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RESUMO: A obtencédo do leite de forma higiénica é o ponto crucial no processo de fabricacéo de
queijos e derivados, pois 0 animal, os equipamentos e o ambiente podem estar contaminados. Uma
vez que o leite pode se contaminar com patdégenos ap0s o processo de pasteurizacdo, durante a
manipulagdo do queijo, com 0s equipamentos, temperatura inadequada, estocagens e transporte,
este trabalho objetivou identificar e descrever os possiveis contaminantes do queijo; investigar o
conhecimento das pessoas quanto a procedéncia do alimento que consomem e correlacionar 0s
dados obtidos com outros descritos na literatura. No periodo de outubro de 2013 a junho de 2014,
foram avaliadas 37 amostras de queijo tipo Minas Frescal em feira livre, supermercados e padarias
da cidade de Morrinhos-GO. O nivel de contaminacao obtido no periodo das aguas foi 100% para
Coliforme Total; 78,38% para Coliforme Fecal; 35,14% de Staphylococcus aureus e 5,41% de
Staphylococcus sp. No periodo de estiagem foi encontrado 86,49% para Coliforme Total; 62,16%
para Coliforme Fecal; 27,03% para Staphylococcus aureus e 2,7% para Staphylococcus sp. As
analises de PCA apresentaram maior quantidade de amostras incontaveis na diluicdo 10* UFC/ge
uma diminuicdo gradativa na diluicdo 10’ UFC/g. Contudo, os queijos analisados constituem
motivo de preocupacdo para as autoridades sanitarias por representarem um risco a saude dos
consumidores.

Palavras-chave: Analise de alimentos. Microbiologia de alimentos. Alimentos clandestinos.

MICROBIOLOGY CHARACTERIZATION OF MINAS FRESCAL CHEESE
COMMERCIALIZED IN FREE FAIRS

ABSTRACT: The obtainment of milk hygienic form is the breakpoint in the in the cheese making
process and derivatives, the animal, the equipments, and the environment can be factors of
contamination. The milk can to contaminate with microorganisms after the pasteurization process,
during the cheese manipulation, with the equipments, inadequate temperature, stocks and
transportation. This work objectified to identify and to describe the cheese contaminating possible;
to investigate the people's knowledge above the food provenance with that consume and to correlate
the dates obtained with others described in the literature. Between the months of October 2013 to
June 2014, they were going evaluated 37 cheese samples Minas Frescal cheese in free market,
supermarkets and bakeries of Morrinhos-GO. The contamination level obtained in the rain period
was 100% to total coliforms; 78,38% to fecal coliforms; 35,14% to Staphylococcus aureus and
5,41% to Staphylococcus sp and during dryness period the results to total coliforms was 86,49%;
fecal coliforms was 62,16%; Staphylococcus aureus was 27,03% of and Staphylococcus sp 2,70%.
The analyses of PCA agar introduce bigger countless on quantity samples in the dilution 10* CFU/g
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and a gradual decrease in the dilution 10’ CFU/g. However, the analyzed cheeses constitute
preoccupation reason for the sanitary authorities for represent a risk to the consumers health.

Keywords: Foods analyses.Foods Microbiology.Foods without due authorization.

1 INTRODUCAO

O queijo Minas Frescal é um produto de origem brasileira (ALBUQUERQUE et al., 1994),
é comercializado e consumido em grande escala pela populacdo (PEREIRA et al., 1991). A Portaria
n°146 (BRASUK, 1996), define o queijo Minas Frescal como sendo resultado da coagulacéo
enzimaética do leite com coalho ou outras enzimas coagulantes, complementadas ou ndo com acao

de bactérias laticas especificas, apresentando um teor de lipidios no extrato seco entre 25% e 44,9%.

Segundo Stoecker (1996), o processo de producédo de queijo depende do tipo desse alimento.
Porém, todos os tipos se originam do leite coalhado, resultante da acdo bacteriana. A Legislacdo
Brasileira permite adicionar ao leite até 20% do volume de soro, resultando em um teor de lipidios
no total da massa de 1- 2% em média, a fim de aumentar o rendimento. Entretanto, elevada umidade

acarreta um menor tempo de conservacdo do produto (CRUZ; GOMES, 2001).

Por ser de fabricagdo simples e de baixo custo, 0 Minas Frescal representa a maioria dos
queijos comercializados em feiras livres, bares, mercearias, sendo armazenados em sacos plasticos
comuns, amarrados ou fechados com um fecho metélico, sem usar vacuo (Hoffman et al,
1995).Sena e colaboradores (SENA et al., 2000), confirma que por este produto apresentar elevado

rendimento na fabricacdo, é comercializado a pre¢o acessivel a uma grande faixa da populacao.

Em 2002, em nivel de Brasil, foram produzidas 31.762 toneladas de queijo Minas Frescal
(BARROS et al., 2004). Esta producdo representa cerca de 5% da producdo total de queijos,
perdendo apenas para os tipos Mucarelas, Prato e Requeijdo, o queijo Minas ocupa lugar de
destaque no setor de laticinios (ABIQ, 2004).

A obtencdo do leite de forma higiénica € o ponto crucial no processo de fabricagdo de
queijos e derivados, pois 0s animais, 0s equipamentos € 0 ambiente da ordenha podem estar
contaminados por micro-organismos (LANGE; BRITO 2003), principalmente em queijo Minas
Frescal por ndo sofrer maturacdo (FOX, 1993). O leite possui sua microbiota normal, podendo se
contaminar com patdgenos apds 0 processo de pasteurizagdo, durante a manipulacéo do queijo, com

0s equipamentos, temperatura inadequada, estocagens e o transporte (ARAUJO et al., 2002).

O queijo caseiro Minas Frescal é altamente perecivel, por apresentar elevado teor de

umidade e sofrer grande manipulacdo, possuindo condi¢Ges favoraveis para contaminagdo e
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multiplicacdo de bactérias, sendo que essas podem ser patdgenas e causar intoxicacfes alimentares
aos seres humanos (CAMARA et al., 2002). O consumo de queijos em condi¢des inadequadas pode
causar sérios danos a populagdo, sendo considerado um problema de Saude Publica (LOGUERCIO
;ALEIXO, 2001).

A presenca de Staphylococcus aureus em alimentos estd diretamente relacionada a
deficiéncia de higiene e manipulacdo inadequada (REIBNITZ et al., 1998). Sendo o agente
responsavel por aproximadamente 45% das toxinfec¢cbes no mundo, este libera enterotoxinas
durante sua multiplicacdo no alimento (ALCARAZ et al., 1997). As enterotoxinas por serem
termoestaveis, resistem a variagdes de temperatura (FREITAS; MAGALHAES, 1990).

Os sintomas causados por intoxicacgdo estafilococica sdo: nausea, vomito, dores abominais e
diarreia. O periodo de incubacdo €é curto, de 1 a 6 horas apds a ingestdo de alimento contaminado
(PASSOS; KUAYTE, 1996). A quantidade de enterotoxina ingerida e a baixa resisténcia do
individuo sdo os fatores determinantes da severidade dos sintomas e do periodo de incubacéo.
Niveis de toxinas de 0,01 a 0,4 ug presentes no alimento sdo suficientes para causar a toxinfeccéo
(ORDEN et al., 1992).

Outro tipo de contaminante encontrado ¢ o grupo de coliformes totais, constituido por
bactérias Gram-negativas, ndo esporuladas e fermentadoras de lactose, com producao de acido e gas
em faixa de temperatura que oscila de 32 a 37°C (TOWNSEND et al., 1998).Coliformes fecais
constituem um subgrupo de coliformes totais, cujo habitat é o trato intestinal de animais
homeotermos; também possui capacidade de fermentarem a lactose com producdo de acido e gas,
porém a uma temperatura de 44,5 °C. Do ponto de vista sanitario, sdo capazes de determinar se

houve ou néo contato do alimento com material fecal (JORDANO et al., 1995).

A deteccdo de coliformes fecais depende dos resultados positivos para coliformes totais,
sendo indicadores da possivel presenca de patdgenos entéricos. Escherichia coli, por ser o micro-
organismo encontrado com maior frequéncia (BOOR et al., 1998), é o indicador chave para a
determinacdo da presenca de patogenos (LAMKA et al., 1980).Portanto, na literatura 0 método
mais indicado € o do numero mais provavel (NMP) de coliformes (ALMEIDA et al., 1998).

Devido as limitacGes dos sistemas de vigilancia sanitéria, € dificil estimar a proporcéo de
doencas transmitidas por leite e derivados. Estes alimentos foram responsaveis por 5% dos 3.839
surtos de doengas transmitidas por alimentos contaminados por micro-organismos patdgenos, na
Franca, entre 1988 e 1997 (DEBUSER et al., 2001). No Brasil tem-se evidenciado a presenca de

micro-organismos patégenos em queijo Minas Frescal, sendo amplamente reconhecida a presenga
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de coliformes fecais neste produto em varios estudos realizados, em diferentes locais, como:
Cuiaba-MT, em Pocos de Caldas-MG (ALMEIDA FILHO; NADER FILHO, 2002), em cidades do
interior do Para (KOTTWITZ; GUIMARAES, 2003), no Rio de Janeiro-RJ (BARROS et al., 2004),
no Distrito Federal-DF (CARDOSO ; ARAUJO, 2004), e em Trés Passos-RS (ROSS et al., 2005).

O presente trabalho teve como objetivo analisar as condi¢des microbioldgicas do queijo
Minas Frescal, comercializado na cidade de Morrinhos-GO, descrever 0s possiveis contaminantes
presentes o queijo; identificar as formas de descontaminagdo do produto e investigar o
conhecimento das pessoas quanto a procedéncia do alimento que consomem, correlacionando 0s

dados obtidos com outros descritos na literatura.

A importancia da investigacdo sobre a presenca dos microrganismos no alimento diz
respeito a evidéncias de condi¢des higiénicas — sanitarias inadequadas para o queijo Minas Frescal e
por ser um alimento de vasto consumo e facilmente perecivel. A preocupacdo de pesquisar
coliformes e S aureus € devido estes micro-organismos serem indicadores de mas condicGes
higiénicas e por produzir toxinas que permanecem ativas no organismo mesmo quando O0S

microrganismos sdo destruidos.
2 MATERIAL E METODOS

No periodo de outubro de 2013 a junho de 2014, foram coletadas em duplicatas 37 amostras
de queijo tipo Minas Frescal comparando 0s niveis de contaminagdo para coliformes totais,
coliformes fecais, S aureus e Staphylococcus sp.,no periodo das aguas e no periodo de estiagem. Os
locais de coleta foram feiras livres, supermercados e padarias da cidade de Morrinhos-GO. Foram
coletadas cinco gramas de cada amostra, sendo armazenadas em sacos plasticos estéreis e
transportadas em caixa isotérmica (isopor) contendo cubos de gelo e mantidas sob refrigeracéo até o

momento das analises.

Apbs a limpeza externa da embalagem com alcool 70% para a remoc¢do dos contaminantes
presentes, as amostras foram processadas no interior de um fluxo laminar conforme recomendacgéo
de Silva (SILVA et al., 2001). As analises foram realizadas no laboratorio de microbiologia da
UEG-Unidade Universitaria de Morrinhos-GO.

Pesaram-se assepticamente cinco gramas de cada amostra coletada e inoculou em agua

peptona tamponada por cerca de 15 minutos, posteriormente foi procedido o semeio das amostras.

Foi elaborado um questionario com 11 perguntas, distribuidas em 03 grupos e respondidas
por 100 consumidores de forma aleatéria, para tracar o perfil dos consumidores de queijo tipo
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Minas Frescal, no que diz respeito aos cuidados higiénicos, habitos e conhecimentos basicos sobre

contaminag&o bacteriana.

De 100 pessoas entrevistadas, 78 foram do sexo feminino e 22 do sexo masculino. Oito
tinham idade inferior a 20 anos, 18 tinham entre 20 a 30 anos, 45 tinham entre 30 a 40 anos e 29

tinham mais de 40 anos (dados ndo mostrados).
2.1 Contagem de Coliformes Totais

As amostras foram semeadas em Agar Violet Red Bile (VRBA), diluicdo de 10* UFC/g,
conforme especificagdes do Ministério da Agricultura. Posteriormente, incubou-as por 48 horas em
temperatura de 37°C. ApGs crescimento microbioldgico, algumas col6nias foram repassadas para
Caldo Verde Brilhante, o qual é utilizado para confirmacdo de testes presuntivos para organismos

coliformes, através do turvamento do meio e producéao de gases.
2.2 Contagem de Staphylococcussp

As amostras de queijo foram semeadas em Agar Baird Parker (ABP), diluicdo de 10* UFC/g,
conforme especificagdes do Ministério da Agricultura (BRASIL, 2003). Incubou por 48 horas em
temperatura 37°C. As colonias foram contadas no meio.

2.3 Contagem de Coliformes Fecais

A amostra positiva originaria do Agar Violet Red Bile (VRBA) foi inoculada em Caldo EC
em tubos de ensaios contendo tubos de Durhan, estocadas por 48 horas a 45°C. A positividade foi
observada através do turvamento e da presenca de gas no interior dos tubos de Durahn.

2.4 Contagem de Micro-organismos Totais

As amostras foram semeadas em Plate Count Agar (PCA), diluicdo de 10'UFC/g e 10’
UFC/g, conforme especificacBes do Ministério da Agricultura (2003). Apds incubacédo por 24 horas
em temperatura 37°C foi realizada a contagem das colonias.

3 RESULTADOS

Os resultados obtidos foram analisados estatisticamente e realizada uma média; expressando

os dados em tabelas.
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Na tabela 1 estdo demonstradas as contagens de micro-organismos das amostras analisadas

em PCA. Por meio dos resultados podemos verificar que para o queijo tipo Minas Frescal o periodo

de estiagem apresentou um maior percentual de colénias incontaveis em comparagcéo com o periodo

das aguas, apresentando 83,78% e 48,65% respectivamente, na diluicdo 10* UFC/g apresentando
contagens acima do aceitavel pela ANVISA (BRASIL, 2001) (5.10° UFC/g). Ao contrario do que

notamos na diluicdo 10! UFC/g, o maior percentual de contagem de coldnias da diluicdo 10’ UFC/g

é de 10" apresentando 67,57% na época das aguas e 54,05% na época de estiagem.

Tabela 1. Porcentagem de micro-organismos presentes no queijo tipo Minas Frescal no periodo das

aguas e de estiagem.

Epoca das Aguas Epoca de Estiagem
Contagem/colénias Dil. 10' UFC/g Dil.10" UFC /g Dil. 10' UFC/g  Dil. 10" UFC /g
Incontaveis 48,65 - 83,78
10’ 40,53 - 10,81
108 5,41 - 5,41
10° 5,41 - - 5,41
10* - 5,41 - 10,81
10° - 10,80 - 13,51
102 - 16,22 - 16,22
10! - 67,57 - 54,05
Total 100% 100% 100% 100%

* UFC /g = Unidade Formadora de Col6nia por grama

Pode-se observar na tabela 2 que o numero de Coliforme Total no periodo das aguas (100%)

foi superior ao periodo de estiagem (86,49); o mesmo foi revelado ao analisarmos a quantidade de

Coliforme Fecal, o qual apresentou (78,38%) na época das aguas e (62,16%) na época de estiagem.

Tabela 2. Porcentagens de Coliforme Total, Coliforme Fecal, Staphylococcus aureus e

Staphylococcus sp.

Periodo das Aguas %

Periodo de Estiagem %

Coliforme Total
Coliforme Fecal
Staphylococcus aureus

Staphylococcus sp.

100
78,38
35,14
541

86,49
62,16
27,03
2,70
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Com relacdo ao S aureus,observou-se que no periodo das dguas as amostras apresentaram
um maior nivel de contaminacdo, cerca de (35,14%), e no periodo de estiagem (27,03%); 0 mesmo
ocorreu com Staphylococcus sp, que apresentou (5,41%) na época das aguas e (2,70%) na época de

estiagem, porém ndo representou diferenca significativa.

Um percentual baixo dos entrevistados (27%) disse que s6 compram queijos embalados,
porém 65% destes se preocupam com a procedéncia do produto lacteo. A pergunta que menciona a
necessidade ou ndo de se desprezar um queijo mostrou que, 29% ja descartaram alguma vez por nao
observar a durabilidade limitada deste alimento, além da n&o utilizacdo das condi¢Ges adequadas de
armazenamento. A pesquisa revelou que 71% dos consumidores de queijo Minas Frescal nunca
desprezaram amostras de queijo por fazerem o consumo nos primeiros dias, evitando desta forma a

possibilidade de proliferacdo de micro-organismos que possam ser patogénicos. (Tabela 3).

Tabela 3 — Percentual referente a preocupacao das pessoas com relagdo ao queijo consumido.

Perguntas Sim % Nao %
Compram queijo embalado 27 73
Preocupam com a procedéncia do queijo 65 35
Desprezou amostra de queijo 29 71

Outro levantamento foi realizado para verificar o nivel de conscientizacdo dos consumidores
com relagdo as questdes higiénico-sanitarias dos produtos 0s quais estdo consumindo, os resultados

estdo na tabela 4.

Tabela 4 — Percentual referente a preocupacdo das pessoas com rela¢do a higienizagdo do queijo.

Perguntas Sim % Nao %
Observam as condic@es higiénicas do queijo 97 3
Realizam cuidados higiénicos antes de consumir o queijo 42 58
Cientes que o queijo pode estar contaminado 72 28
Sabem alguma forma de prevenir contaminagéo 64 36

A grande maioria dos entrevistados (97%) disse se preocupar em observar as condi¢fes
higiénicas do queijo. No que se refere a higiene pessoal 42% dos entrevistados abordados realizam
cuidados higiénicos antes do consumo. A pesquisa revelou que, 72% das pessoas questionadas, tém
noc¢do de que o queijo Minas Frescal é um produto com grandes possibilidades de contaminacéao e
64% das respostas foram positivas a respeito do conhecimento sobre algum método de prevencéo de

contaminagé&o.
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Considerando que as formas de armazenamento e acondicionamento do queijo Minas
Frescal sdo veiculo de contaminacéo, estudos foram realizados no sentido de levantar as formas de

armazenamento do produto apés ser adquirido pelo consumidor, tais dados estdo na tabela 5.

Tabela 5 — Percentual referente a preocupacdo das pessoas com relagdo ao armazenamento e
consumo.

Perguntas Sim % Nao %
Sentiram mal apds ingerir algum produto lacteo 25 75
Utilizam o queijo mais para comer 82 18
Costumam armazenar o queijo resfriado 90 10
Demoram aproximadamente uma semana para consumir o queijo 70 30

Um total de 75% respondeu nunca ter se sentido mal ao ingerir produtos lacteos, um total de
75% respondeu nunca ter se sentido mal ao ingerir produtos lacteos, o que pode ser confirmado pelo
habito de refrigeracdo do produto (90%), sendo que 82% dos entrevistados revelaram que em

grande parte das vezes, utilizam o alimento, ingerindo-o cru.
4 DISCUSSAO

Os estudos microbioldgicos de grupos de alimentos vém progredindo, porém, a escassez de
publicacdes relativas & ocorréncia de alimentos contaminados possibilita afirmar que se faz
necessario a avaliacdo de alguns alimentos, quanto a presenca destes microrganismos e seus
metabolitos (CUNHA et al., 2002).

Resende e colaboradores (REZENDE et al., 2005) e Caixeta e colaboradores (CAIXTA et
al., 2005), ao analisarem queijo Minas Frescal artesanal comercializados em Uberlandia-MG,
mostraram que a maioria das contagens médias estava acima dos padrdes preconizados pela Portaria

n® 146/96°, com relagéo a coliformes.

A presenca de coliformes em alimentos processados é considerada uma imprescindivel
indicacdo de que houve contaminagdo pos-sanitizacdo ou poOs-pasteuriza¢do, comprovando 0 néo
cumprimento de medidas higiénicas necessarias, consequentemente ndo atende aos padrdes

microbiologicos vigentes (SILVA et al., 2001).

Duarte et al., (2005) obtiveram em seu trabalho desenvolvido no estado do Pernambuco,

11,8% de coliformes totais, com contagem entre 10 e 500 UFC/g, 44,1% apresentaram contagem
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acima do limite aceitavel que é de 5.10% UFC/g de amostra para coliformes termotolerantes segundo
a RDC n° 12 do Ministério da Satide (BRASIL et al., 2001), e 44,1% foram negativas para
coliformes totais.

Foi relatado que amostras de queijo Minas Frescal analisadas (96,67%), apresentavam
contagens superiores ao padrdo legal aceitavel para S. aureus. Sendo que (43,33%) foram
consideradas “produtos potencialmente capazes de causar enfermidades transmitidas por
alimentos”, pois apresentou contagens de S. aureus superior a dez vezes o limite estabelecido nos
padrdes especificos (LOGUERCIO;ALEIXO, 2001).

Segundo pesquisa realizada por Camara et al., (2002), o S. aureus que € toxigénico e
produtor de toxina termoestavel pré formada no alimento, representou 37,5% dos 8 surtos
confirmados provocados por queijo Minas Frescal artesanal comercializado no mercado municipal
de Campo Grande-MS.

Ao analisar a qualidade microbiologica do queijo Minas Frescal e comparar o de origem
artesanal com o inspecionado comercializado no municipio de Jabotical-SP/Brasil foram obtidos
valores que variaram de < 1. 102 UFC/g a > 5. 10* UFC/g, sendo que 20% e 10%, respectivamente
das amostras artesanais e inspecionadas, ambas apresentando valores superiores aos estabelecidos
pela legislacdo vigente. Silva (Silva, 1998), em trabalho semelhante, verificou que das amostras de
queijo Minas Frescal comercializadas na cidade do Rio de Janeiro-RJ, 38,4% apresentaram
contagem de S. aureus superiores a 10® UFC/g, enquanto que Mandile colaboradores (MANDIL et
al., 1993) constataram que 67% das amostras do mesmo produto apresentaram contagens do mesmo
microrganismo variando de 10" a 10° UFC/g (SALOTTI et al., 2006).

Dados obtidos por Caixeta et al., (2005) e Rezende et al., (2005) que analisaram queijo
Minas Frescal artesanal comercializados em Uberlandia-MG, mostraram que a maioria das
contagens médias estava acima dos padrdes preconizados pela Portaria n°146/96 (BRASIK, 1996),

com relacdo a Staphylococcus coagulase positiva.

De acordo com Nicolau et al., (2001) a presenca e/ou quantidade de micro-organismos nos
queijos esta relacionada com a qualidade de matéria prima (influenciada pela sanidade dos animais,
obtencdo do leite, equipamentos, manipulagdo e manutengdo), ao beneficiamento (tratamento
térmico, manipulacdo e armazenamento), & tecnologia de fabricacdo utilizada (adigdo de culturas,

acido latico) e a distribuigcdo do produto (temperatura de conservacéo).

Houve relatos de que o controle inadequado de temperatura e a manipulacdo incorreta

favorecem a contaminagdo dos alimentos. E entre 0s micro-organismos que comprometem a
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qualidade sanitaria dos produtos lacteos, pode ser destacado S aureus devido a possibilidade de
producdo de toxinas no alimento, podendo provocar toxinfeccdo alimentar; e os coliformes

termotolerantes por serem indicadores de contaminacdo fecal (FORSYTHE, 2002).

E comum na embalagem & presenca de soro exsudado pelo queijo, devido a alta umidade e
por ndo sofrer prensa. O qual propicia um aspecto ndo muito atraente ao produto, favorecendo o

crescimento microbiano juntamente com a exalacdo de odores (ISEPON et al., 2003).

A Organizacdo Mundial de Salude relata que 60% das doencas de origem alimentar séo
provocadas por microrganismos, sendo o manipulador o principal veiculo dessa transmissdo
(SILVAet al., 2001).

CONSIDERACOES FINAIS

Os resultados obtidos neste trabalho demonstraram que as amostras analisadas apresentaram
um grande percentual de bactérias patogénicas no periodo das aguas (40,53%) em comparacdo ao
periodo de estiagem (10,81%), ambas na diluicdo 10' UFC/g. Acredita-se que, o nivel de
contaminacdo no periodo das aguas foi superior ao de estiagem devido a &gua ser um meio de
transporte de muitos micro-organismos e impurezas. Uma vez que, 0 queijo tipo Minas Frescal é
produzido artesanalmente e possivelmente a agua utilizada ndo recebe tratamento adequado,
contribuindo para a contaminacdo. Porém, o fato do periodo de estiagem ter apresentado um maior
percentual de col6nias incontaveis (83,78%) em comparacdo com o periodo das aguas (48,65%),
ambos na diluicdo 10" UFC/g pode ser explicado pelo fato das amostras terem sido armazenadas por

um de uma semana antes da realizacdo das analises.

A presenca de S aureus, Staphylococcus sp, Coliformes Totais, Coliformes Fecais,
possibilitam afirmar que tais amostras podem ser provenientes de matéria-prima de baixa qualidade
higiénica, controle inadequado da temperatura e procedimentos higiénicos inadequados. Sendo a
porcentagem de Coliformes Totais superior a de Coliformes Fecais tanto no periodo das aguas
como no de estiagem, nas mostras que coliformes totais estdo presentes em maiores quantidades de
superficies. E o fato do percentual de S. aureus ser superior ao de Staphylococcus sp, esta de acordo

com a literatura.

Apesar de 73% dos consumidores entrevistados ndo comprarem queijo embalado, 65%
afirmam que se preocupam com a procedéncia do queijo. Sugerimos entdo que estes ndo tém

conhecimento prévio do que seriam condigdes higiénicas- sanitarias. Ao questionarmos quanto
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tempo demoram em consumir o queijo, cerca de (70%) disseram que aproximadamente uma semana
e (90%) costumam guardar o queijo resfriado. Porém o fato de demorarem a consumi-lo, mesmo
sendo armazenado na geladeira, favorece ao crescimento de bactérias psicotrdficas, as quais

crescem em temperatura que varia de 12 a 28°C.

Contudo, os queijos analisados constituem motivo de preocupagdo para as autoridades

sanitérias por representarem um risco a saude dos consumidores.
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