies.
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INTRODUCAO

Os produtos lacteos se tornaram parte integrante dos
habitos alimentares e da cultura nacional, por possuirem
um bom rendimento, alto valor nutricional e serem
economicamente acessiveis (Apolinario et al., 2014; Silva
et al., 2020). Dentre os derivados do leite, o queijo é o que
mais se destaca, pois é um alimento bem aceito, com alta
variabilidade, alta digestibilidade, além de facil producédo
(Apolinario et al., 2014; Souza et al., 2017). O produto é
obtido através da separacdo parcial ou integral do soro do
leite, por meio da coagulagdo enzimatica e/ou pela acdo
de bactérias lacticas, sendo um produto lacteo com ampla
diversidade de sabores, texturas, valor nutricional, formas e
tamanhos (Brasil, 1997).

De todo o leite produzido no Brasil, cerca de 35% sao
destinados a produgao de queijos, sendo que somente em
2020 foram fabricadas 730 mil toneladas de queijo no pais
(USDA, 2020). Dentre os varios tipos de queijos frescos, o
Minas frescal é um dos mais populares ao ocupar a terceira
posicao entre os mais consumidos pelos brasileiros (USDA,
2020). Este produto apresenta massa crua, esbranquicada,
consisténcia macica, sabor suave ou levemente acido, semi-

gordo e de muita alta umidade (46 a 55%) (Brasil, 1997).

Desta forma, a composicdo do produto favorece a
proliferacdo microbiana, e quando associada a fatores
extrinsecos, como elevada umidade relativa e temperatura
ambiental, além de manipulagao inadequada, o produto
se torna ainda mais susceptivel ao crescimento de
micro-organismos (Saleh et al., 2019). Assim, este queijo
apresenta alta perecibilidade, com um prazo de validade
de 14 a 15dias apos a sua fabricacdo (Martins, 2018; Okura,
2010). Dentre os contaminantes mais comuns dos queijos,
destacam-se os coliformes, bolores e leveduras, Salmonella
sp., estafilococus coagulase positiva, Escherichia coli
e Listeria monocytogenes (Sousa, Sousa, et al., 2020).
A contaminacdo por estes e outros micro-organismos
pode ocorrer por fatores relacionados a contaminagao
da matéria-prima, manipulacao inadequada, tratamento
térmico insuficiente do leite ou recontaminagdo apos a
pasteurizacdo, além da possibilidade da multiplicacdo

microbiana ser favorecida por inadequadas temperaturas

de armazenamento e transporte (Bondarczuk, 2013;
Sangaletti et al., 2009).

Assim, por ser um produto que possui condi¢oes
favoraveis de crescimento microbiano, e também muito
manipulado, o processo de fabricacdo do queijo deve ser
respaldado na adoc¢do das Boas Praticas de Fabricacado
(BPF), para que seja obtido um produto de qualidade que
nao ofereca riscos a salde dos consumidores (Martins,
2018). Além do seguimento das BPF, a sua produgdo
deve também ser guiada pela Portaria n° 146/1996, que
afirma a necessidade do seguimento dos parametros
microbioldgicos referente aos requisitos minimos de

qualidade do queijo Minas frescal (Brasil, 1996).

Todavia, diversos estudos tém demonstrado altos
niveis de contaminagao por micro-organismos patogénicos
neste tipo de produto (Azevedo et al., 2021; Okura, 2020;
Paula et al., 2021; Saleh et al., 2019; Silva et al., 2021; Vinha
et al., 2018). Esses altos niveis de contaminagdo microbiana
podem favorecer a comercializagdo de produtos inseguros,
contribuir para ocorréncia de surtos de Doengas Veiculadas
por Alimentos (DVA) e, consequentemente, comprometer a

saude dos consumidores (Souza et al., 2017).

Por outro lado, em feiras livres a ocorréncia de
contaminacdo dos queijos também se faz presente, o
que torna o cendrio ainda mais preocupante, visto que
sdo locais que geralmente ndo possuem uma fiscalizagcdo
sanitaria regular e nem um controle de qualidade efetivo
(Barbosa, 2019). Diante disso, dada a importancia da
comercializagdo de produtos com condig¢des higiénico-
sanitarias satisfatorias, o presente estudo teve como
objetivo avaliar as condigdes sanitarias de comercializagédo
e a qualidade microbiolégica de queijos artesanais do tipo
Minas frescal comercializados em uma feira livre de um

municipio do oeste baiano.

MATERIAL E METODOS

Coleta das Amostras

No més de setembro do ano de 2021 foram adquiridas

amostras de queijostipo Minas frescal de quatro fornecedores
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distintos (100% dos fornecedores locais) em uma feira livre
de um municipio de médio porte do oeste da Bahia. Foram
compradas de cada fornecedor duas amostras em dias e
turnos distintos, totalizando oito amostras. Apds a compra,
as amostras foram acondicionadas em caixa isotérmica com
gelo, e posteriormente, transportadas ao laboratério para a

realizagao das analises microbiolégicas.

Andlises Microbiolégicas

Para analise, as embalagens foram desinfetadas com
alcool 70%. Apos a higienizagao, as amostras foram cortadas
em pequenos pedacgos com espatulas estéreis até a obtencdo
de25,0+0,1g,eentdo, colocadas em sacos plasticos estéreis.
Em seguida, foram acrescentados 225 mL de solugao salina
peptonada 0,1% e homogeneizadas em Stomacher (SP
Labor, Brasil). As demais diluicdes também foram preparadas

em salina peptonada 0,1%.

Contagem de estafilococos coagulase
positiva

A contagem presuntiva de estafilococos foi realizada
pela transferéncia de aliquotas de 0,1 mL das diferentes
diluicdes para agar Baird-parker (BP) (Kasvi, Italia) acrescido
de emulsdo de ovo com telurito de potassio (Dindamica,
Brasil). As placas foram incubadas por 48 h a 37 + 1 °C.
Apo6s o periodo de incubagédo, foram contadas as colonias
com morfologia tipica e os resultados expressos em UFC/g
(Bennett et al., 2015).

Andlise de Salmonella sp.

Para analise de Salmonella sp, a amostra foi diluida em
solucdo salina tamponada 1% e incubada a 37 + 1 °C por
16 a 20 h. Apés esse periodo, realizou-se o enriquecimento
seletivo com a transferéncia de aliquotas de 0,1 mL para
caldo Rappaport Vassiliadis (RP) (Kasvi, Italia), e de 1,0 mL
para caldo Selenito Cistina (SC) (Kasvi, Italia), que foram
incubados em banho-maria a 41 + 0,5 °C por 24 a 30 h
(Brasil, 2003).

Em seguida, o material foi inoculado em agar Verde
Brilhante Vermelho de Fenol (BPLS) (Kasvi, Itdlia) e agar
Xilose Lisina Desoxicolato (XLD) (Kasvi, Italia) e as placas
incubadas a 37 £ 1 °C por um periodo de 18 a 24 h. Apos a
incubacgao, coldnias com morfologia tipica de Salmonella sp.
foram crescidas em agar padrdo de contagem (PCA) (Kasvi,
Italia) a 36 + 1 °C para realiza¢do dos testes bioquimicos
(Brasil, 2003).

Para identificacdo foram realizadas as provas
bioquimicas de urease, fermentacdo de trés aclcares
(agar ferro trés aglcares - TSI), descarboxilizagdo de lisina
(agar lisina ferro - LIA), produgéo de sulfeto de hidrogénio,
producdo deindole motilidade (dgarindol sulfeto motilidade
- SIM) (Brasil, 2003).

Enumeracdo de E. coli

Para pesquisa de E. coli aliquotas de 1,0 mL das diluicdes
foram inoculadas em séries com trés tubos com caldo Lauril
Sulfato Triptose (LST) (Kasvi, Italia) contendo tubo de Durhan,
os quais foram incubados a 37 + 1 °C por 24 a 48 h. Os tubos
em que se observou a produgdo de gas e turbidez, tiveram
aliquotas de 0,1 mL transferidas para tubos contendo caldo
Escherichia coli (EC) (Kasvi, Italia) com o tubo de Durhan, que
foram incubados a 45 + 0,2 °C por 24 h (Kornacki et al., 2015).

Resultados negativos foram descartados e aqueles
que tiveram produgdo de gas e turbidez, foram repicados
em agar Eosina Azul de Metileno (EMB) (Kasvi, Italia), cujas
placas foram incubadas a 37 + 1 °C por 48 h. Colonias com
morfologia tipica foram consideradas como resultados

positivos para enumeracéo de E. coli (Kornacki et al., 2015).

Contagem de bolores e leveduras

Para contagem de bolores e leveduras, aliquotas de 0,1
mL foram plaqueadas em superficie de 4gar batata dextrose
(BDA) (Kasvi, Italia) acidificado com acido tartarico. As
placas foram incubadas a 25 + 1 °C por cinco dias. As
coldnias foram contadas e os resultados foram expressos
em UFC/g (Brasil, 2003).
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Contagem de mesdfilos aerdbios

A determinacdo de mesoéfilos aerdbios foi realizada pela
transferéncia de aliquotas de 0,1 mL para agar PCA. As placas
foram incubadas a 37 + 1 °C por 24 h, e as colénias contadas
para expressao dos resultados em UFC/g (Ryser & Schuman,
2015).

Andlise das Condicées Higiénico-Sanitdrias

A feira livre do municipio possui estrutura fisica
permanente para comercializacdo de diversos produtos.
Assim, os stands de comercializacdo dos queijos foram
avaliados no momento de coleta das amostras por meio
de um check-list desenvolvido com base na Resolucédo da
Diretoria Colegiada (RDC) n° 216/2004 e n° 275/2002 (Anvisa,
2002, 2004). Este instrumento é considerado como uma
importante ferramenta para monitoramento das condicdes
higiénico-sanitarias e contemplava itens como espaco fisico,
caracteristicas do manipulador de alimentos e do produto a
ser avaliado (Anvisa, 2002, 2004).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Segundo a Secretaria de Vigilancia Sanitaria (SVS),
os leites e derivados estdo entre os principais alimentos
associados a surtos por DVA (Brasil, 2018). Assim, o
consumo de produtos lacteos contaminados, como o
queijo Minas frescal, pode representar um problema
de saude publica devido a possibilidade de agravos
a saude dos consumidores (Garcia et al.,, 2016). Neste
contexto, a realizacdo de andlises microbiolégicas do
produto representa uma das formas de monitoramento
de sua qualidade higiénico-sanitéria, pois estas analises
servem como um indicador de qualidade do alimento ao
possibilitar a deteccdo de micro-organismos patogénicos
causadores de DVA (Mata & Vanetti, 2012).

O presente estudo evidenciou que os queijos Minas
frescal estavam improéprios para consumo, uma vez que

foi identificada contaminacédo elevada de pelo menos um

micro-organismo em 100% (8) das amostras analisadas,
o que evidencia uma baixa qualidade microbiolégica
e a possibilidade de risco a saude dos consumidores.
Resultados como estes demonstram que a producado
artesanal de queijos ndo tem seguido os critérios
estabelecidos pela legislacdo. Os produtos contaminados
podem indicar falhas e/ou auséncia da pasteurizagdo do
leite, ma higienizagdo das maos, equipamentos, moveis
e utensilios, falta de capacitacdo dos manipuladores,
condigdes estruturais inapropriadas do local de producéo,
e uso de temperatura incorreta para armazenamento e
distribuicao (Apolinario et al., 2014; Batistella & Pedrosa,
2021).

Neste contexto, a medida mais eficaz para minimizar
a contamina¢do microbiana é a aplicacdo das BPF em
toda a cadeia produtiva (Cardoso et al., 2013). Dentre as
medidas higiénico-sanitarias que devem ser adotadas
na producdo do queijo Minas frescal, a pasteurizagédo do
leite é uma das mais eficazes para a reducao da populagao
de micro-organismos (Silva et al., 2019). Porém, mesmo
com esse processo, algumas toxinas podem ndo ser
inativadas e vir a desencadear intoxicagdes alimentares
nos consumidores (Lima & Cardoso, 2019; Zooche & Silva,
2012). Nesse sentido, apesar de ser informado pelos
fornecedores que todos os leites utilizados na produgéo de
queijos passaram pela pasteurizacédo, foram evidenciadas
contagens elevadas de micro-organismos nas amostras

analisadas.

Em produtos como o queijo Minas frescal, altas
contagens de estafilococos coagulase positiva indicam
falhas no processamento decorrente da contaminacdo
cruzada pos-producao, higienizagdo inadequada das maos
de manipuladores, quadro de mastite e/ou temperatura de
armazenamento incorreta (Ferreira et al., 2011; Melo et al.,
2009). Assim, um produto com boa qualidade seria aquele
com nivel de contaminacéo de até 2,0 log,  UFC/g (Anvisa,
2022). No entanto, as contagens presuntivas deste micro-
organismo no presente estudo variaramentre5,4e 7,0 log
UFC/g, ou seja, 100% (8) dos queijos analisados excederam
o limite estabelecido (Fig. 1). Resultados similares foram
encontrados por Santos e Silva (2014) em amostras de

queijo Minas frescal de feiras do Distrito Federal, e por
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Ferreira et al. (2011) em queijos Minas frescal em feiras de
Uberlandia (MG). Ja Apolinario et al. (2014) identificaram
contaminacdo elevada em 16,12% das 31 amostras de

Minas frescal analisadas na Zona da Mata Mineira.

Figura 1

Contagem presuntiva de Estafilococos coagulase positiva de amostras de
queijo Minas frescal comercializados em feira livre de um municipio do oeste
baiano

8,0

7,0 ] L

0.0

0 1 2 3 4 5 6 7 8
Amostras

Legenda: (—) indica o limite para qualidade intermediaria e a linha (=) indica
o limite para qualidade inaceitavel. Fornecedor 1 (-); Fornecedor 2 (+);
Fornecedor 3 (-); Fornecedor 4 (-).

Por ser um patégeno que tem como principal habitat
a mucosa de nariz, pele e maos, Staphylococcus aureus é
facilmente carreado quando néo ha a efetiva higienizagdo dos
manipuladores (Komatsu, 2008). Deste modo, os elevados
niveis de contaminagdo podem estar associados ao fato de
que 50% dos vendedores conversavam sobre os produtos, e
87,5% manipulavam o produto e dinheiro sem a higienizagdo
prévia das maos. Além disso, altas contagens deste micro-
organismo também podem estar associadas a falhas na
pasteurizacdo e/ou uso de leite de animal com mastite
estafilococica, umavez que essainfeccao é consideradacomo
uma das principais causas para a presenca de estafilococos

coagulase positiva em produtos lacteos (Ferreira et al., 2011).

Por outro lado, a ingestdo de alimentos contaminados
por Salmonella sp. pode provocar sintomas varidveis como
diarreias, meningite, comprometimento das juntas, febre
entérica e outros (Camargo etal.,2020; Lima & Cardoso,2019).
Tais sintomas associados as altas taxas de morbidade fazem
desta zoonose um problema de saude publica (Batistella &
Pedrosa, 2021). Assim, a legislacdo brasileira determina sua

auséncia em alimentos (Anvisa, 2022). Em contrapartida, os

produtos lacteos tém sido bastante associados a surtos por
salmonelose em todo o mundo, principalmente os queijos

frescos, como o Minas frescal (Camargo et al., 2020).

0 presente estudo identificou suspeita de contaminagédo
por Salmonella sp. em 37,5% (3) das amostras submetidas
aos testes bioquimicos. Estes resultados sdo inferiores aos
observados por Lima e Cardoso (2019), que observaram
presenca de Salmonella sp. em 95% das amostras de queijo
Minas frescal comercializado em feiras do Distrito Federal.
Boas et al. (2020) e Garcia et al. (2016) também identificaram
niveis de contaminagdo de Salmonella sp. superiores
aos observados no presente estudo, a saber 60% e 63%,
respectivamente. Ja Souzaetal. (2017) e Ferreirae Silva (2021)
observaram niveis de contaminacdo similares aos deste
trabalho. Em contrapartida, estudos como os de Camargo et
al. (2020), Carvalho (2014), Cavalcanti et al. (2020), Garcia et
al. (2017), Pinto et al. (2011), Silva et al. (2019) e Sousa, Vieira,
et al. (2020) nao identificaram a presenca de Salmonella sp.
em nenhum dos queijos Minas frescal comercializados em

feiras de diferentes regides do Brasil.

Aocorréncia de Salmonella sp. em queijos pode sugerir a
formacao de biofilmes em equipamentos e superficies devido
a técnicas de higienizacédo e sanitizacdo insuficientes, o que
facilita a adesdo deste micro-organismo, e a consequente
contaminagao do produto (Borges et al., 2018). Além dessa
possibilidade, a presenca de Salmonella sp. pode indicar
também a contaminagdo da matéria-prima, técnicas de
manipulacdo inadequadas, bem como ineficiéncia de BPF
nos processos de distribuicdo e armazenamento dos queijos

tipo Minas frescal (Souza et al., 2017).

Paralelamente, E. coli representa um indicador de
qualidade higiénico-sanitaria e pode indicar falhas durante
a manipulacdo, armazenamento ou transporte do produto
(Boas et al., 2020). O presente estudo identificou 12,5% (1)
das amostras com qualidade intermediaria, e as demais
com contaminagdo abaixo do recomendado pela Anvisa
(2022) (Fig. 2). Resultados opostos foram evidenciados por
Cavalcanti et al. (2020), ao encontrarem contagens elevadas
de E. coli em 77,8% (7) das 9 amostras de queijo Minas
frescal de feiras em Vitoria (ES) e por Garcia et al. (2017), que
observaram contaminacéo elevada de E. coliem 60% (12) das

20 amostras de Minas frescal em Campinas (SP).
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Figura 2
Contagem de E. coli nas amostras de queijo Minas frescal comercializados em
feira livre de um municipio do oeste baiano
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Legenda: a linha (—) indica o limite para qualidade intermediaria e a linha (—)
indica o limite para qualidade inaceitavel. Fornecedor 1 (); Fornecedor 2
(+); Fornecedor 3 (-); Fornecedor 4 (:).

Segundo Pinto et al. (2011), tanto Salmonella sp.
quanto E. coli sdo bactérias facilmente eliminadas pelo
processo de pasteurizagdo. Assim, a contaminagdo por
ambos os micro-organismos em produtos como os queijos
pode ser oriunda da pasteurizagao insuficiente do leite, ou
contaminagao pos-processo de pasteurizagdo (Camargo et
al., 2020). Além disso, a contaminacédo pode ser proveniente
da matéria-prima, do ar, tempo prolongado de exposi¢ado
em temperatura inadequada ou praticas anti-higiénicas

pelos manipuladores de alimentos (Ferreira & Silva, 2021).

Elevados niveis de contaminacdo de bolores e
leveduras (4,0 a 5,5 log,, UFC/g) também foram observados
em 50% (4) das amostras analisadas (Fig. 3). Esses micro-
organismos sdo comumente encontrados em alimentos
como o queijo, além de serem os principais responsaveis
pela deterioragdo de alimentos (Carvalho, 2014). Estes altos
niveis sugerem falhas de manipulagédo, e um longo periodo
de exposicdo sem refrigeracdo adequada (Silva, 2003).
Problemas relacionados a temperatura de armazenamento
foram constatados por este estudo, pois no momento da
compra 100% dasamostras se encontravamemtemperatura
superior (12,5 e 24 °C) ao estabelecido pela Portaria n°
352/1997 (até 8 °C) para conservagdo e armazenamento
dos queijos Minas frescal (Brasil, 1997). Neste sentido, o
crescimento de bolores e leveduras altera ndo somente
a qualidade sanitaria do alimento, mas também pode
tornar a aparéncia desagradavel devido a descoloragdo e
perda de sabor, além de ocasionar perdas econdmicas aos
fabricantes (Silva, 2003).

Figura 3
Contagens de bolores e leveduras de amostras de queijo Minas frescal
comercializados em feira livre de um municipio do oeste baiano
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Legenda: a linha (—) indica o limite para qualidade intermediaria e a linha (—)
indica o limite para qualidade inaceitavel. Fornecedor 1 (-); Fornecedor 2
(+); Fornecedor 3 (-); Fornecedor 4 (-).

Outros problemas relacionados ao armazenamento
também foram evidenciados neste estudo, em que 87,5%
das amostras estavam armazenadas em contato direto
com outros tipos de queijos sem nenhuma protecao que os
separasse, ou que os protegesse de particulas do ambiente.
Resultados semelhantes foram identificados por Cavalcanti
et al. (2020) em queijos Minas frescal provenientes de uma
feira de Vitéria (ES), ao observarem que 56% das amostras
eram comercializadas em temperatura ambiente. A falta de
armazenamento adequado e os altos valores de temperatura
explicam as altas contagens de bolores e leveduras
observadas no presente estudo, visto que este ambiente,
quando aliado aos fatores intrinsecos do queijo, favorece a

multiplicagcdo de micro-organismos (Jahn, 2017).

Ja Bairros et al. (2016), ao analisarem a presenca de
bolores e leveduras em queijos Minas frescal comercializados
em feiras livres na cidade de Pelotas (RS), observaram
elevadas contagens de bolores em 25% amostras e de
leveduras em 75% das amostras. Este mesmo estudo
também evidenciou falhas na refrigeracdo e exposicdo do
produto ao ar livre sem qualquer protecdo, o que contribui
consideravelmente para sua contaminagdo (Bairros et
al.,, 2016). Resultados ainda mais preocupantes foram
evidenciados por Santos e Silva (2014) que observaram
contagens elevadas de bolores e leveduras em todas as
amostras de queijos Minas frescal comercializadas em feiras
do Distrito Federal (DF). Assim como Carvalho (2014), que
identificou contaminacao variavel de 6,23 a 8,25 log, UFC/g
por estes micro-organismos em 87,5% das oito amostras de

queijo Minas frescal comercializadas em Joao Pessoa (PB).
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Segundo Reis et al. (2006) a pesquisa de mesdfilos
aer6bios também serve como um indicativo de avaliagcdo
das condigdes higiénico-sanitarias da industria. A American
Public Health Association (APHA) recomenda que produtos
lacteos que apresentem contagem de aer6bios superior
a 2,0 log, UFC/g sejam considerados como impréprios
para consumo (Apha, 2001). Neste estudo, as amostras
apresentaram contagens de mesoéfilos aerébios com valores
de6,8a7,9 log, UFC/g (Fig. 4). Estudos como os de Camargo
et al. (2020), Ferreira e Silva (2021), Garcia et al. (2016), Garcia
et al. (2017), Melo et al. (2009), que também analisaram
mesofilos aerédbios em queijos Minas frescal comercializados
em feiras, apresentaram resultados similares aos resultados

encontrados pelo presente trabalho.

Figura 4
Contagem de mesofilos aerébios das amostras de queijo Minas frescal
comercializados em feira livre de um municipio do oeste baiano
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Legenda: a linha (—) indica o limite para qualidade inaceitavel. Fornecedor 1
(=); Fornecedor 2 (=); Fornecedor 3 (-); Fornecedor 4 (-).

Estes altos valores de meséfilos aerdbios podem indicar
possiveis condi¢des inadequadas no local de producdo,
armazenamento e comercializacdo dos queijos, como as
constatadas nos locais de comercializagdo pelo presente
estudo (Camargo et al., 2020; Garcia et al., 2017). Pois,
foram observadas diversas inadequacgdes relacionadas as
condicdes estruturais dos pontos de comercializagdo das
amostras adquiridas, tais como presenca de objetos em
desuso (37,5%), rachaduras e sujidades nos tetos (50%) e/
ou paredes (50%), presenca de ferrugem nos equipamentos
(50%), lixeiras destampadas e/ou sem pedal (62,5%), além de
focos de poeira e moscas (75%). Resultados similares foram
evidenciados por Pacheco et al. (2015), que observaram
desacordo as recomendagdes da legislacdo em 68% das
bancas de queijos Minas frescal em feiras livres de Uberaba

(MG). Neste estudo, foram evidenciadas inadequacgdes como

a presenca de animais, lixos e sucatas (75%), higienizagédo
ineficiente dasbarracas apés o expediente (12,5%) e presenca
de poeira (37,5%) (Pacheco et al., 2015). Condi¢ées como
essas sao consideradas como inadequadas pela legislacao,
uma vez que podem contaminar o produto e colocar em risco

a saude dos consumidores (Pacheco et al., 2015).

Assim, o cendrio de contaminagdo identificado no
atual estudo, e em outros estudos da literatura evidenciam
que a contaminacdo dos queijos pode estar associada a
falhas na linha de producdo do queijo Minas frescal. Essa
problematica é ainda mais agravante quando o produto
chega ao seu destino final, que é a feira (Cavalcanti et al.,
2020). Esse, por sua vez, é um ambiente que pode favorecer a
contaminacgao e a proliferacdo de micro-organismos devido
a baixa fiscalizacdo dos érgdos publicos nas barracas de
comercializagdo, as condi¢des inadequadas de exposi¢cdo
dos queijos e a comercializagdo de produtos sem o registro
(Cavalcanti et al., 2020).

CONCLUSAO

Os queijos Minas frescal analisados apresentaram
qualidade microbioldgica insatisfatéria, portanto, estavam
impréprios para consumo, uma vez que 100% das amostras
apresentou contaminagdo excedente para estafilococus
coagulase positiva, 50% para bolores e leveduras, e 37,5%
com suspeita de Salmonella sp. Além disso, as condicdes
higiénico-sanitarias dos locais de comercializacdo
apresentaram outras inadequagdes, como a caréncia de
equipamentos em boas condi¢cdes de higiene, praticas
inadequadas dos manipuladores, condi¢des estruturais
insatisfatorias e com presenca de sujidades, além da

inadequada temperatura de armazenamento.

Esses resultados sugerem que as condi¢des de higiene no
processo de fabricacdo e comercializagdo sdo insatisfatérias.
Ressalta-se, portanto, a necessidade da implementagéo e
treinamento das BPF, durante toda a cadeia produtiva do
queijo Minas frescal, bem como também maior fiscalizagédo
pelos 6rgaos publicos responsaveis, a fim de minimizar os
riscos de contaminacdo e a ocorréncia de agravos a saude

dos consumidores.
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