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Este estudo objetivou avaliar a qualidade de queijos produzidos e comercializados informalmente em feiras livres
do Distrito Federal. Foram coletadas 30 amostras de queijos sem certificado de inspecdao sanitaria,
comercializados em dez feiras do DF, nas quais foram avaliados os teores de umidade, a presenca de Salmonella
spp., de microrganismos psicrotroficos e desenvolvimento de limosidade e bolor aparente. Os resultados obtidos
demonstraram auséncia de Sabnonella spp., e altas contagens para microrganismos psicrotréficos. Os teores de
umidade variaram entre 43% e 61% indicando falta de padriao deste produto, concomitante ao surgimento de
limosidade na superficie de 40% das amostras e desenvolvimento de bolores em 33%. A auséncia de Salmonella
$pp. nas amostras analisadas niao deve ser entendida como auséncia de perigo microbiolégico associado ao
consumo deste tipo de produto, devido a possibilidade de ocorréncia de outros patégenos que nio foram alvos
dessa pesquisa.

Palavras-chave: Comércio informal, inspecio de lacteos, perigos microbiolégicos.

Evaluation of the quality of informal cheeses

This study aimed to evaluate the quality of cheeses produced and marketed informally in free fairs in the Distrito
Federal. We collected 30 samples of cheeses without sanitary inspection certificate, marketed in ten fairs the DF,
in which the moisture content was evaluated, the presence of Salmonella spp., of psychrotrophic
microorganismsand development of limosity and apparent mold. The results obtained showed absence of
Salmonella spp., and high counts for psychrotrophic microorganisms. The moisture contents ranged from 43% to
61%, indicating the lack of pattern of this product, concomitant with thesuperficial appearance of limosity was
observed in 40% of the samples and development of molds in 33%.The absence of Salmonella spp., in the samples
analyzed should not be understood as absence of microbiological hazard associated with the consumption of this
type of product, due to the possibility of occurrence of other pathogens that were not the targets of this
research.
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INTRODUCAO

No Brasil 11 bilhoes de litros/leite/ano sao
transformados em  queifjo  pelas  induastrias
formalizadas e, estima-se que outros seis bilhdes de
littos/leite/ano sio convertidos em queijos em
estabelecimentos informais (sem registro nos 6rgaos
estatais de inspec¢ao sanitaria)lll.

Queijos de produgio informal, muitas vezes,
sao feitos a partir de leite cru, sem aplicacio de boas
praticas e controle de qualidade, o que favorece a
contaminacdo por microrganismos indesejaveis.
Além disso, nao sio submetidos as normas de
inspecao pelos Orgaos reguladores, portanto em
garantia da sua qualidadel?l.

O queijo tipo frescal é classificado como
sendo de muita alta umidade, acima de 55%0B], é um
produto com teores elevados de 4gua e
disponibilidade de nutrientes. Essas condicGes,
aliadas ao pH geralmente alto, favorecem a
multiplicagdo de microrganismos contaminantes que
representam risco a saude publicall.

A contaminac¢io deste produto lacteo pode
ocorrer por uma variedade de microrganismos
como os deteriorantes de alimentos denominados
psicrotréficos, que causam prejuizos ao produto
mesmo  sob-refrigeraciol’l e, também  por
microtganismos patogénicos que podem causar
intoxicacdes e/ou infeccoes alimentares nos seres
humanos como Salmonella spp.(6:71.

No Brasil, de 2007 a 2017 foram
notificados 7.170 surtos de doencas transmitidas
por alimentos, com 126.712 doentes, sendo o leite e
derivados responsaveis por 3,3% dos casos, e
bactérias do género Salmonella, um dos principais

responsaveis por casos fatais e complicagdes clinicas
dos afetados/s:9l.

Diante do impacto na saude publica e
escassez de dados sobre a qualidade de queijos
frescais de produgdo informal comercializados no
Distrito Federal, realizou-se o presente estudo com
o objetivo de avaliar a ocorténcia de Salmonella spp.,
determinar o teor de umidade, a presenca de
microrganismos psicrotroficos e suas relagdes com
o desenvolvimento de limosidade e bolores neste
tipo deproduto.

MATERIAL E METODOS

As amostras de queijos de producio informal
(pecas em torno de 400 g cada) comercializados
informalmente como queijo frescal foram coletadas
em perfodos da manhd, temperaturas entre 24 e 27
°C em dez feiras permanentes distribuidas em cinco
regides administrativas do Distrito Federal: Norte
(Planaltina e Sobradinho), Sul (Gama e Santa
Maria), Leste (Sdo Sebastiio e¢ Paranod), Oeste
(Taguatinga e Vicente Pires), e Central (Cruzeiro e
Nucleo Bandeirante) (Figura 1). Em cada feira
foram coletadas, aleatoriamente, trés amostras,
totalizando n=30.
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Figura 1 - Localizacdo geografica das regides de
pontos de coleta de amostras de queijos de
producdo informal no Distrito Federal. Adaptado
de IBGE, 2010.

Ap6s coleta amostras eram mantidas em suas
embalagens  originais, em  temperatura de
refrigeracdo, por no maximo 24h, até o momento
das analises que foram realizadas no Laboratério de
Analise de Leite e Derivados (LABLEITE), da
Universidade de Brasilia (UnB).

Todas as amostras foram submetidas as
analises para detecgdo de Salmonella spp., conforme
método International Organigation for Standardization
ISO 6579:2007  descrito no Compendinm of Methods
Jor  the Microbiological  Examination of Foods da
Associacio Americana de Saude Publica [10,

A pesquisa de microrganismos psicrotréficos
foi feita de forma quantitativa e realizada em Agar
Padrio para Contagem (HIMEDIA M091-500G)
com incubagdo a 21°C por 25h sendo os resultados
expressos por UFC/g (Unidades Formadoras de
Colbnias por Grama)10, 11,

Para a analise de teor de umidade aplicou-se
o método gravimétrico que consiste na perda de
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agua por dessecacdo. Aliquotas de 5g de cada
amostra, em triplicata, foram transferidas para
estufa a 105 °C e mantidas por 24h; apds, as
amostras eram colocadas em dessecador e em
seguida era realizada nova pesagem. A determinagio
do teor de umidade a partir da perda de agua do
produto foi obtida pela férmula adaptada de Pereira

et all'2,

Para analise da ocorréncia de limosidade e
surgimento de bolor aparente aplicou-se a avaliacao

macroscopica  baseando-se  em  caracterfsticas
morfolbgicas como consisténcia e cor; aliquotas de
100 g de cada amostra foram armazenadas a 7 °C e
acompanhadas diariamente, durante sete dias.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos nas analises

realizadas estdo contidos no Quadro 1.

Quadro 1. Avaliacio do teor de umidade e contaminagio por psicrotréficos, andlise macroscopica (durante o perfodo
de 168 horas) para inicio do desenvolvimento de limosidade e bolor em amostras de queijos informais (n=30) coletados
em feiras do Distrito Federal.

Teor de . . Limosidade e Bolor Aparente (168h — 7dias)
" . Microrganismos
n Regido Umidade . 6 . .
%) Psicrotréficos Limosidade Bolor
1 55 1,0x104 - -
2 54 9,4x106 - -
3 52 2.2x107 - -
Centro
4 54 3,7x108 120h -
5 54 8,5x109 96h -
6 55 5,0x1010 72h 120h
7 51 51x109 - -
8 50 2,1x10° - -
9 49 1,6x109 - -
Leste
10 53 1,8x109 144h 120h
11 52 3,1x10° - -
12 54 6,3x10° 144h -
13 57 1,1x109 96h -
14 49 4,5x109 - -
15 56 5,2x109 - -
Norte
16 53 5,4x109 - 72h
17 61 2,1x10° - -
18 61 6,0x10° - -
19 43 7,9x10° - -
20 55 1,2x109 72h 96h
21 52 5,3x10° 96h 72h
Oeste
22 54 6,1x10° 72h 96h
23 60 1,2x1010 72h 72h
24 50 3,1x108 - 96h
25 60 2,0x107 - -
26 55 2,3x10° - -
27 50 6,4x10° - -
Sul
28 54 6,7x108 120h -
29 56 1,4x109 - 96h
30 59 4,1x100 96h 72h
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Dentre as amostras analisadas nio se
observou contaminacio por Salmonella spp. em cada
25¢ dos produtos. Estudos afirmam que a alta
frequéncia de bactérias acido-laticas (BALs),
presentes no leite cru exercem atividade antagonista
a Salmonella spp.13- 1% 151, Resultado semelhante foi
observado por Silva e a/l'fl, que também nio
identificaram a presenca de Salmonella ao analisarem
amostras de queijos coloniais com e sem inspecio,
comercializados no sudoeste do Parana.

Quanto a avaliacio do teor de umidade
observou-se significativa variacdo entre as amostras
(de 43% a 61%) (Quadro 1) indicando falta de
padrio na producio desse tipo de queijo. A média
dos teores de umidade das amostras foi de 54%.

Das 30 amostras analisadas apenas 12 (40%)
apresentaram teores ideais de umidade iguais ou
maiores do que 55%, correspondendo a queijos de
muita alta umidade. Entretanto, 17 amostras
(56,7%) apresentaram teores de umidade que
variaram de 49% a 54%, que corresponde a queijos
com alto teor de umidade (teores entre 46% e
54,9%), e uma amostra (3,3%) apresentou umidade

de 43% que corresponderia a queijos de média
umidade (entre 36,0 e 45,9%0)Bl.

Silva et all'8l, ao analisarem a qualidade
microbioldgica e fisico-quimica de queijos coloniais
com e sem inspe¢do, comercializados no sudoeste
do Parani, encontraram teores de umidade que
variaram de 37 a 48 % e, as amostras que
apresentaram as maiores irregularidades foram
aquelas sem inspegao.

Com relagdo as contagens de microrganismos
psicrotroficos observou-se variagdo de 1,0 x 104
UFC/g até 50 x 101 UFC/g (Quadro 1) e
contagem média de 4,0 x 108 UFC/g.

Os psicrotréficos  sdo  eliminados  pela
pasteurizagio, entretanto os queijos de producio
informal, geralmente sdo produzidos com leite cru e
sem condi¢oes higiénicas satisfatérias; assim esses
microrganismos permanecem ativos na massa, se
desenvolvendo e produzindo enzimas proteoliticas e
lipoliticas que causam deterioragdes (protedlise e
lipdlise) e alteragdes no aspecto da massa, no odor e
no sabor, além de limosidadel!7l.

Em nossa pesquisa, apenas uma amostra
(3,3%) apresentou contagem de 104 UFC/g
(Quadro 1), sendo que nas demais (97%) as
contagens foram supetiores a 105 UFC/g.

No estudo realizado por Casarotti ¢t all'8], os
autotes sugerem que valores entre 104 ¢ 10> UFC/g
sao suficientes para producdo de enzimas
proteoliticas e lipoliticas em quantidade suficiente
para produzir deterioragio.

Em 12 (40%) das amostras observou-se que
as contagens de psicrotroficos variaram de 3,7 x 108
UFC/g a 5,0 x 101 UFC/g (Quadro 1), sendo que
essas amostras também apresentaram teores de
umidade acima de 52%. Resultados que corroboram
com a pesquisa de Silva e @/l'%, onde os autores
identificaram que as amostras de queijos com
maiores niveis de contaminagio eram aquelas com
maiores teores de umidade.

Essas altas contagens de psicrotroficos
podem estar relacionadas com o aparecimento de
limosidade devido a protedlise. Entretanto, nao
apenas os psicrotroficos estdo associados aos
processos de deterioragio, portanto nio ha como
afirmar que esses microrganismos foram os unicos
responsaveis pelo aparecimento de limosidade na
superficie dos queijos.

Um fator que contribui para o crescimento
de psicrotréficos e, de quaisquer outros
microrganismos contaminantes € a presenca de agua
na forma disponivele, o pardmetro que mede a
disponibilidade de 4gua em um alimento denomina-
se “atividade de agua” (Aa). A maioria das bactérias
deteriorantes ndo se multiplica em Aa inferior a
0,91, enquanto que fungos deteriorantes podem
fazé-lo em Aa de até 0,80119,20],

A atividade de 4gua da maioria dos queijos,
incluindo os de muita alta, alta e média umidade,
apresenta valores de Aa de 0,91 a 1,00, ou scja,
propiciam o  desenvolvimento de  diversos
microrganismos 1211,

De acordo com Zacarchenco e a/12l, algumas
leveduras, por exemplo, sdo intensamente
proteoliticas e o seu desenvolvimento pode
produzir odores desagradaveis em queijos. Os
mesmos autores afirmam que, embora leveduras
sejam comumente associadas com formacio de
defeitos superficiais, como formag¢io de goma na
superficie, outros microrganismos putrefativos
como Pseudomonas spp. e Enterococcus spp também
contribuem para o defeito.

Em 10 (33,3%) amostras observou-se
visualmente, o desenvolvimento de bolores e destas,

4
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em sete (23,3%) o desenvolvimento de bolores foi
concomitante com o de limosidade (Quadro 1).
Diversos autores relataram a ocorréncia de bolores
em queijos de producdo artesanal, industrial e
informalll6.23, 241,

A presenga de contaminantes como bolores e
a limosidade em queijos ¢ indesejavel, quando nio
especifico do produtol!dl. Segundo Borges ez all?3),
esse tipo de contaminacdo compromete a qualidade
e a vida de prateleira do produto, uma vez que bolor
e leveduras sdo potenciais deteriorantes de produtos
lacteos.

Deve-se ressaltar que, do total de amostras de
queijos coletadas para analise, 20 (67%) ndo eram
mantidas em temperatura de refrigeracio no ponto
de venda e estavam préximas a outros produtos
como carnes, ovos, leites e hortalicas. Esse tipo de
disposicio pode contribuir com o aumento da
contaminacaol20l.

A comercializacio de queijos de produgio
informal é realizada de maneira ostensiva, em feiras,
barracas improvisadas e até de forma ambulante no
DF, em sua maioria nio utilizam do controle de
qualidade, apresentam temperaturas inadequadas de
armazenamento, mau acondicionamento  do
produto acabado, mistura com outros alimentos. Ha
uma sucessdo de falhas na qualidade desses queijos,
favorecendo condi¢bes ainda mais propicias pata
contaminagdo, sobrevivéncia e multiplicagdo
bacteriana, representando, este produto, um risco
potencial a saude publicald, uma vez que, pesquisas
demonstram um elevado indice de contaminacio
por microrganismos patogénicos!?7. 281,

CONCLUSAO

Apesar de nio ter sido detectada a presenca
de Salmonella spp. nas amostras de queijos de
producdo informal analisadas, nio se deve
considerar que esse produto apresente qualidade e
inocuidade tendo em vista que as altas contagens de
microrganismos psicrotréficos, irregularidades nos
valores para teor de umidade e desenvolvimento
fingico indicam qualidade insatisfatéria desse
produto.

E perceptivel que existe possibilidade de
produgio e comercializagdo de queijos de maneira
informal mesmo em locais centrais do DF, devido a
deficiéncia de fiscalizagdo sanitiria que se concentra
nas industrias ja formalizadas, ignorando o produto

informal, e também pela forte identificacio deste
tipo de produto com parte dos consumidores.

Sdo necessarias agOes mais objetivas dos
orgaos de fiscalizacdo, no sentido de coibir o
comércio desse tipo de produto, assim como de
orientar os consumidores da importincia de adquirir
apenas produtos fiscalizados com garantia da sua

qualidade.
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