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RESUMO

O queijo de Coalho ¢ um dos alimentos mais tradicionais e¢ consumidos no Nordeste
brasileiro. Sua produgdo e comercializagdo representam grande importancia econOmica,
gastrondmica e cultural, que atrai os consumidores, dado seu sabor, aroma e texturas
caracteristicos. Sua produ¢do ocorre de modo artesanal ou industrial, sendo que a ultima ¢
submetida a inspecoes, as quais devem garantir a seguranca do alimento e as caracteristicas do
produto. Logo, este trabalho teve como objetivo investigar os aspectos de comercializagao e
sua influéncia sobre a qualidade fisico-quimica e microbiologica do queijo de Coalho
industrializado, inspecionado, exposto a venda aos consumidores. Uma pesquisa virtual via
questionario foi realizada para verificagdo da percep¢ao dos consumidores com relagao a este
queijo. Em seguida, com o intuito de avaliar as condi¢cdes de comercializagdo, 12 amostras
foram adquiridas. Os queijos de Coalho foram enviados ao Laboratério de Laticinios da
Universidade Federal do Ceara, onde foram armazenados e, também, realizadas as analises
fisico-quimicas. As andlises microbioldgicas ocorreram no Laboratdrio de Microbiologia de
Alimentos. A pesquisa com os consumidores, entre outras respostas, mostrou que 74,7%
preferem adquirir os queijos industrializados e 57,9% acreditam que a presenca de selos de
inspecao garante a qualidade do alimento produzido, estando dispostos a pagar um maior
valor nesse tipo de queijo. Os resultados das analises fisico-quimicas indicaram que as
amostras se encontravam de acordo com as caracteristicas apresentadas na legislacdo e na
literatura. O armazenamento em temperatura ambiente mostrou-se mais favoravel a
ocorréncia de reacdes nas amostras de queijo de Coalho, sendo a maioria de seus resultados
médios diferentes significativamente de amostras vendidas em locais que mantinham os
queijos sob resfriamento. A andlise microbioldgica indicou presenca de estafilococos
coagulase positiva em todas as amostras, com 91,7% delas apresentando valores acima do
permitido pela legislacdo vigente, o que pode levar a um possivel risco a satde dos

consumidores.

Palavras-chave: queijos; alteracdes; vida de prateleira; seguranca dos alimentos.



ABSTRACT

Coalho Cheese is one of the most traditional and consumed foods in the Brazilian Northeast.
Its production and commercialization hold significant economic, gastronomic, and cultural
importance, attracting consumers due to its characteristic taste, aroma, and textures.
Production occurs through artisanal or industrial methods, with the latter undergoing
inspections to ensure food safety and product characteristics. Therefore, this study aimed to
investigate the aspects of commercialization and its influence on the physicochemical and
microbiological quality of industrialized Coalho Cheese, inspected and available to
consumers. A virtual survey via a questionnaire was conducted to assess consumers
perceptions of this cheese. Subsequently, to evaluate commercialization conditions, 12
samples were acquired. The Coalho Cheeses were sent to the Dairy Laboratory of the Federal
University of Ceard, where they were stored, and physicochemical analyses were performed.
Microbiological analyses took place in the Food Microbiology Laboratory. The consumer
survey, among other responses, revealed that 74.7% prefer to purchase industrialized cheeses,
and 57.9% believe that the presence of inspection seals guarantees the quality of the produced
food, being willing to pay a higher price for this type of cheese. The results of
physicochemical analyses indicated that the samples were in accordance with the
characteristics presented in legislation and literature. Storage at room temperature proved
more favorable to the occurrence of reactions in Coalho Cheese samples, with most of their
average results significantly different from samples sold in locations that kept the cheeses
under refrigeration. Microbiological analysis indicated the presence of coagulase-positive
staphylococci in all samples, with 91,7% of them presenting values above the limits allowed

by current legislation, potentially posing a health risk to consumers.

Keywords: cheeses; changes; shelf life; food safety.
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1 INTRODUCAO

O leite ¢ um dos alimentos mais consumidos em todo o mundo. De acordo com a
Organizagao das Nagoes Unidas para Alimentagdao e Nutri¢do, o seu consumo e de seus
derivados gira em torno de 580 milhdes de toneladas por ano (Berti, 2021). Além disso,
sabe-se que os produtos lacteos representam importancia nutricional e econdmica para a
sociedade, cuja comercializacdo varia bastante, podendo ser vendido como um leite
pasteurizado ou como um produto mais elaborado, como por exemplo o iogurte.

Outro alimento derivado do leite ¢ o queijo. Segundo o Regulamento Técnico de
Identidade e Qualidade (RTIQ) da Portaria do Ministério da Agricultura, Pecudria e
Abastecimento (MAPA) n° 146, de 7 de marco de 1996, entende-se por queijo o produto
fresco ou maturado obtido a partir da separagdo parcial do soro do leite, leite reconstituido
ou soros lacteos, coagulados por agdo fisica do coalho, de enzimas e/ou bactérias
especificas, de acidos organicos, isolados ou combinados, todos com qualidade alimentar,
agregados ou ndo de aditivos e especiarias (Brasil, 1996).

Em relacao ao Brasil, que vem se destacando como um dos maiores produtores de
queijo do mundo, ha uma grande variedade disponivel, sendo provenientes do processo
artesanal, geralmente familiar, ou da produc¢do industrial. Uma das diferencas entre esses
métodos € que grande parte da producao informal ¢ realizada com leite cru, nao passando
por tratamento térmico (Rigo; Teixeira, 2016). Mesmo com o avango tecnologico na
producdo de queijos, surgiram nacionalmente diversas variedades, algumas com relevancia
regional, sendo a produ¢do predominante realizada de maneira artesanal (Bomfim et al.,
2020).

Um dos queijos mais populares e com uma grande aceitagdo no Brasil € o queijo
de Coalho, produzido majoritariamente na regido Nordeste. Esse produto ¢ caracterizado
pela simplicidade de sua producdo, em que muitas familias sertanejas retiram dela o seu
sustento (Rigo; Teixeira, 2016). No entanto, por trabalharem com leite cru e em condigdes
de processamento muitas vezes inadequadas e sem observancia das Boas Praticas de
Fabrica¢do (BPF), a venda e consumo desse tipo de queijo pode representar um risco a
satde dos consumidores (Dantas, 2012).

Por conta disso, algumas Doencas de Transmissdo Hidrica e Alimentar (DTHA)
estdo diretamente ligadas ao seu consumo, cabendo destacar aqui bactérias patogé€nicas que
podem estar presentes em queijos de Coalho produzidos ou comercializados sob condi¢des

inadequadas, como Staphylococcus aureus, Escherichia coli e Salmonella spp (Bomfim et
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al., 2020). Tais doencas provocadas por microrganismos patogénicos € toxinas
microbianas sdo chamadas de gastroenterites (Santos, 2022).

Desse modo, e sabendo do aspecto afetivo do nordestino, as grandes industrias de
produtos lacteos também produzem os queijos de Coalho. Aqui, os produtos sao
formulados utilizando leite com qualidade atestada, passam pela pasteurizagdo e seguem
etapas de processamento a fim de entregar um alimento que atenda aos requisitos impostos
pela legislacao (Rigo; Teixeira, 2016). Além disso, devem ser mantidos em condigdes
ideais desde a saida da unidade fabril até a entrega nos locais de venda, de modo a oferecer
produtos com melhor qualidade sanitaria ao consumidor.

Assim, reconhecendo a importincia que esse alimento representa para a
sociedade, supde-se que a forma como o queijo de Coalho industrializado e inspecionado ¢

comercializado vai influenciar na sua qualidade fisico-quimica e microbioldgica.
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2 OBJETIVOS

2.1 Geral

Determinar os aspectos de comercializagdo e sua influéncia sobre a qualidade

fisico-quimica e microbioldgica do queijo de Coalho exposto a venda aos consumidores.

2.2 Especificos

a) Obter informagodes, através do preenchimento de questionario eletronico,
sobre o perfil dos consumidores de queijo de Coalho e seus aspectos de
consumo, preferéncias, locais onde mais costumam comprar, dentre outros;

b) Verificar se as condi¢cdes de comercializagdo nos diferentes portes de
estabelecimentos influenciam nas caracteristicas fisico-quimicas e
microbioldgicas;

¢) Relacionar a presenca ou nao de certificagdo de inspecao e as caracteristicas
fisico-quimicas e microbioldgicas tipicas para queijo de Coalho e a seguranca

do alimento.
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3 REFERENCIAL TEORICO

3.1 Aspectos gerais do queijo de Coalho

O queijo de Coalho se caracteriza por ser um dos alimentos mais populares no
Nordeste do Brasil, dada a sua importancia cultural, gastrondmica e econOmica para a
sociedade. De acordo com a legislacao Instru¢do Normativa (IN) n°30, de 26 de junho de
2001, o queijo de Coalho pode ser definido como aquele obtido a partir da coagulagdo do leite
com o uso de coalho ou outras enzimas que auxiliam na coagulagio, sendo complementada ou
ndo pela acdo de bactérias lacteas selecionadas, normalmente posto a venda em até 10 (dez)
dias apos a fabricacao (Brasil, 2001).

Segundo o ranqueamento do Taste Atlas, o queijo de Coalho figura entre os 50
melhores do mundo, ocupando a 40* posi¢ao (Rentero, 2023). Esse produto caracteriza-se por
apresentar uma tecnologia bem simples, cuja produgdo ndo necessita de equipamentos
sofisticados e nem de um custo elevado, onde ¢ baseado em técnicas passadas de geragdo a
geracdo (Rigo; Teixeira, 2016). Os aspectos fisico-quimicos para o queijo de Coalho podem

ser observados na Tabela 1 (Brasil, 2001).

Tabela 1 — Caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais de queijo de Coalho

Parametro fisico-quimico ou atributo

sensorial Classificacao
Umidade Mgédia a alta umidade (Entre 36 a 54,9%)
Consisténcia Semidura, elastica
Textura Compacta, macia
Massa Cozida ou semi-cozida
Cor Branco amarelado uniforme
Sabor Brando, ligeiramente acido, podendo ser salgado
Odor Ligeiramente acido, lembrando massa coagulada
Crosta Fina, sem trinca, ndo sendo usgal a formagdo de casca bem
definida
Olhaduras Algumas olhaduras pequenas ou sem olhaduras
Formato e peso Variaveis
= Teor de gordura nos sélidos totais Semi-gordo a Gordo (Entre 35% e 60%)

Fonte: Brasil, 1996, 2001 adaptado de Barros ef al., 2018.
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Assim como outros alimentos, o queijo de Coalho pode ser consumido de
diferentes formas: cru, cozido, assado, frito e como ingrediente de outros pratos (baido de
dois, tapioca e cuscuz, por exemplo). Essa diversidade de aplicagdes ajuda a entender o
motivo desse queijo ser tdo popular e querido na regido Nordeste, sendo produzido nos
estados do Rio Grande do Norte, Ceara, Pernambuco e Paraiba, principalmente (Nassu;
Macedo; Lima, 2006). Possui a caracteristica de ndo derretimento, visto que sua composi¢ao
quimica, processamento, teor de umidade, gordura e maturagdao ndo favorecem a formagao da
massa filada, comportamento visto em queijos do tipo Mugarela (Semeraro, 2023).

A sua produgdo ocorre principalmente para a preservacao do leite, que € rico em
gorduras, proteinas e outros nutrientes, porém de vida 1til curta, em que o beneficiamento em
queijo de Coalho evita a perda dessa matéria-prima (Brasil, 1996). Além disso, esse derivado
lacteo caracteriza-se por favorecer os habitos alimentares da populacao, sendo o seu valor de
venda, em média, menor ¢ mais competitivo em relagdo a outros queijos, aliado ao fator
afetivo que ¢ mantido na regido Nordeste (Martinelli; Anjos, 2023).

Sua origem remonta aos tempos de coloniza¢do dos portugueses no Brasil. O
queijo nordestino de Coalho ¢ descendente do queijo portugués, principalmente da regido da
serra Estrela, que aqui chegou no periodo colonial (Ulisses, 2017). A histdria relata que, em
meados do século XVII, no Nordeste brasileiro, o queijo de Coalho surgiu por meio dos
viajantes, onde, a €poca, era comum o transporte do leite em bolsas produzidas a partir do
estomago de animais. Como as condi¢cdes de viagem eram muito dificeis e longas, o leite
coagulava, tornando-se uma pasta, que logo depois ficou conhecida como coalho. Assim, ao
ser experimentada, percebeu-se que seu sabor era bom, comeg¢ando a ser produzida (Globo,
2017). Durante o século XIX, o queijo de Coalho era utilizado como produto de escambo,
sendo comercializado por meio de troca por farinha, sal e rapadura, por exemplo, em que era
transportado em sacos de couro sobre os lombos de jumentos (Ulisses, 2017).

Com o passar dos anos, popularizou-se por toda a regido Nordeste, sendo a sua
producao, até¢ os dias de hoje, uma das mais importantes fontes de renda para as familias

sertanejas (Menezes, 2011).

3.2 Processamento do queijo de Coalho

A matéria-prima mais importante para a formulacdo do queijo de Coalho ¢ o leite

de vaca, sendo que a sua produ¢do também pode ocorrer a partir do leite de outros animais,

em especial a cabra (Aragdo; Trajano, 2021). Como alimento, possui um excelente valor
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nutricional e apresenta caracteristicas intrinsecas que favorecem o desenvolvimento
microbiano (Cruz, 2018). Portanto, ¢ de suma importancia que o leite entregue a unidade de
processamento chegue em condicdes higiénicas adequadas, sob resfriamento, esteja dentro
dos padroes de qualidade e seja aprovado nas andlises durante a recepcdo, conforme
estabelecido pelas legislacdes IN n° 76 e IN n° 77, ambas de 26 de novembro de 2018 do
MAPA (Brasil, 2018a; Brasil, 2018b). Além disso, ¢ necessario garantir que o leite atenda aos
padrdes microbioldgicos exigidos, estando apto ao consumo humano, sem riscos a saude
(Battaglini; Fagnani, 2014).

O fluxograma geral da producao de queijo de Coalho pode ser visto na figura 1.

Figura 1 — Fluxograma de processamento de queijo de Coalho

Recepcao do leite == Pasteurizacdo —— |Adigdo de ingredientes| —— Coagulacdo
l |
Corte da coalhada | — | Mexedura e repouse | — | Cozimento da massa | —— Salga
l |
Enformagem — | Prensagem e viragem | —— Maturagdo — Embalagem
|
Armazenamento

Fonte: Adaptado de Nassu, Macedo e Lima (2006).

A producdo do queijo de Coalho industrial, seja de origem bovina ou caprina,
requer um leite recém-ordenhado e de alta qualidade microbiolédgica. (Ordofiez, 2007a). Todo
o processamento (Figura 1) € realizado com a matéria-prima pasteurizada, ja que a legislagao
exige o uso da pasteurizag¢do ou de tratamento térmico semelhante (Brasil, 2001). Além disso,
sdo adicionados ao produto culturas laticas e outros ingredientes permitidos pela IN n°30/01,
que conferem ao queijo de Coalho seus aspectos caracteristicos (Carvalho, 2007; Rigo;
Teixeira, 2016).

Entre essas adigdes estd o fermento latico, cultura de bactérias laticas selecionadas
que auxiliam no desenvolvimento de acidez, aroma e sabor ao queijo de Coalho. Sua adi¢ao
ndo ¢ obrigatoria, sendo que algumas industrias o utilizam apds o tratamento térmico. Por
provocar a diminuicdo do pH do meio, o fermento latico também atua como inibidor ao

desenvolvimento de bactérias contaminantes e patogénicas (Carvalho, 2007; Fani, 2023).
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Durante a producdo, ¢ adicionado o coalho industrial, enzimas de origem animal
ou microbiana que sdo fundamentais para o processo de coagulagdo enzimatica do leite (Leite
Junior; Vieira, 2021). Apds essa adigdo, o leite ¢ deixado em repouso de 40 a 45 minutos, ou
seguindo a recomendagdo do fabricante, de forma a gerar a coalhada (Nassu; Macedo; Lima,
2006; Rigo; Teixeira, 2016).

Apos a coalhada estar no ponto ideal, ¢ feito o corte da massa com liras, obtendo-
se cubos com 1,5 a 2cm de aresta, ajudando na retirada de soro do queijo. Sua manipulagao
deve conter pausas para nao provocar o desprendimento da coalhada. (Ordoéiiez, 2007a). A
mexedura ¢ realizada em seguida, com o objetivo de evitar que os cubos venham a fundir
entre si, o que dificultaria a retirada do soro posteriormente, sendo a massa deixada
repousando novamente até que seja depositada no fundo do tanque (Nassu; Macedo; Lima,
2006).

A massa ¢ cozida com aquecimento direto ou indireto, sendo aquecida até a
temperatura de 45°C, a fim de obter um queijo de Coalho de massa semi-cozida ou cozida
(Cruz, 2016). Durante esta fase, ¢ possivel regular tanto a umidade da massa do queijo quanto
a extensdo do processo de maturagdo, contribuindo para a preservacdo do queijo (Bento;
Santos, 2023).

O sal ¢ adicionado a massa, na concentra¢ao de 1 a 2% (m/m), com o objetivo de
gerar o sabor caracteristico, melhorar a textura e aparéncia e controlar a atividade microbiana,
aumentando o seu tempo de vida ttil (Bento; Santos, 2023). A massa ¢ colocada em formas
cilindricas ou retangulares de material pléstico, forrada com dessoradores, que facilitam a
saida do soro na prensagem, realizada em prensas manuais ou mecanicas, ajudando na
formagdo de textura e na eliminagdo do restante do soro. Apdés um tempo, os queijos sdao
virados e sdo retirados aparas, onde novamente sdo levados a prensas. (Nassu; Macedo; Lima,
2006).

A maturagdo € opcional, mas importante para a formulagao de queijo de Coalho,
devendo o produto ser armazenado em camara refrigerada e umidade relativa controlada (75 a
80%) (Nassu; Macedo; Lima, 2006). Essa etapa provoca importantes alteragdes nas
caracteristicas organolépticas, fisico-quimicas e microbioldgicas por conta da perda de
umidade e das reacdes de protedlise e lipdlise, com o consequente desenvolvimento do sabor,
textura e aroma do queijo de Coalho (Cavalcante ef al., 2007; Rigo; Teixeira, 2016).

Por fim, o produto ¢ embalado, com a rotulagem seguindo as legislagdes vigentes
(Resolugdo da Diretoria Colegiada (RDC) n® 429, de 9 de outubro de 2020, IN n° 75, de 9 de
outubro de 2020 e RDC n° 727, de 1 de julho de 2022) (Brasil, 2020a; Brasil, 2020b; Brasil,
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2022). Em seguida, sdo armazenados sob refrigeracao, com temperatura variando entre 10 a
12°C. Tradicionalmente, os queijos de Coalho sdo vendidos em formato retangular ou
redondo, com peso entre 1 ¢ 5 kg. A validade de um queijo embalado industrialmente ¢ de
cerca de 60 dias (Nassu; Macedo; Lima, 2006; Rigo; Teixeira, 2016).

Cabe salientar que cada empresa produz o lacteo a sua maneira, mas devem
atender aos padrdes estabelecidos no RTIQ, de modo a configurar que o produto receba a
denominacdo de “queijo de Coalho”. Mesmo sendo produzido ha mais de um século, ainda
falta uma padronizacao técnica na sua producgdo. Isto leva a diferengas nas propriedades
fisico-quimicas dos produtos (Carvalho, 2007). Ulisses (2017, p.12) infere o seguinte

comentario:

Nomeamos o queijo Coalho no plural, por que lembramos que por mais que a base
da receita da iguaria seja semelhante em todo o Nordeste, cada lugar traz
caracteristicas do “saber fazer” das geracdes de antes e da atualidade, daqueles
envolvidos na feitura do quitute.

Alteragdes em determinados parametros, como temperatura de cozimento ¢ de
técnicas de manuseio da massa coagulada, influenciam diretamente na determinagdo de
caracteristicas dos mais variados queijos (Cruz, 2016). Além disso, os produtos formulados
industrialmente e comercializados nos mais diversos locais passam por algum tipo de
inspecdo, podendo receber selos de dmbito municipal, estadual ou federal, cada um deles
seguindo analises que possibilitam a comercializagdo dos produtos em nivel local, dentro do

estado de producao, nacionalmente ou mesmo exportado.

3.3 Controle de qualidade na producao de queijo de Coalho

Grande parte da populagdo possui acesso as diferentes formas de tecnologia e
informa¢do. Em uma rapida pesquisa na Internet, ¢ facil encontrar os beneficios e maleficios
que um certo alimento pode trazer a saude humana. Aliado a isso, as pessoas tém o
entendimento do que significa um alimento produzido com alta qualidade e se assusta quando
uma grande empresa ¢ autuada ou fechada por ndo cumprir, de maneira correta, as Boas
Praticas de Fabricacdo (BPF) em sua linha de producdo. Essas sdo agdes que precisam ser
adotadas no setor alimenticio de modo a garantir a qualidade higiénico-sanitaria e estar
conforme a legislacao (Brasil, 2004).

No contexto empresarial, pode-se definir a qualidade como sendo o atendimento
aos gostos dos consumidores, cumprimento das necessidades de um grupo de interesse e

analise e cuidado com as ndo conformidades, onde sdo inseridas agdes para tratar de corregdes
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(Leong et al., 2012). Nesse sentido, o sistema de qualidade, quando eficiente, indica
competéncia, profissionalismo e, também, competitividade e maior poder de producgdo. Logo,
produzir com qualidade significa sobreviver em um mercado cada vez mais exigente
(Germano; Germano, 2011).

A qualidade ¢ uma ferramenta necessaria a toda empresa séria, no entanto, nao
pode ser vista apenas como algo que diferencia uma organizacdo da outra, mas deve ser
utilizada para a solucao de problemas e também evitar que eles acontecam, sendo importante
que, além das BPF, sejam aplicadas outras ferramentas, como Procedimentos Padrao de
Higieniza¢do Operacional (PPHO) e a Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle

(APPCC) (Paladini, 2009). De acordo com Cruz (2018, p. 64):

Além da obrigatoriedade da adocdo das BPF pelas industrias de laticinios, a adog@o
das boas praticas agropecuarias (BPA) na produgdo de leite é imprescindivel para a
melhoria da qualidade do leite cru. Sdo praticas de facil incorporag@o na rotina de
ordenha e que ndo requerem gastos com instalagdes, o que possibilita a aplicacdo da
legislag@o.

Esses cuidados ajudam a fortalecer o relacionamento entre cliente e empresa,
gerando confianca da primeira parte e, consequentemente, leva ao aumento das vendas,
fortalecimento da marca, chegada de novos clientes, dentre outros (Paladini, 2009).

Em relacdo ao queijo de Coalho, a qualidade e o cuidado com sua producao
também sdo importantes para a sua comercializacdo. Em uma industria de laticinios, as
contaminagdes podem ocorrer nos produtos através dos equipamentos, manipulagdo
inadequada dos colaboradores, 4gua e materiais de embalagem contaminados (Cruz, 2018). O
consumidor espera comprar produtos sem riscos a sua satde. Por isso, € necessario que sejam
seguidas as normas que caracterizam um alimento, de modo a evitar ou mesmo diminuir os
efeitos maléficos que o produto pode ocasionar (Saraiva; Dutra; Barroso, 2023).

Ainda assim, mesmo com todas as recomendacdes e exigéncias da legislagcdo, a
maior parte da produgdo de queijo de Coalho ocorre de modo artesanal, em pequenas e
médias queijarias rurais, com predominancia do uso de leite cru (Barros et al., 2018). Sao
estabelecimentos onde a manipulacdo do alimento ¢ feita excessivamente, de forma incorreta
e em condig¢des pouco higiénicas, tanto em relagcdo aos equipamentos e utensilios como pelos
proprios manipuladores, onde os queijos de Coalho sdo armazenados e comercializados em
temperaturas improprias (Oliveira et al., 2010).

Nesses casos, 0 processamento ndo se vale de tecnologias eficientes que garantam
a qualidade higiénico-sanitdria, onde existe um risco em relagdo a saide dos consumidores

por meio da contaminagao e proliferacdo de microrganismos patogénicos nos produtos. Além
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disso, sdo queijos que chegam aos locais de vendas por produtores ou intermediarios sem
qualquer tipo de inspecdo e controle de qualidade anterior (Singh et al., 2016; Buzinaro;
Gasparotto, 2019; Oliveira et al., 2019).

No que se refere a producdo dentro de industrias de laticinios, em empresas
devidamente regulamentadas pelo MAPA, ¢ de se esperar que os queijos de Coalho possuam
qualidade e durabilidade superior se comparados aqueles produzidos em pequenas e médias
queijarias (Rigo; Teixeira, 2016). Isso se deve a todo o cronograma com que essas industrias
trabalham, prezando pelo cuidado durante a coleta do leite, armazenamento e transporte em
condi¢des higi€nicas, manuten¢do de temperatura de resfriamento, analises de qualidade e de
adulteracdo, beneficiamento na industria e, por fim, a comercializa¢gdo em ambiente adequado
(Brasil, 2018a; Brasil, 2018b). Por se tratar de um alimento devidamente inspecionado ¢ com
controle de qualidade, serd ele o objeto de estudo deste trabalho.

A unidade produtora deve possuir um manual de BPF especifico e formulado pela
empresa, apresentando todos os procedimentos realizados pela agroindistria e as
especificagdes das instalacdes, controle de pragas e registros e controles que devem ser
seguidos (Nassu; Macedo; Lima, 2006).

Como um alimento de origem animal, o queijo de Coalho ¢ bastante suscetivel a
contaminag¢do, pois possui, além da grande manipulagdo, umidade considerada elevada. As
avaliacoes de higiene e seguranca do alimento sdo realizadas através da detec¢do de
determinados microrganismos considerados indicadores ou patdgenos. A presenca de algum
destes traz informagdes sobre a ocorréncia de contaminagdo de origem intestinal, destacando-
se os patogenos Staphylococcus aureus, Salmonella spp. € Escherichia coli, sendo esta ltima
utilizada como agente indicador de contaminacao (Bomfim et al., 2020).

As bactérias Gram-positivas estafilococicas, em que estd inserido o
Staphylococcus aureus, quando observadas no queijo de Coalho, sugerem que o produto foi
produzido em condi¢des higi€nicas inadequadas. S. aureus se enquadra como um dos
patdogenos mais comuns, responsavel por provocar intoxicacdo alimentar por conta da
ingestdo de toxinas presentes no alimento (Wang et al., 2013). Estudos feitos em distintas
regides do Brasil comprovaram a alta incidéncia de S. aureus em lacteos, em especial no
queijo de Coalho, com incidéncia chegando perto de 50% (com toxina pré-formada) em
alguns estados nordestinos (Oliveira et al., 2019).

Um fato interessante ¢ que, de acordo com a IN n° 30/01, o queijo de Coalho deve
ser mantido a uma temperatura inferior a 12°C durante sua conservagdo e comercializacdo

(Brasil, 2001). Entretanto, esse limite de temperatura ndo ¢ eficiente, pois o S. aureus produz
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enterotoxinas em temperaturas que variam de 10°C a 46°C, atingindo sua faixa ideal entre
40°C e 50°C. (Tigre; Borelly, 2011). Como patégeno, coloniza principalmente mucosas e pele
do hospedeiro, gerando quadros de dor de garganta, tosse e febre, sendo uma bactéria
resistente a antibidticos (Guaca-Gonzélez et al., 2018).

Em relacdo a Salmonella spp., esta ¢ uma bactéria Gram negativa pertencente a
familia Enterobacteriaceae, tendo forma de bastonetes e comumente associada a casos de
toxinfecgoes alimentares, encontrada no intestino de animais de sangue quente, como aves €
répteis, sendo disseminado, principalmente, através de agua e dos alimentos. Essa bactéria
permanece viavel em queijos contaminados por muito tempo, ressaltando a importancia da
manuten¢do da qualidade microbioldgica desse alimento, ja que a legislacdo vigente
estabelece auséncia de Salmonella spp. em queijos de Coalho (Avila; Gallo, 1996; Feitosa et
al.,2003).

No que se refere a fatores epidemiologicos, as salmonelas podem ser listadas em
trés diferentes grupos: S. Typhi; S. Paratyphi A; S. Paratyphi C. Vale salientar que esses
grupos provocam infeccdo somente ao homem, incluindo, além disso, os agentes causadores
da febre tifoide, sendo esta uma doenga grave ocasionada por salmonelas (Silva; Bortolucci;
Vivan, 2019). Entre os sintomas desta enfermidade, cabe destacar febre alta prolongada,
diarreia, vomito, dor abdominal, cefaleia e, em casos mais graves, até¢ a morte (Rocha et al.,
2014).

Outra bactéria patogénica para analise em queijo de Coalho € a Escherichia coli,
encontrada no trato intestinal de mamiferos. E. coli ¢ uma espécie pertencente a familia
Enterobacteriaceae, podendo ser entendida como bastonetes Gram negativos anaerobios
facultativos e oxidase negativos. Sua presenga pode estar relacionada a uma contaminacao de
origem fecal (Silva; Junqueira; Silveira, 2017). As cepas de E.coli, quando consumidas,
provocam a saude humana alguns sintomas, como diarreia, dor de cabeca e febre (Gouveia,
2023).

Importante salientar que o aparecimento de microrganismos contaminantes esta
intimamente ligado ao ndo cumprimento das ferramentas de qualidade citadas anteriormente.
Dado que o consumidor nio esta ciente de potenciais problemas nos alimentos, quantidades
significativas sdo consumidas, resultando em doencas. Portanto, identificar o alimento
responsdvel por intoxicagdes torna-se desafiador, uma vez que os consumidores
frequentemente ndo recordam quais alimentos encontravam-se inadequados em refei¢des
anteriores. Esse cendrio ¢ frequente quando se trata de Doencas de Transmissdo Hidrica e

Alimentar (DTHA) (Forsythe, 2013). Desse modo, queijos de Coalho produzidos sem
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respeitar as especificagdes sensoriais e fisico-quimicas da legislagdo legal (IN n°30/01) sao
mais propensos a contamina¢do microbiana e, consequentemente, a um maior risco a saude

dos consumidores (Dantas, 2012).

3.4 Comercializacio de queijo de Coalho

De acordo com Associagdo Brasileira das Industrias de Queijo (ABIQ), ha um
crescimento, ao longo dos anos, do consumo de queijos, indo de 3,6 kg/habitante no ano de
2009 para 5,31 kg de queijo/habitante em 2019, levando em conta todos os tipos de queijos
comercializados no Brasil (Siqueira, 2021). Alguns estudos indicam que o processamento ¢ a
venda de queijos sdo um empreendimento mais lucrativo do que o comércio de leite in natura.
Isso evidencia que a atividade queijeira ndo so tem relevancia econdmica, mas também social,
sendo o sustento para outras criagdes (Martinelli; Anjos, 2023).

Em relagdo ao ambiente de comercializagdao nas cidades brasileiras, o queijo de
Coalho pode ser encontrado sendo vendido em feiras livres, mercados publicos, praias,
padarias, supermercados. Cada um deles possui caracteristicas intrinsecas que os definem,
além de diferentes condi¢des de organizacdo, higiene e venda para esse queijo. A maior parte
do comércio em ambientes informais se dd com produtos feitos de modo artesanal. Sao
queijos, em sua maioria, comercializados em temperatura ambiente, sem protecdo ou
embalagem propria e nenhuma informacdo nutricional que venha a ajudar o consumidor a
entender o que efetivamente estard consumindo, estando expostos ao meio em que estdo
inseridos, muitas vezes em locais sem higiene e suscetiveis a contaminacdo microbiana e a
deterioragdo (Meneses, 2010).

No entanto, levando em consideracdo todo o aspecto econdmico e cultural da
populagdo nordestina, esses lacteos artesanais continuam sendo os mais vendidos,
representando cerca de 90% do comércio do queijo de Coalho (Araujo et al., 2011). As
pessoas tém essa preferéncia por conta dos valores menores de venda deste tipo de queijo, se
comparado aqueles comercializados em padarias e supermercados, e pela questdo sensorial, ja
que existe uma maior aceitagdo por queijos formulados com leite cru do que por aqueles que
passaram pela pasteurizagdo. Tais diferengas existentes ocorrem, em geral, por conta de uma
maior complexidade vista na microbiota presente no leite cru (Pelaez; Requena, 2005).

J4 em ambientes formais, como supermercados e padarias, ocorre o comércio de
queijos de Coalho industrializados, que apresentam selo de inspecdo e, desde o

armazenamento até a venda, sdo mantidos em condi¢des controladas, como presenca de
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embalagem a vacuo, temperatura de refrigeracdo abaixo de 12°C e acondicionamento em
gondolas devidamente higienizadas, que diminuem a contaminagdo microbiana e a
deterioragdo do produto. Por conta disso, esses sdo queijos mais caros que os artesanais, 0 que
0os tornam menos aceitos por parte da populagdo. Além disso, sdo nesses locais onde
encontramos a maior variedade de queijos de Coalho: tradicional, /ight, reduzido em lactose e
com adigdes de especiarias, sendo o orégano um exemplo. Essa variedade demonstra que as
grandes empresas veem no queijo de Coalho um 6timo mercado, nao apenas no Nordeste, mas
também nas outras regides brasileiras, para arrecadarem cada vez mais ganhos, € buscam
atingir diferentes publicos consumidores que, nos dias atuais, estdo cada vez mais exigentes

(Gomes; Medeiros; Silva, 2012).



4 METODOLOGIA

4.1 Caracteristicas da pesquisa

A pesquisa foi dividida em duas etapas. O fluxograma que resume

caracteristicas da pesquisa pode ser visto na Figura 2.

Figura 2 — Fluxograma de caracteristicas da pesquisa
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A primeira etapa da pesquisa (Figura 2) foi realizada através de um questionario

com coleta de dados de perfil dos consumidores e da sua percep¢ao no momento da aquisi¢ao

do queijo de Coalho, com resultados tratados estatisticamente, apresentando carater

quantitativo. Nessa mesma etapa foi realizado estudo em campo que se preocupou em

verificar as condic¢des, nos diferentes locais de venda, da maneira como os produtos eram

comercializados, demonstrando um aspecto qualitativo da pesquisa. Por fim, foram adquiridas

as amostras de queijo de Coalho, que tiveram suas embalagens analisadas, para seguirem a

etapa seguinte (Coelho, 2019).

A segunda etapa (Figura 2) foi executada a partir de pesquisa experimental com

analises laboratoriais objetivas que buscaram verificar as condi¢des fisico-quimicas e

microbiologicas de queijos de Coalho inspecionados comercializados em Fortaleza (Coelho,

2019).
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4.2 Analise da percep¢ao dos consumidores a respeito do queijo de Coalho

Foi criado um questionario individual e ndo presencial para analisar a percep¢ao
das pessoas a respeito do queijo de Coalho, observando os seguintes pontos: habito de
consumo, local de compra, tipo que costuma adquirir (artesanal ou industrial), dentre outros.
A pesquisa foi aplicada através de um formulédrio, com a ferramenta de questionarios
disponibilizada pelo Google.

O questiondrio contou com perguntas de multipla escolha, sendo dividido da
seguinte forma: a primeira se¢ao foi composta por perguntas de carater socioeconémico, a fim
de entender as caracteristicas de cada um dos consumidores; a segunda foi formada por
perguntas relacionadas ao queijo de Coalho e das condi¢des que influenciam no seu consumo.

Cada um deles preencheu o formulario e ndo houve discordancias com relagdo a
participagdo neste estudo, estando todos cientes a respeito do Termo de Consentimento Livre
e Esclarecido (TCLE) presente no inicio da pesquisa. Esse questionario foi submetido a
Plataforma Brasil sob CAEE 76065223.9.0000.5054.

Os dados obtidos foram tabulados no programa Microsoft Excel, de modo a
analisar os resultados com maior precisdo, sendo observado a frequéncia das respostas,

organizadas em tabelas e graficos.

4.3 Estudo em campo (percepcao dos locais)

As amostras de queijo de Coalho foram adquiridas em comércios de diferentes
portes da cidade de Fortaleza: em mercado publico, de grande, médio e pequeno porte. Foi
observado as condi¢des de venda e armazenamento das amostras, higiene e organizacdo de
gondolas e funciondrios, de modo a verificar sua possivel influéncia sobre a qualidade dos
queijos de Coalho.

O porte dos locais de compra pode ser justificado em relagdo ao tamanho do
empreendimento. Indicadores, como faturamento, volume de producdo e quantidade de

colaboradores ajuda a entender o tamanho de uma determinada empresa (Ribeiro, 2023).
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4.3.1 Mercado publico

As amostras de queijo de Coalho A, B e C foram coletadas em mercado publico,
localizado no centro de Fortaleza. O local ¢ caracterizado por ser um dos principais centros de
distribuicdo da cidade, sendo comercializado os mais variados tipos de produtos, como carnes
de agcougue, frutas e verduras, especiarias, laticinios e também utensilios domésticos.

Por ser um ambiente popular, as mercadorias sdao, em sua maioria,
comercializadas de modo informal e com valor de venda menor, onde os precos sao
negociados, geralmente, entre o proprio consumidor ¢ o vendedor. O ambiente ¢ amplo,
possuindo boxes espalhados por toda sua estrutura. Por ser uma associacdo de comerciantes,
esse local se enquadra com o porte “Demais”, de acordo com a Receita Federal do Brasil

(RFB) (Grandchamp, 2022).

4.3.2 Mercado de grande porte

As amostras de queijos de Coalho D, E e F foram compradas em um
supermercado de grande porte, no bairro Parquelandia. A empresa responsavel possui varios
estabelecimentos espalhados na regido metropolitana de Fortaleza.

Por ser um local privado, o supermercado preza pelo controle de qualidade e por
oferecer uma grande variedade de produtos aos seus clientes, cobrando, muitas vezes, um
valor maior em suas mercadorias, se comparado a outros locais. Além disso, conta com uma
grande quantidade de funcionarios (100 ou mais) e possui faturamento anual que o qualifica

como empresa de grande porte, acima de R$ 300 milhdes (Buzaneli, 2023).

4.3.3 Mercados de médio porte

As amostras de queijo de Coalho G, H e I foram adquiridas em dois diferentes
supermercados de médio porte de Fortaleza, ambos localizados no bairro Edson Queiroz. Os
locais sdo bem similares ao supermercado de grande porte, prezando pela organizagdo e
controle de qualidade dos produtos expostos a venda, mas com menor variedade de marcas,
colaboradores e faturamento entre R$ 4,8 milhdes ¢ 300 milhdes, enquadrando-as como

empreendimentos de médio porte (Buzaneli, 2023).
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4.3.4 Mercado de pequeno porte

As amostras de queijo de Coalho J, K e L foram coletadas em um mercado de
pequeno porte localizado no bairro Sapiranga Coité. O local era mais simples e com precos
mais acessiveis a maior parte da populagdo, com produtos organizados em diferentes segdes,
mas possuindo menos variedade se comparado aos mercados de grande e médio porte. O
tamanho e faturamento do empreendimento até R$ 4,8 milhdes e a pequena quantidade de

funcionarios (entre 10 e 49) o enquadram como mercado de pequeno porte (Buzaneli, 2023).

4.4 Amostras

A pesquisa foi realizada com 12 amostras de queijos de Coalho industrializados e
inspecionados. Por questao de ética, as amostras nao tiveram suas marcas divulgadas, sendo,
desse modo, identificadas através de letras de A a L. Todas as amostras de queijo de Coalho
coletadas exibiram o seguinte padrdo: embalagem pléstica adequada, formato retangular,
rotulagem e presenca de selo de inspecao (estadual ou federal).

A embalagem de cada queijo foi analisada, de modo a verificar as informagdes
contidas no rotulo, tipo de selo de inspe¢do e outras obrigatoriedades impostas pela legislagcao
brasileira concernente a correta rotulagem de alimentos embalados, como validade,
denominacdo do produto, ingredientes, tabela nutricional, modo de conservag¢ao, alergénicos e
presenca ou auséncia de gluten, por exemplo, com resultados expostos no Apéndice A. Os
queijos adquiridos para analises tinham idade média de 24 dias (Tabela 6).

Todos os queijos de Coalho, apés a compra, foram armazenados em caixa
isotérmica com gelo artificial e auxilio de termOmetro, para que a temperatura interna fosse
verificada, transportados o mais rapido possivel ao Laboratorio de Laticinios (LABLAT) da
Universidade Federal do Ceara, onde foram mantidos sob ambiente resfriado e higienizado até

o inicio das analises.

4.5 Analises fisico-quimicas

As anélises fisico-quimicas de amostras de queijo de Coalho industrializado foram
feitas a fim de avaliar se os locais de venda ¢ o0 modo de comercializagdo influenciavam nas
caracteristicas de cada produto, seguindo as recomendacdes dos Métodos Analiticos Oficiais

para Queijos do Instituto Adolfo Lutz e do Laboratorio Nacional de Referéncia Animal
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(Brasil, 1981; IAL, 2008).

Todas as analises foram realizadas nos Laboratorios de Laticinios, Carnes e Frutos
do Departamento de Engenharia de Alimentos da UFC. Assim, os queijos foram
caracterizados de acordo com: pH, acidez titulavel, umidade, cinzas, cloretos e atividade de
agua (Aw). As amostras de queijo foram raladas, homogeneizadas e, posteriormente,
conduzidas as analises, realizadas em triplicatas.

O pH foi avaliado de acordo com o método potenciométrico em equipamento
pHmetro OHAUS (Starter 300). A analise de acidez titulavel foi realizada em bureta, na qual
a solucdo com queijo de Coalho (50 mL) foi titulada com hidréxido de sodio (NaOH) 0,1
mol/L, como neutralizante, e fenolftaleina 1% (m/v), como indicador (Cruz, 2016; IAL,
2008).

O teor de umidade foi determinado através de gravimetria em estufa, por 24 horas
(overnight) a temperatura de 85°C, sendo os resultados comparados com a IN n°30/01 do
MAPA; a andlise de cinzas foi realizada por incineragdo em mufla (Quimis) a 550°C; a
presenca de cloretos foi identificada pelo método de Mohr e para a analise de atividade de
agua foi utilizado o equipamento AqualLab TE4 (Cruz, 2016; IAL, 2008).

Os resultados fisico-quimicos obtidos foram submetidos a andlise de variancia
(ANOVA) e as meédias foram comparadas entre si pelo Teste de Tukey (p<0,05), com o
auxilio do Microsoft Excel e software r (R Core Team, 2019).

4.6 Analises microbiolégicas

Em relagdo as analises microbioldgicas das amostras de queijo de Coalho, sua
importancia ocorre porque o produto, por ser derivado de leite, é bastante perecivel, sendo
necessario cuidados especiais para a sua comercializacdo, como embalagem a vacuo com
revestimento adequado e um ambiente higienizado. A variavel de interesse nas analises
microbiologicas contou com a verificagdo da presenga e contagem de estafilococos coagulase
positiva, com resultados expressos em unidades formadoras de colonias por grama (UFC/g),
buscando seguir o que informa a IN n° 161, de 1 de julho de 2022, do Ministério da Saude e
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) (Brasil, 2022a). Somente essa analise
foi realizada pois a presenga de estafilococos coagulase positiva em queijos de Coalho
indicam baixa qualidade higiénico-sanitaria durante o processamento, armazenamento ou
mesmo na exposic¢do a venda ao consumidor, sendo que contagens de UFC/g acima do limite

especificado na IN n°161/22 representam um produto inadequado ao consumo e com riscos a
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satde humana (Tigre; Borelly, 2011).

As analises ocorreram no Laboratorio de Microbiologia de Alimentos da UFC.
Teve-se o cuidado de higienizar a area externa de cada embalagem com alcool 70% antes da
abertura para o inicio das analises.

A contagem de estafilococos coagulase positiva foi realizada conforme a
metodologia da American Public Health Association (APHA 39.63:2015), recomendado aos
alimentos cuja contagem esperada ¢ acima de 100 UFC/g. Em uma primeira analise, foram
selecionadas seis dilui¢des (107 a 10°%) de uma amostra aleatoéria de queijo e inoculado 0,1 ml
de cada dilui¢do na superficie de placas de Agar Baird-Parker (BP). O inéculo foi espalhado
com o auxilio de uma al¢a de Drigalski. As placas foram incubadas a 35°C por 48 horas, de
modo a verificar o crescimento de estafilococos coagulase positiva, sendo selecionadas as
dilui¢des cujas placas obtivessem contagem entre 20 e 200 colonias. Com isso, as analises das
amostras seguintes se deram seguindo as diluicdes 102, 102 e 10 a fim de facilitar a
contagem das colonias (Bennett; Hait; Tallent, 2015; Silva et al., 2017).

De modo geral (Figura 3), as colonias s@o circulares, pretas ou cinza escuras, com
diametro entre 2 e 3 milimetros, convexas, lisas e com bordas perfeitas, massa celular
esbranquigada junto as bordas, sendo rodeadas por uma zona opaca e, na maioria das vezes,
por um halo transparente se estendendo para além dessa zona. No entanto, pode acontecer das
coldnias apresentarem formas atipicas, cinzentas, sem um ou ambos os halos tipicos. Nesses
casos, € necessario contar cada tipo de colonia de forma separada e anotar o resultado obtido

para cada tipo (Silva et al., 2017).

Figura 3 — Colonias de estafilococos coagulase positiva em meio Agar BP

Fonte: proprio autor.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 Pesquisa com os consumidores (Questionario)

A pesquisa da percepcdo dos consumidores acerca do queijo de Coalho foi
realizada com um total de 100 participantes. Todas as respostas coletadas foram de pessoas
que moram ou que trabalham/estudam na cidade de Fortaleza, a fim de obter dados

compativeis com os objetivos.

5.1.1 Perfil dos participantes

Na primeira se¢ao do questionario foi avaliado o perfil socioecondomico dos
consumidores. Em relagdo ao sexo, 56% foi caracterizado como feminino ¢ 44%, masculino.
O perfil etario dos participantes variou entre 18 e 60 anos, sendo a maior parte composta por
jovens entre 18 e 25 anos (65%). O resultado demonstra uma grande participagdo e interesse
dessa faixa etaria no que se refere ao queijo de Coalho. Didgenes (2017) enfatiza que ainda
existe o conhecimento regional de um alimento tao presente na realidade nordestina por parte
do publico jovem, mesmo em meio a crescente globalizacdo alimentar que a sociedade vem
passando.

A renda familiar informada no questionario foi de 47% com até um salario
minimo (R$ 1320,00), 26% com até dois salarios minimos, 9% com até trés salarios minimos
e 18% acima de quatro salarios minimos. Os resultados encontrados indicam que cada um dos
participantes possui condi¢des necessarias para comprar queijos de Coalho industrializados e
inspecionados, visto que as amostras adquiridas tinham preco médio variando entre R$ 28,00
a R$ 32,00 o quilograma.

Em relagdo a escolaridade, a maioria dos participantes enquadram-se como
estando na faixa de ensino superior incompleto (57%), com 15% informando que ja
cumpriram o ensino superior, 17% atualmente em cursos de pos-graduagdo, 7% tendo
completado o ensino médio, 2% ndo cumpriram o ensino fundamental e outros 2% nao
cumpriram o ensino médio. Carvalho e colaboradores (2020) observaram que o nivel de
escolaridade pode ter influéncia sobre os habitos alimentares, onde consumidores com mais
conhecimento tendem a consumir alimentos mais sauddveis e a entender o que, de fato, estdo

ingerindo.
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5.1.2 Resultados da pesquisa do consumidor

A grande maioria dos participantes confirmou que consome queijo de Coalho
(95%). Para aqueles que responderam ndo consumir o produto (5%), a pesquisa era
automaticamente encerrada. Medeiros Junior et al. (2019), em seu estudo, verificaram que
7,32% dos consumidores ndo faziam o consumo de queijo de Coalho devido algum tipo de
alergia, o que pode ser um dos motivos para o ndo consumo por parte dos participantes desta
pesquisa.

Com relagdo a frequéncia de compra (Tabela 2), 47,4% afirmaram adquirir o
produto semanalmente, quase metade dos participantes. Além disso, de acordo com os
resultados, € possivel considerar que 87% consomem o queijo de Coalho todos os meses.
Esses resultados demonstram o regionalismo e tradicdo ainda enraizados no cendrio atual
nordestino.

Em trabalho realizado para verificar o habito de consumo de queijo, Braga e
colaboradores (2013) constataram que 99% dos participantes consomem esse alimento, onde

48% o ingerem semanalmente, resultado similar ao obtido nesta pesquisa.

Tabela 2 — Frequéncia de compra de queijo de Coalho

Frequéncia N° de respostas %
Semanalmente 45 474
Quinzenalmente 24 25,3
Mensalmente 18 18,9
A cada 3 meses 6 6,3
A cada 6 meses 2 2,1

Fonte: Elaborado pelo autor.

Um total de 74,7% informou que costumam comprar o queijo de Coalho
industrializado e inspecionado (Grafico 1), ao passo que 25,3% tém preferéncia pelo
produzido de modo artesanal. Esse resultado pode indicar uma mudanga nos habitos de
consumo em relagdo ao queijo de Coalho, visto que, devido a tradi¢do e cultura, o consumo
dos artesanais tem maior expressao no Nordeste brasileiro, mas hd um crescimento quanto a
compra dos queijos inspecionados, dada a preocupagdo dos consumidores com a qualidade

deste produto (Gomes; Medeiros; Silva, 2012). Vasconcelos (2016) afirma que os
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consumidores apresentam uma crescente preocupagdo com a saude, o que gera uma alteracao

em seus habitos alimentares, em busca de uma alimentag¢ao mais saudavel ¢ funcional.

Grafico 1 — Tipo de queijo de Coalho que os respondentes costumam comprar € consumir

@ CQueijo artesanal (vendido
principalmente em feiras, ruas, praias e
mercados publicos)

@ Cueijo industrizlizado inspecienado
(vendido principalmente em
mercadinhos, supermercados e
padarias)

Fonte: Elaborado pelo autor.

Os supermercados sdo o local onde mais costumam comprar (Tabela 3) com
58,9% informando isso, sendo seguido pelos mercadinhos (20,0%). Tais resultados mostram
que, hoje, o consumidor preconiza a compra de seus alimentos em locais que oferegcam

condig¢des higiénicas adequadas e que buscam garantir a seguranga dos alimentos.

Tabela 3 — Locais onde os consumidores costumam comprar queijo de Coalho

Local de compra N° de respostas %
Supermercados 56 58,9
Mercadinhos 19 20
Nas ruas 8 8,4
Feiras livres 5 53
Padarias 4 42
Mercados publicos 2 2,1
Praias 1 1,1

Fonte: Elaborado pelo autor.

Entre os aspectos que os consumidores levam em consideragdo ao comprar o
queijo de Coalho (Grafico 2), onde cada um poderia dar mais de uma resposta, o prego foi o
mais escolhido, com 87,4%, seguido pelas condi¢des de higiene com 58,9% e ser vendido em

temperatura resfriada, com 56,8%. Logo, percebe-se mais uma vez a preocupacdo com a
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forma em que o produto € exposto para a venda, influenciando no ato da compra.

Outro ponto a destacar ¢ que ainda ha pouca observagao da informagao nutricional
e de ingredientes, representando apenas 15,8%. Isso mostra que o habito de leitura do rotulo
desses alimentos ainda ¢ incipiente. Ferreira et al. (2020), em pesquisa com universitarios a
respeito do conhecimento de informagdes nutricionais e de rotulagem, constataram que 59%
dos participantes raramente liam os rotulos. Percebe-se a falta de interesse das pessoas com
relagdo a esse aspecto, em que a maior preocupacao ainda ¢ o preco, como demonstrado nesta

pesquisa.

Grafico 2 — Aspectos levados em consideragdo pelos consumidores ao comprarem o queijo de Coalho

Preco —83 (87 4%)
Presenca de embalagem 48 (50,5%)
Presenca de selo de inspecéo —27 (28,4%)
Ser vendido em femperatura re — 54 (55, 8%)
Condicoes de higiene —HhG {58,9%)
Local de venda -54 {56,8%)
Informacdo nuiricional e ingredi. ..
Sabor caracteristico — 49 (51.6%)
0 20 40 i) 80 100

Fonte: Elaborado pelo autor.

Entre as inadequacdes observadas pelos consumidores (Gréfico 3), em que
também era permitido dar mais de uma resposta, a venda do queijo de Coalho em temperatura
ambiente ou ao ar livre obteve a maior frequéncia de respostas, com 76,8%, sendo seguido
pelas auséncias de selo de inspecdo e de embalagem apropriada, com 66,3% e 64,2%,
respectivamente.

A venda a temperatura ambiente ¢ comum em alguns locais de Fortaleza,
principalmente no comércio informal (feiras, mercados publicos, praias), o que representa
uma pratica incorreta de venda, j4& que o queijo de Coalho ¢ um produto perecivel e de
favoravel multiplicacdo microbioldgica e agdo enzimatica. Além disso, a auséncia do selo de
inspecao e de embalagem apropriada demonstram que, provavelmente, os queijos observados
eram de producgdo artesanal, onde falhas como estas podem colocar em risco a satde dos

consumidores.
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Grafico 3 — Inadequacdes presenciadas pelos consumidores com relacdo a venda de queijo de Coalho

Auséncia de embalagem

: 61 (64,2%)
apropriada

Auséncia de selo de inspecio 63 (66,3%)

Ser vendide em temperatura
ambiente ou ao ar livre

Presenca de sujidades no local
de comercializaco

Falta de higiene por parie do
vendedaor

Auséncia de informacao
nutricional do alimento

0 20 40 60 a0

73 (76,8%)
55 (57,9%)
B0 (53,2%)

54 (56,8%)]

Fonte: Elaborado pelo autor.

Com relagdo aos selos de inspecdo (Tabela 4), 57,9% afirmaram que a sua
presenca em queijos de Coalho indica a produgdo sob fiscalizagdo adequada, enquanto 5,3%
nao confiam nisso. Além disso, 36,8% possuem suas diividas com relacdo a presenga de selos
de inspegdo e sua influéncia sobre a qualidade. E possivel notar que existe um certo receio
mesmo em produtos inspecionados por oOrgdos ligados ao MAPA ou a secretarias de
agricultura dos estados.

Em estudo realizado por Torres e colaboradores (2021), foi possivel constatar,
através de andlises microbiologicas, que os maiores valores de coliformes a 45°C e de
microrganismos mesofilos foram obtidos nas amostras de queijo de Coalho comercializadas

sem selo de inspecdo, sendo inadequadas ao consumo humano.

Tabela 4 — Selos de inspegdo garantem a qualidade dos queijos comercializados em Fortaleza?

Resposta N° de respostas %
Sim 55 57,9
Nao 5 5,3

Talvez 35 36,8

Fonte: Elaborado pelo autor.

Por fim, 88,4% dos consumidores estao dispostos a pagar mais caro nesse produto
(Tabela 5), enquanto 13% indicaram que ndo tomariam a mesma decisdo. A escolha da
maioria reforca que as pessoas, no contexto atual, buscam adquirir um alimento de qualidade
e procedéncia conhecida, mesmo que para isso seja necessario pagar um valor maior. Em seu

estudo, Vasconcelos (2016) também conclui que os consumidores estdo mais exigentes € nao
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avaliam apenas o pre¢o, mas também a qualidade nutricional do produto que sera consumido.

Tabela 5 — Inteng¢@o do consumidor em pagar mais caro por queijo de Coalho devidamente inspecionado e

comercializado sob resfriamento

Resposta N° de respostas %
Sim 88,4
Nao 11,6

Fonte: Elaborado pelo autor.

5.2 Percepcao dos locais de compra e das amostras coletadas

A Tabela 6 traz as amostras de queijo de Coalho adquiridas e informa a idade de

cada uma no momento da compra, o modo de armazenamento ¢ os locais de venda.

Tabela 6 — Queijos de Coalho adquiridos: idade no momento da compra, temperatura de armazenamento e local

de venda

Amostra de queijo

Idade no momento das

Temperatura de

Local de venda

de Coalho analises (dias) armazenamento

A 7 Ambiente Mercado publico

B 11 Resfriada Mercado publico

C 31 Ambiente Mercado publico

D 17 Resfriada Mercado de grande porte
E 10 Resfriada Mercado de grande porte
F 21 Resfriada Mercado de grande porte
G 29 Resfriada Mercado de médio porte
H 21 Resfriada Mercado de médio porte
I 32 Resfriada Mercado de médio porte
J 27 Resfriada Mercado de pequeno porte
K 41 Resfriada Mercado de pequeno porte
L 40 Resfriada Mercado de pequeno porte

Fonte: Elaborado pelo autor.

5.2.1 Mercado publico

No primeiro box foi adquirido o queijo de Coalho A, o qual estava exposto a

venda a temperatura ambiente (Tabela 6), em local aparentemente limpo, mas sendo
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observado a presenca de soro de queijo na embalagem. A rotulagem recomendava a
manuten¢do sob refrigeracdo até 10°C, o que configura erro de comercializagdo por parte
deste box. Além disso, o rotulo apresentava (Apéndice A), entre outras informagdes, os
ingredientes utilizados, informag¢do nutricional no modelo anterior ao imposto pela RDC n°
429/20, IN n°® 75/20 e RDC n° 727/22, o nome da empresa e presenga de Selo de Inspecao
Estadual (SIE).

Ja no segundo box, o queijo de Coalho B foi comprado sendo vendido em
temperatura resfriada (Tabela 6) em refrigerador supostamente higienizado, ndo sendo
verificada a presenca de sujidades, cuja amostra foi produzida pela mesma empresa do queijo
de Coalho A. Logo, as informagdes presentes no rotulo eram iguais, com excecao da data de
fabricagdo e validade (Apéndice A).

Por fim, no terceiro box, foi obtido o queijo de Coalho C, armazenado em um
local limpo, sobre o balcdo, em temperatura ambiente (Tabela 6), mesmo com o roétulo
(Apéndice A) informando para manter o queijo resfriado entre 0°C a 10°C, também exibindo
sinérese de soro na embalagem. Nesse box, o proprietario do estabelecimento alegou que o
queijo permanece sobre o balcdo para atrair a aten¢do do cliente, ja& que se o lacteo fosse
armazenado em refrigerador fechado, ficaria menos visivel ao consumidor. Também foi
informado que os queijos expostos eram guardados apds um tempo de duas horas em

temperatura ambiente.

5.2.2 Mercado de grande porte

Nesse local, foi possivel observar a organizag¢do e limpeza dos setores. Todos os
queijos comprados estavam sendo expostos em refrigeradores verticais higienizados e com
temperatura controlada (Tabela 6). A variedade de lacteos ofertada neste estabelecimento era
bem maior se comparado ao mercado publico, também sendo possivel encontrar variagdes do
queijo de Coalho: tradicional, /ight, com orégano. Para esta pesquisa, apenas os tradicionais
foram comprados.

Os queijos de Coalho D e F, de marcas diferentes, apresentavam a presenca do
SIE em seus rotulos (Apéndice A), com diferencas observadas entre as amostras. O queijo D
exibia em sua rotulagem a presenca da tabela de informacao nutricional de acordo com a RDC
n°® 429/20, IN n° 75/20 e RDC n° 727/22, em contraste com a amostra F que ainda mostrava o
modelo anterior. Uma outra diferenca ¢ que o queijo F orientava aos seus consumidores o

consumo em até cinco dias do produto, apos aberto, sendo que o D ndo trazia esse tipo de



42

recomendacdo. Um fato interessante em relacdo a amostra D é que, em sua producado, foi
utilizado o fermento latico, sendo a Gnica amostra adquirida a contar com este ingrediente.

A amostra de queijo de Coalho E apresentou diferencas em relagdo as outras
adquiridas. O rotulo (Apéndice A) possuia o selo de inspecdo federal (SIF), podendo ser
comercializado em todo o Brasil e também exportado. Também apresentava a instrugdo de,
apos aberto, consumir o produto em até dez dias, tempo maior se comparado a recomendagao
do queijo F. Um aspecto se mostrou semelhante a amostra D, ja que o queijo de Coalho E
mostrava em sua embalagem a nova rotulagem de acordo com a RDC n° 429/20, IN n°® 75/20

e RDC n° 727/22.

5.2.3 Mercados de médio porte

Os mercados de médio porte apresentavam padrdo de qualidade e higiene
aceitavel de seus funcionarios e gondolas. Os queijos de Coalho encontrados nestes locais
estavam acondicionados em refrigeradores abertos, sem porta, em temperatura resfriada
(Tabela 6). Os expositores também aparentavam estar limpos, ndo sendo visivel sujidades.

As amostras de queijos de Coalho G ¢ H foram compradas em um mesmo
supermercado. Com relagdo as suas caracteristicas, os dois apresentavam embalagens com
rotulagem semelhante as outras amostras adquiridas (Apéndice A), também recomendando o
consumo em até cinco dias ap6s o produto ser aberto e apresentando o SIE. Além disso,
mostravam em seu corpo tabelas nutricionais ainda com o formato antigo.

A amostra de queijo de Coalho I foi adquirida em outro supermercado. Além de
apresentar uma rotulagem semelhante aos outros queijos (Apéndice A), essa trazia, além do
SIE, o SISBI, indicando que poderia ser comercializado em todo o Brasil, mesmo nao

possuindo o SIF.

5.2.4 Mercados de pequeno porte

O mercado de pequeno porte, apesar de mais simples se comparado aos mercados
de grande e médio porte, apresentava mercadorias organizadas e gondolas aparentemente
limpas. A variedade ndo era muito grande, com apenas trés marcas do produto. Os queijos
também eram armazenados em refrigerador aberto, sem porta, a temperatura resfriada (Tabela
6) visualmente higienizado e separado de outros alimentos.

A amostra J apresentava informagdes semelhantes ao queijo de Coalho E
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(Apéndice A), ambas com o SIF. A tabela de informagdo nutricional ainda estava no modelo
antigo e o seu rotulo trazia a recomendacao do produto ser armazenado sob temperatura entre
1°C e 8°C, diferente da maioria dos outros queijos, que recomendavam até 10°C. As amostras
K e L traziam a rotulagem de acordo com a RDC n° 429/20, IN n° 75/20 e RDC n° 727/22,
com diferenga nos selos de inspeg¢do, tendo o queijo de Coalho K o SIE, enquanto a amostra L

tinha o SIF em sua embalagem.

5.3 Resultados das analises fisico-quimicas

Tabela 7 — Resultados fisico-quimicos de queijos de Coalho relacionados com os locais de venda

Analise fisico- Mercado publico Mercado de grande Mercado de médio Mercado de pequeno
quimica (A,B,O) porte (D, E, F) porte (G, H, I) porte (J, K, L)
pH 5,822 6,20° 6,21° 5,79*
Addef;i;“lével 0,112 0,07" 0,10% 0,12¢
Umidade (%) 54,34° 52,17 52,71° 54,00
Cinzas (%) 4,342 4,372 3,52° 4,442
Cloretos (%) 1,292 1,28% 0,93° 1,432
Atividade de agua 0,9672 0,974 0,977b° 0,972%

As médias seguidas pela mesma letra ndo diferem estatisticamente entre si, na mesma linha, pelo teste de Tukey
ao nivel de 5% de significancia (p<0,05)
Fonte: Elaborado pelo autor.

5.3.1 Anadlise de pH

Os resultados médios encontrados para o pH, observando os locais de
comercializacdo, variaram de 5,79 a 6,21, sendo queijos de carater ligeiramente acidos (pH
entre 5,00 a 6,50) (Ordofiez, 2007b). Como a maioria dos produtores de queijo nao utiliza
fermento latico, os valores de pH tendem a esta faixa. A Portaria 146/96 nao indica um valor
de pH que deve ser padronizado para a comercializagdo de queijos de Coalho. Segundo
Andrade (2006), “determinar o pH ¢ importante para a caracterizacdo de queijos por conta da
influéncia na textura, na atividade microbiana e na maturagao".

Foi observada diferenca significativa (p<0,05) na comparacao entre os queijos de

Coalho vendidos em mercado publico daqueles comercializados em mercados de grande e
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médio porte, sendo o valor de pH médio estatisticamente igual ao do mercado de pequeno
porte (Tabela 7). Tal explicacdo para isso seria 0 modo de armazenamento nesses locais. As
amostras vendidas no mercado publico eram, em sua maioria, deixadas sobre balcoes a
temperatura ambiente, favorecendo a producao de acido, que pode ser produzida por bactérias
laticas ndo pertencentes ao fermento, ao passo que nos mercados eram comercializadas sob
resfriamento, preservando suas caracteristicas e evitando a maior diminui¢ado do valor de pH.

O resultado similar entre o mercado publico e o de pequeno porte, cuja amostra
era exposta em refrigerador aberto em ambiente com climatizacdo natural, indica que esse
tipo de equipamento ndo ¢ o mais adequado para a exposicdo de queijos, sendo mais
recomendado os fechados, que mantém a temperatura interna controlada (<12°C). Além disso,
o valor médio menor do pH no mercado de pequeno porte pode ser justificado pela idade de
cada queijo de Coalho, sendo superiores aqueles vendidos no mercado publico, onde esse
maior tempo de prateleira pode ter reduzido o valor de pH. As amostras vendidas em
mercados grandes e médios apresentaram valor médio de pH sem diferengas significativas
(p>0,05), em que o modo de comercializagdo era praticamente 0 mesmo.

Resultados semelhantes foram encontrados por outros pesquisadores. A Empresa
Brasileira de Pesquisa Agropecuaria (EMBRAPA), ao realizar analises fisico-quimicas de
queijos de Coalho produzidos no Rio Grande do Norte e Ceard, encontrou valores de pH entre
5,92 e 6,37 (Fontenele et al., 2010). Em pesquisa realizada por Gomes, Medeiros e Silva
(2012), ao analisar queijos de Coalho artesanal e industrializado da cidade de Currais
Novos/RN, encontraram valores de pH variando entre 6,54 e 7,00. O valor mais alto ¢
referente ao queijo produzido de maneira artesanal, com leite cru, pois esse modo de producdo
nao utiliza fermento, o que justifica o pH mais elevado. O pH do queijo atua sobre o sabor e
nas reacdes bioquimicas durante a maturagdo, ja que as enzimas que realizam estas alteragoes,
provenientes do coalho ou de origem microbiana, atuam em uma faixa especifica de pH

(Sousa et al., 2014).

5.3.2 Andlise de acidez tituldavel

Os resultados obtidos para essa andlise variaram de 0,07 a 0,12% de acido latico
(Tabela 7), que podem ser explicados pela idade média dos queijos (Tabela 6) e também pela
forma de produgdo e comercializagdo, cuja maioria estava dentro das condi¢des ideais. Assim
como na analise de pH, houve diferenca significativa (p<0,05) entre as amostras vendidas no

mercado publico e no de grande porte, em que o valor médio de 0,07% desta ultima reflete as
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boas condi¢gdes de armazenamento dos queijos de Coalho. A temperatura de resfriamento
favorece a conservagdo ¢ diminui a acdo das bactérias sobre as amostras, reduzindo a
producao de acido, tornando os queijos vendidos nos mercados de grande e médio porte
semelhantes estatisticamente entre si.

Além disso, os valores médios foram bem abaixo quando comparados a outros
estudos. Sousa e colaboradores (2014), por exemplo, ao analisarem queijos de Coalho com e
sem inspecao comercializados no Nordeste, encontraram valores de acidez titulavel variando
entre 0,16 a 0,74% para amostras com selo de inspecdo. Ferreira e Freitas Filho (2008), ao
pesquisarem queijos de Coalho vendidos em Barreiros/PE, obtiveram valores de acidez
titulavel entre 0,95 e 1,99%. Essa diferenca entre os valores de acidez titulavel pode ser
explicado devido a falta de padronizagdo que existe na producdo do queijo de Coalho, mesmo
daqueles com selo de inspecao. A acidez proveniente da produgdo de acido latico por conta da
degradagdo da lactose pelas bactérias influencia no valor do pH e na liberac¢ao de soro durante

0 processamento e no inicio da cura (Sousa et al., 2014).

5.3.3 Analise de umidade

Nas andlises realizadas em laboratorio (Tabela 7), foram encontrados valores
médios de umidade variando de 52,17 a 54,34%. Comparando os resultados a RTIQ de
queijos de Coalho, de acordo com a IN n°30/01, as amostras classificam-se como sendo de
média a alta umidade (entre 36,00 e 54,90%). Esse resultado indica que o teor médio de
umidade das amostras de queijo de Coalho, relacionadas ao seu local de venda, estavam
dentro do padrdo estabelecido (Brasil, 2001). Estatisticamente, as amostras comercializadas
nesses locais de venda ndo diferiram entre si (p>0,05). Logo, o local e a forma como os
queijos de Coalho eram vendidos ndo gerou influéncia no valor médio da umidade das
amostras.

Silva e colaboradores (2010), encontraram valores entre 45,50 ¢ 51,50%, sendo
resultados semelhantes aos deste estudo. Ferreira e Freitas Filho (2008), por outro lado,
obtiveram teores de umidade entre 32,11 e 40,70% (baixa a média umidade), diferente do
encontrado neste trabalho. Esse teor sofre muita variagao e esta relacionado com o periodo de
conservagao de queijos. De acordo com Freitas Filho e colaboradores (2009), “a umidade
interfere na atividade de dgua (Aa) e nas agdes metabdlicas de micro-organismos ao longo da

maturagdo, com suas possiveis consequéncias no pH, na textura, no sabor e no aroma”.
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5.3.4 Analise de cinzas

O teor de cinzas médio dos queijos de Coalho ndo mostrou diferenca significativa
(p>0,05) entre as amostras comercializadas no mercado publico e no de grande e pequeno
porte. Houve diferenca significativa (p<0,05) entre as amostras vendidas no mercado de
médio porte (Tabela 7) com as demais citadas anteriormente. Este resultado pode ser
explicado pela origem do leite usado na producao dos queijos ser proveniente do estado do
Cear4, cuja bacia leiteira fornece matéria-prima com caracteristicas nutricionais semelhantes.

A Portaria 146/96 ndo informa o valor minimo para o teor de cinzas em queijos,
mas outros pesquisadores encontraram resultados semelhantes a estes. Gomes, Medeiros e
Silva (2012), em seu estudo, obtiveram o percentual médio de cinzas em queijos de Coalho
industrializados igual a 4,88%. Borges (2023), em sua pesquisa, encontrou resultados entre

3,18 € 4,12%, ao analisar variedades de queijo de Coalho sob diferentes tratamentos.

5.3.5 Analise de cloretos

Na analise de cloretos foi possivel obter valores entre 0,93 e 1,43% (Tabela 7). A
nivel estatistico, houve diferenca significativa (p<0,05) entre as médias das amostras vendidas
no mercado publico e de pequeno porte com aquelas vendidas no de médio porte. Um
possivel motivo para esse contraste pode estar associado a diferentes propor¢des de cloreto de
célcio (CaCl2) e cloreto de so6dio (NaCl) aplicados na producao desses queijos.

Carvalho (2007), em estudo de queijos de Coalho artesanais produzidos no Ceara,
encontrou teor médio de NaCl igual a 2,88%. Ja Mamede e colaboradores (2010), analisando
queijos de Coalho industrializados em Salvador/BA, obtiveram valores de cloretos entre 0,83
a 1,5%, similar a esta pesquisa. Os queijos feitos dentro da industria, com leite pasteurizado,
tendem a usar menor quantidade de sal em sua composi¢cdo, como atestado pelas analises
realizadas. Ainda assim, ha falta de padronizagdo na etapa de salga, o que provoca valores

distintos de teor de cloretos em amostras artesanais e industrializadas (Cruz, 2016).

5.3.6 Analise de atividade de dgua

Os valores médios de Aw ndo tiveram diferenga significativa entre si (p>0,05),

variando de 0,967 a 0,977 (Tabela 7). Tal resultado indica que os queijos de Coalho

analisados possuiam elevada Aw, sendo, por conta disso, suscetiveis a sofrerem reagdes
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enzimdticas e microbiologicas. Diferiram estatisticamente pelo teste de Tukey (p<0,05) as
amostras comercializadas no mercado publico e no de médio porte. A exposi¢cdo dos
alimentos a temperaturas distintas pode ter influenciado nessa diferenga. Por conta disso,
deve-se ter o cuidado em acondicionar esses produtos sob a temperatura de resfriamento
indicada na embalagem, a fim de manter a sua seguranga alimentar.

Além disso, houve diferenga também na composi¢do mineral média dos queijos
de Coalho comercializados, visto que as amostras vendidas no mercado publico também
foram diferentes significativamente das de médio porte em relagdo a analise de cinzas, cuja
distingdo em relagdo a quantidade de nutrientes inorganicos pode alterar o valor de Aw das
amostras.

Sousa e colaboradores (2014) encontraram uma Aw média um pouco inferior a
desta pesquisa, variando entre 0,911 a 0,963 para queijos de Coalho com inspecdo no Ceara,
sem apresentar diferencas significativas (p>0,05). Sousa (2010), em sua pesquisa, obteve

resultado de 0,913 para o mesmo tipo de amostra.

5.4 Resultados das analises microbiolégicas

Tabela 8 — Resultados das analises microbiologicas das amostras de queijo de Coalho

Valor de referéncia

Local de compra Amostra Resultado (UFC/g) limite na IN Situacao
n°161/22
A 3,1x10° Inadequada
Mercado publico B 1,5x 10* 10? Inadequada
C 6,3 x 10° Inadequada
D <10 est Adequada
Mercado de E 6,8 x 10* 102 Inadequada
grande porte
F 2,5x 10° Inadequada
M dod G 1,1 x 10° Inadequada
ercado de H 35x% 10 102 Inadequada
médio porte
| 4,0x 10° Inadequada
J 6,0 x 10° Inadequada
Mercado de K 1,0x 10% 102 Inadequada
pequeno porte
L 7,5 x 10* Inadequada

Fonte: Elaborado pelo autor.

A maior parte das amostras analisadas (91,7%) para estafilococos coagulase

positiva exibiram crescimento de colonias nas placas com agar BP (Tabela 8) superiores ao
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estabelecido na IN n° 161/22, estando inadequadas para a comercializagdo. Apenas um queijo
de Coalho (D) indicou presenca de UFC/g menor que o limite indicado, sendo o tnico seguro,
de acordo com a legislacdo, para o consumo humano. Um possivel motivo para isso, além do
cuidado higiénico-sanitario e controle de qualidade, se deve a presenca do fermento latico na
composicdo dessa amostra de queijo de Coalho. O uso de uma cultura latica, além de
favorecer o desenvolvimento de sabor e aroma, provoca a elevacdo da acidez ao produzir
acido latico, o que pode ter servido como um inibidor que impediu uma maior multiplicagdo
de estafilococos coagulase positiva nessa amostra de queijo de Coalho (Fani, 2023).

Vale destacar a presenca de maior numero de UFC/g na amostra A,
comercializada a temperatura ambiente, do que na amostra B, mantida sob resfriamento,
ambas da mesma marca. Este fato mostrou que a comercializagdo em temperatura ambiente ¢
mais favordvel ao desenvolvimento de estafilococos coagulase positiva do que a de
resfriamento, como também pode ser observado na amostra C, vendida a temperatura
ambiente. Ainda assim, a alta incidéncia de UFC/g de estafilococos coagulase positiva nas
amostras de queijo de Coalho produzidas industrialmente e inspecionadas foi um indicativo
que, mesmo em ambiente de producdo inspecionado, falhas higiénicas sdo passiveis de
acontecer.

Além disso, comparando esses resultados com os obtidos nas andlises fisico-
quimicas, pode-se observar a influéncia das caracteristicas das amostras sobre a acdo
microbiana. A umidade dos queijos, classificada como de média a alta, o elevado teor de Aw
entre as amostras, o pH proximo a neutralidade e a baixa porcentagem média de cloretos nos
queijos de Coalho criam condi¢des ideias para a multiplicagdo de estafilococos coagulase
positiva (Tabela 7).

Oliveira et al. (2019), ao avaliarem a ocorréncia de estafilococos coagulase
positiva em queijos de Coalho produzidos no Ceara, obtiveram uma porcentagem diferente,
mas consideravelmente elevada, onde constataram que 64,9% das amostras analisadas
apresentaram valores em desacordo com a legislagdo vigente a época (RDC n° 12, de 2 de
janeiro de 2001). Silva et al (2010), em pesquisa com diferentes queijos de Coalho
produzidos em laticinios de Alagoas, encontraram valor de 2,0 x 10*UFC/g para a amostra
produzida com leite pasteurizado, com resultado superior ao limite imposto pela RDC n°
12/01. Vidal (2011), em pesquisa de comercializagdo de queijo de Coalho em Natal/RN,
constatou que 50% das amostras industrializadas apresentou contagem acima do permitido
pela legislagao vigente.

A presencga de estafilococos coagulase positiva acima dos limites impostos pela IN
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161/22 em alimentos como o queijo de Coalho representa perigo a satde dos
consumidores, em que valores de UFC/g superiores a 10° podem induzir a producio de
enterotoxinas (EE) por parte desses estafilococos (Forsythe, 2013). Os resultados encontrados
nesta pesquisa (Tabela 8) indicam que as amostras A, C, F e G estavam aptas a producao de
toxinas e que, se consumidas, apresentariam risco de intoxicacao alimentar.

Entre os sintomas mais comuns decorrentes de EE, pode-se citar quadros de
vomitos, diarreia, nausea e coélicas e, em casos mais graves, dor de cabeca, desidratacdo e
alteragdes na pressdo sanguinea e frequéncia cardiaca. A recuperagao varia entre dois e trés
dias, mas casos mais graves podem exigir mais tempo ou a hospitalizagdo para a plena
recuperagdo do paciente (Aragdo; Trajano, 2021).

A ocorréncia de DTHA afeta negativamente a saude publica em todo o mundo e,
de acordo com a Organiza¢do Mundial de Satde (OMS), 420 mil pessoas morrem por conta
de algum tipo de doenga transmitida pela dgua ou por alimentos. Entre 2007 e 2020, no
Brasil, foram relatadas uma média de 662 surtos dessas doengas por ano, com mais de 155 mil
casos confirmados e 152 6bitos (Brasil, 2022b).

Possiveis causas para valores tdo elevados em amostras produzidas com leite
pasteurizado, sob inspe¢ao, podem indicar a falta de higienizag¢do correta de equipamentos ¢
bancadas ou um descuido com a manipulagdo do produto durante o processamento. Os
manipuladores sdo portadores dessas bactérias, as quais estdo presentes nas fossas nasais,
garganta e pele, tornando-os a principal fonte de contaminagdo (Jeronimo et al., 2011).

Outra possibilidade ¢ a ocorréncia de pasteurizagdo ineficaz, insuficiente para
eliminar a presenga desse patdgeno no leite (Borges; Andrade; Machado, 2010). Vale salientar
também as condi¢des de transporte e de manipulacao dos produtos nos locais de venda como
uma das provaveis causas, visto que, apos o queijo sair da industria, a sua qualidade e
integridade podem ser afetadas. O ambiente em que o produto fica exposto pode favorecer a
multiplicagdo desse patdgeno bacteriano.

Com isso, percebe-se que tais amostras, que foram produzidas em condigdes
aparentemente ideias, apresentaram valores incompativeis com o esperado para esse tipo de
produto, mesmo sendo fiscalizados durante a sua producdo, recebendo SIE ou SIF. Sousa et
al. (2014) destacam que os queijos com selo de inspecdo t€m suas instalagdes industriais
inspecionadas por agentes de Secretaria de Agricultura do Estado ou mesmo por fiscais do
MAPA. Isso demonstra que ocorrem falhas no sistema de fiscalizagdo, sendo necessario maior
rigor e atengdo por parte desses 0rgaos a fim de evitar essa alta incidéncia de contaminagao e

garantir, verdadeiramente, a entrega de um alimento seguro ao consumidor.
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6 CONCLUSOES

Constatou-se que o perfil de consumidores mostra que ha preferéncia pelos
queijos de Coalho industrializados e inspecionados, comercializados em supermercados. A
presenca de selos de inspecdo promove credibilidade ao produto, ao passo que a embalagem
adequada e armazenamento em condi¢des higiénicas e temperatura resfriada contribuem para
a seguranca do alimento.

Neste sentido, os ambientes de venda possuem influéncia sobre as caracteristicas
dos queijos de Coalho. As principais diferengas observadas nos parametros fisico-quimicos e
microbioldgicos decorrem da forma como esse alimento é produzido e exposto ao
consumidor. As amostras comercializadas em temperatura ambiente mostraram-se favoraveis
a reagOes enzimaticas ¢ microbianas, estando mais suscetiveis a deterioracao.

A alta contagem de estafilococos coagulase positiva, mesmo nos queijos de
Coalho comercializados sob resfriamento, indica possivel contaminagdo por parte dos
manipuladores ou mesmo condigdes de processamento insatisfatorias, o que pode ser
considerado um risco a satide do consumidor pela possibilidade de ocorréncia de DTHA.

Por fim, a presenca de certificacdo de inspecao ndo foi suficiente para garantir ao
consumidor a inocuidade e seguranca dos queijos de Coalho industrializados, dado a elevada
contagem de UFC/g de estafilococos coagulase positiva. Assim, € necessario maior rigor,
controle e frequéncia de fiscalizacdo por parte de o6rgdos de inspecdo estaduais e federais
sobre a produg¢do industrial do queijo de Coalho, a fim de entregar um produto seguro a satude
humana. Além disso, ¢ importante a acdo mais incisiva da vigilancia sanitaria nos locais de
venda de modo a analisar as condi¢des de armazenamento e comercializacao desse tipo de

alimento.
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APENDICE A - PERCEPCAO DOS ROTULOS DAS AMOSTRAS DE QUEIJO DE COALHO ADQUIRIDAS

Caracteristicas A B C D E F G H | J K L
_Denominado como Sim Sim Sim Sim Sim Sim Sim Sim Sim Sim Sim Sim
queijo de Coalho™?
. - SIE -
Qual o Selo de inspec¢do? SIE SIE SIE SIE SIF SIE SIE SIE SISBI SIF SIE SIF
Presenca de validade, ~lote © Sim Sim Sim Sim Sim Sim Sim Sim Sim Sim Sim Sim
modo de conservagdo?
Indicagdo de . . . . . . . . . . . .
o Sim Sim Sim Sim Sim Sim Sim Sim Sim Sim Sim Sim
alergénicos?
Indicagao de auséncia Sim Sim Sim Sim Sim Sim Sim Sim Sim Sim Sim Sim
ou presenga de gliten?
Roétulo de acordo
com a RDC n° 429/20, IN n° Nio Nio Nio Sim Sim Nio Nio Nio Nio Nio Sim Sim
75/20 e RDC n° 727/22?
Informagdes adicionais
(Ingredientes, tabela
nutricional, empresa, CNPJ, Sim Sim Sim Sim Sim Sim Sim Sim Sim Sim Sim Sim

telefone, endereco, codigo de
barras)?
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APENDICE B —- TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO (TCLE)

Vocé esta convidado a participar, voluntariamente, da pesquisa intitulada: “Estudo da
qualidade fisico-quimica e microbiologica de Queijos de Coalho inspecionados e
comercializados em Fortaleza”.

Sua participacdo nao ¢ obrigatoria, vocé poderda desistir a qualquer momento. Suas
informacdes serdo mantidas em sigilo e serdo usadas somente para pesquisa. Declaro, por
meio deste termo, que concordei em ser entrevistado(a) e/ou participar da pesquisa realizada
pelo graduando Israel Rodrigues da Costa, aluno do curso de Engenharia de Alimentos do
Centro de Ciéncias Agrarias da Universidade Federal do Ceara. Leia atentamente as
informacodes abaixo, para que todos os procedimentos desta pesquisa sejam esclarecidos.

O objetivo desta pesquisa ¢ obter informagdes sobre o perfil e os aspectos observados pelo
consumidor de Queijo de Coalho. Os dados serdo coletados por meio de respostas em um
questionario eletronico. Este teste tera duragao de aproximadamente 10 minutos.

Beneficios: Este estudo ndo trara nenhum beneficio direto e/ou indireto a vocé. No entanto,
vocé contribuird para o desenvolvimento de uma pesquisa que trara resultados relevantes para
entender o comportamento dos consumidores com relagcdo ao Queijo de Coalho.

Riscos da pesquisa: Este estudo ndo apresenta nenhum risco aos participantes.

Obs.: A pesquisa ndo fornece pagamento pela sua participagdo sendo que vocé podera desistir
a qualquer momento sem ser prejudicado.

Enderego dos responsaveis pela pesquisa:
Nome: Juliane Déering Gasparin Carvalho
Instituicao: Universidade Federal do Ceara

Endereco: Avenida Mister Hull, 2977, Bloco 858, Campus do Pici - Fortaleza -
CE

Telefones para contato: (85) 3366 9125/ (85) 98875 5556

ATENCAO: Se vocé tiver alguma consideragio ou duvida, sobre a sua participagdo na
pesquisa, entre em contato com o Comité de Etica em Pesquisa da UFC/PROPESQ — Rua
Coronel Nunes de Melo, 1000 - Rodolfo Tedfilo, fone: 3366-8344. (Horario: 08:00-12:00
horas de segunda a sexta-feira).

O CEP/UFC/PROPESQ ¢ a instancia da Universidade Federal do Cearad responsavel pela
avaliacdo e acompanhamento dos aspectos éticos de todas as pesquisas envolvendo seres
humanos.



APENDICE C - QUESTIONARIO

PARTE 1 - INFORMACOES GERAIS

1 Qual o seu sexo:
() Masculino
() Feminino

() Outros

2 Sua faixa Etaria:

() Entre 18-25 anos
()26 —-40 anos
( )41-60 anos
( )Acimade 61 anos

3 Sua escolaridade:

) Fundamental incompleto

) Fundamental completo

) Ensino médio incompleto

) Ensino médio completo

) Ensino superior incompleto
) Ensino superior completo

) Pos-graduacao

e e e e e e T

) Nao possuo estudo

4 Estado civil
() Casado(a)
() Viavo(a)

() Solteiro(a)
() Divorciado(a)

5 Sua renda mensal
() Até 1 salario minimo

() Até 2 salarios minimos
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(
(
(

) Até 3 salarios minimos
) Entre 4-9 saldrios minimos

) Acima de 10 salarios minimos

5 Sua ocupacio atualmente

N e N e e e s

PARTE 2 - PERCEPCAO DO CONSUMIDOR SOBRE O QUEIJO DE COALHO

) Desempregado(a)

) Assalariado(a)

) Desempregado(a)

) Auténomo(a)

) Aposentado(a)

) Servidor publico

) Trabalhador informar

) Estudante

1 Vocé é consumidor de Queijo de Coalho?

(
(

) Sim
) Nao

(Caso resposta “ndo”, a pesquisa encerrava aqui)

2 Com que frequéncia vocé compra Queijo de Coalho?

(
(
(
(
(

) Semanalmente

) Quinzenalmente
) Mensalmente

) A cada 3 meses

) A cada 6 meses

3 Em qual local vocé costuma comprar Queijo de Coalho?

(
(
(
(
(

) Feiras livres () Praias
) Mercados publicos () Nasruas
) Mercadinhos

) Supermercados

) Padarias
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4 Qual o tipo de Queijo de Coalho vocé costuma comprar e consumir?
() Queijo artesanal (vendido principalmente em feiras, ruas, praias e mercados publicos)
() Queijo industrializado inspecionado (vendido principalmente em mercadinhos,

supermercados e padarias)

5 Quais aspectos vocé leva em consideracio ao comprar o Queijo de Coalho? (Pode dar
mais de uma resposta)

) Preco () Informagao nutricional e ingredientes

) Presenga de embalagem () Sabor caracteristico

) Presenca de selo de inspe¢ao

) Ser vendido em temperatura resfriada

) Condigdes de higiene

) Local de venda

N e N e T e T

) Informagao nutricional e ingredientes

6 Quais inadequacdes vocé ja presenciou com relagio a venda de Queijo de Coalho?
(Pode dar mais de uma resposta)

) Auséncia de embalagem apropriada

) Auséncia de selo de inspecao

) Ser vendido em temperatura ambiente ou ao ar livre

) Presenga de sujidades no local de comercializagao

) Falta de higiene por parte do vendedor

e N N e N N e T

) Auséncia de informag¢do nutricional do alimento

7 Vocé acredita que o Queijo de Coalho necessita de processamento adequado, seguindo
praticas higiénicas rigorosas para poder ser comercializado?

() Sim

( ) Nao

8 Vocé consumiria um Queijo de Coalho cuja matéria-prima principal seria:
() o leite cru que ndo passou por tratamento térmico
() o leite que passou pelo processo de pasteurizacao

() o leite que passou pelo processo de microfiltragcdo
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9 Vocé consumiria Queijo de Coalho cuja matéria-prima principal seria o leite bovino
pasteurizado, que passou por tratamento térmico?

( ) Sim

( ) Nao

10 Vocé consegue reconhecer quando o processamento do queijo passou por inspecio e
por isso recebe selos (SIM, SIE, SIF ou SISBPOA)?

( ) Sim

( ) Nao

11 Vocé acredita que os selos de inspecio garantem a qualidade dos queijos

comercializados em Fortaleza?

() Sim
( ) Nao
() Talvez

12 Por fim, vocé estaria disposto a pagar um pouco mais caro em um Queijo de Coalho
devidamente inspecionado e comercializado sob resfriamento?

() Sim

( ) Nao
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