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Introducao

Material e Método

Resultados e Conclusdes

Resumo

Os queijos devem ser produzidos com matéria-prima de boa qualidade, proces-
sados em condi¢des de higiene e transportados, armazenados e comercializa-
dos de forma adequada, afim de evitar, entre outros, aincorporagdo de matérias
estranhas (sujidades) de origem bioldgica ou ndo, as quais ndo sdo permitidas
pelalegislacéo bromatol 6gica em vigor. Foram avaliadas as condi¢des higiéni-
cas de queijos prato, mussarela e mineiro comercializados em feiras livres da
Cidade de Séo Paulo, Brasil.

Foram colhidas 47 amostras de cada um dos trés citados tipos de queijos, no
periodo de marco de 1993 afevereiro de 1994, utilizando-se o Quadrado L atino
como modelo estatistico para a amostragem e sorteio aeatério dasfeiraslivres
visitadas, na colheita dos queijos. As amostras foram analisadas quanto a pre-
senga de matérias estranhas externas, para o que se utilizou lavagem das amos-
tras e posterior filtrac&o sobre papel de filtro, e internas, por digestéo enzi-
mética do queijo com pancreatina, seguida de filtracdo.

Os resultados apontaram 75,9% das amostras com, pelo menos, um tipo de
matéria estranha. Para os queijos prato e mussarela, o elevado nimero de amos-
tras contaminadas ocorreu pela presenga de matérias estranhas na parte interna
dos queijos (principal mente residuo vegetal e pélo de vaca), sugerindo a utili-
zacdo de um leite de méa qualidade higiénica e/ou a existéncia de condi¢bes
inadequadas durante aindustrializag&o. No tipo mineiro, além da contamina-
¢&o interna, 100% das amostras apresentaram-se com sujeira externa.

Contaminacdo de alimentos. Queijo, andlise.

* Parte da dissertacéo de mestrado apresentada, pela primeira autora, ao Departamento de Nutri¢go da Faculdade de Salde Publica da USP, em 1995.
Correspondéncia para/Correspondence to: Marlene Correia- Av. Dr. Arnaldo, 355 - 01246-902 Séo Paulo, SP - Brasil. E-mail: marlene@usp.br
Edicéo subvencionada pela FAPESP. Processo 96/5999-9.
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Introduction

Materials and Method

Results and Conclusions

Abstract

Cheese should be produced from ingredients of good quality and processed
under hygienic conditions. Further, cheese should be transported, stored and
sold in an appropriate manner in order to avoid, among other things, the incor-
poration of extraneous materials (filth) of biological origin or otherwise, in con-
travention of the relevant food legislation. The aim of the study was to evaluate
the hygienic conditions of “prato”, ““mussarela’, and ““mineiro” cheeses sold at
the street food markets in the city of S. Paulo, Brazil.

Forty-seven samples of each of the three types of cheese were collected during
the period from March, 1993 to February, 1994. The Latin square was used as
a statistical model for sampling and random selection of the street markets
from which to collect the cheese samples. The samples were analysed for the
presence of extraneous matters outside for which purpose the samples were
washed and filtered and inside, for which the methodology of enzymathic diges-
tion of the sample with pancreatine, followed by filtering,was used.

Of the 141 samples analysed, 75.9% exhibited at least one sort of extraneous
matters. For the “prato” and “mussarela’ cheeses, the high number of con-
taminated samples was due mainly to extraneous matters present inside the
cheese, whereas in the “mineiro” cheese, besides the internal filth, 100% of the
samples had external filth.

Food contamination. Cheese, analysis.

INTRODUCAO

Do ponto de vista de salde publica, a populacdo
deve ter ao seu alcance alimentos de boa qualidade,
dentro de padrdes pré-estabelecidos, ndo s6 em va-
lores nutritivos, como, também, quanto as condicdes
higiénicas, que propiciem seguranca para a salide do
consumidor.

Assim como os demais produtos alimenticios, o
leite — que € um dos alimentos mais completos —
bem como os seus derivados (entre eles os queijos),
especial mente por serem pereciveis, devem ser pro-
duzidos com matéria prima de boa qualidade, sub-
metidos a um eficiente controle de qualidade no lati-
cinio, e possuirem transporte, armazenamento e co-
mercializagdo adegquados, para evitar que sgjam vei-
culos de doengas para a popul aggio?8913.19,

Segundo a Associagdo Brasileira das Industrias
de Queijos (ABIQ), os queijos dos tipos mussarel a,
prato e mineiro, classificados como semiduros, es-
t&o entre aqueles de maior produgdo e consumo no
Pais.

Uma das formas mais tradicionais de comercia-
lizac&o de alimentos a varejo na Cidade de Séo Pau-
lo, sdo asfeiras livres, principa mente entre a popu-
lacdo residente nas regides mais periféricas, permi-
tindo-lhe adquirir hortifrutigranjeiros, cereais e de-

rivados, produtos carneos e laticinios a pregos mais
baratos; entretanto, isso ndo deve ser motivo para
esses alimentos possuirem qualidade inferior.

A comercializag8o de alimentos de origem ani-
mal em feiras livres, expostos em barracas sem re-
frigeracdo, sem protecdo contra poeira e insetos, pode
aterar suaqualidade. No caso particular dos queijos
que, em geral, sdo vendidos em pedagos, h4 o perigo
de incorporar, externamente, matérias estranhas de
origem biol6gica (como insetos e acaros) ou hédo
(como terra), por falhas de manipulagéo do produto
durante avenda aretalho, pela higienizag&o precéria
das bancas e dos utensilios utilizados pelos feiran-
tes, ou mesmo, por contaminagdo cruzada entre 0s
produtos expostos.

Ha que lembrar, ainda, que internamente também
poderd ocorrer no queijo a presenca de matérias es-
tranhas, de origem biol6gica ou ndo, oriundas de um
leite obtido por ordenha inadequada, ou da contami-
nacdo durante as varias etapas do seu processamento,
ou nas fases do armazenamento e transporte.

Em obediéncia a legislacdo bromatol dgica, os
gueijos devem ser inspecionados, por 6rgdo gover-
namental, em todas as fases, comecando pela pro-
priedade rural onde o leite é obtido (ou o queijo ca-
seiro é fabricado), até as industrias e os locais onde
S30 eXpostos ap consumo®®,
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Um dos tipos dessa inspecdo € o exame broma-
tolégico do aimento, do qual faz parte a analise mi-
croscopica. Em nivel federal, o Regulamento de Ins-
pecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem
Animal (RIISPOA) e, no Estado de Sao Paulo, as
Normas Técnicas de Alimentos (NTA), tratam, entre
outros, da regulamentacdo bromatol dgica dos quei-
jos, nos quais o Artigo n° 637, do RIISPOA, eoitem
8, daNTA-11, dispdem sobre as caracteristicas mi-
croscépicas e determinam que “ndo devem estar pre-
sentes na massa e na crosta do produto, parasitos,
detritos ou sujidades’ 58,

Apesar da ocorréncia de ordenha inadequada,
da existéncia de fabricas de queijos de pequeno
porte sem controle de qualidade dos seus produtos
e dos riscos que a comercializacdo de queijos em
retalho nas feiras livres oferece a qualidade dos
mesmos, desconhecem-se pesquisas hacionais que
abordem esses problemas; ha trabal hos sobre con-
taminacdo microbioldgica ou sobre alteracdes fisi-
co-quimicas desses produtos, porém em nenhum
deles sdo abordados os problemas da sua comer-
cializacdo em feiras livres. No entanto, pode-se su-
por gue o consumidor dessas feiras esteja adquirin-
do queijos de méa qualidade higiénica, também em
raz&o da dificuldade de identificacéo da sua proce-
déncia, pois os tipos prato e mussarela muitas ve-
zes encontram-se com embal agens sem rétulos; ja
0 tipo mineiro, além de ndo ser embalado €&, geral-
mente, segundo os feirantes, de fabricacdo caseira
e sem procedéncia conhecida.

Assim, a presente pesqguisa teve como objetivos
verificar as condicdes higiénicas dos queijos prato,
mussarela e mineiro comercializados em feiras li-
vres da Capital de S&o Paulo, quanto a naturezae a
guantidade de matérias estranhas (sujidades) presen-
tes, por analise microscépica.

MATERIAL E METODO

No periodo compreendido entre margo de 1993 e fe-
vereiro de 1994, foram adquiridas no més intermediério
de cada uma das quatro estagdes do ano, 47 amostras de
250 g de cada um dos trés tipos de queijos estudados: pra-
to, mussarela e mineiro, totalizando 141 amostras.

Para permitir que todas as regides da Capital estives-
sem igualmente representadas no estudo, utilizou-se
como modelo estatistico para a amostragem na aquisi-
¢ao dos queijos 0 Quadrado L atino*'%*, As amostras fo-
ram colhidas em quatro dias da semana (de terca a sexta-
feira), nas quatro regides da Cidade de S&o Paulo: Norte
(N), Sul (S), Leste (L) e Oeste (O) e nas quatro estagdes
do ano outono (O), inverno (1), primavera (P) e ver&o
(V), em 47 feiras livres sorteadas do total das que co-

mercializavam laticinios na Cidade de Séo Paulo, cadas-
tradas pela SEMAB (Secretaria Municipal de Abasteci-
mento), em 1993.
O Quadrado Latino construido aleatoriamente® parao
sorteio das feiras livres é o seguinte:
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3FFEIRA |P |V |

L

o
2FEIRA [O]| I |P|V

\%

I

52FEIRA |1 |O P
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Para cada casela do Quadrado L atino foram sorteadas
trés feiras livres. Para exemplificar, na primaveraforam
visitadas 3 feiras livres naregido Norte (que equivalem a
3 bancas, uma em cada uma delas) que funcionavam na
tercafeira, e assim sucessivamente. Portanto, para cada
estacdo do ano foram sorteadas 3 feiras livres de cada re-
gido, o que resultaria no total de 48; como no sorteio da
regido Norte no outono foi inutilizada umafeiralivre, o
estudo ficou com 47 para colheita de amostras.

Como foi estabelecido que para cada feiralivre
corresponderia apenas uma banca para col heita das amos-
tras, havendo mais que uma, seria sorteada no local aque-
laa ser visitada, levando-se em consideragdo sualocali-
zagdo em relagdo a numeragdo darua

Cada amostra de queijo foi analisada na Secéo de
Microscopia Alimentar do Instituto Adolfo Lutz (Central),
em duas etapas: a primeira, para pesquisar a presenca de
matérias estranhas na parte externa da amostra, e a segun-
da, na parte interna.

A andlise externa do queijo baseou-se em método uti-
lizado na Se¢do de Microscopia Alimentar do Instituto
Adolfo Lutz?".

A andlise interna das amostras de queijos foi realiza-
da segundo o0 método da AOAC (Association of Official
Analytical Chemists)*, com as seguintes modificacoes:

— Colocar aamostra em bequer de 2.000 ml;

— Apés a agitagdo da amostra com solugéo de
Na,EDTA, diluir o material do bequer até 1.500 ml
com agua filtrada a 60 °C;

— Utilizar 150 ml de solucéo de pancreatina para a
digestéo do queijo.

A andlise global consiste no somatério dos resultados
das andlises externa e interna, para cada amostra.

O material encontrado nos papéis de filtro resultantes
das andlises externa e internafoi examinado ao microsco-
pio estereoscdpico, com 10 a 40 vezes de aumento, € a0
microscopio ptico, quando necessario, com aumento de
250 vezes.

As matérias estranhas encontradas foram identificadas
e quantificadas segundo parametros definidos naliteratura
especifical12202! e comparadas com amostras padrao.

Para a andlise estatistica dos resultados, utilizou-se a
distribui¢do normal com teste“Z” para duas médias inde-
pendentes e o teste de duas propor¢des com aproximagao
normal®, adotando-se como nivel de rejei¢do alfaigual a
0,05 eovdor critico de“Z” de afal,96.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Nas Figuras 1, 2 e 3 sdo apresentadas as per-
centagens de amostras contendo matérias estranhas nos
gueijos prato, mussarela e mineiro, respectivamente.

De um modo geral foram encontradas as seguin-
tes matérias estranhas: &caro morto (AM), &caro vivo
(AV), fragmento de inseto (FI), pélo de roedor (PR),
pélo devaca (PV), residuo vegetal (RV) e sujeira(S).

Com relacdo as matérias estranhas encontradas na
andlise da parte externado queijo prato (Figura 1), fo-
ram encontrados somente acaros mortos (AME) e pé-
los de roedor (PRE), osquais, provavelmente, so oriun-
dos das condices de transporte e comercializacdo nas
feiraslivres. Os &caros encontrados nas amostras fo-
ram classificados como pertencentes a espécie Tyro-
phagus putrescentiae e Aleurogliphus ovatus. Na ana
lise da parte interna (massa do queijo), observou-se a
presenca de contaminantes em percentagens mais ele-
vadas que as encontradas na parte externa (principal -
mente residuos vegetais e pélos de vaca), indicando ndo
haver um controle de qualidade quanto as condicdes
higiénicas, ou do leite utilizado como matéria-prima
ou do processamento no laticinio, ou ambos. Apenas 0
percentud de contaminacdo por Residuo Vegeta Inter-
no (RVI) foi estatisticamente significante (p < 0,05) em
relacdo aos percentuais dos contaminantes externos.

Pela andlise global, verifica-se que o0s queijos
pratos vendidos nessas feiras livres encontravam-se
em mas condicdes higiénicas.

PAabErias adranhas
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Os resultados das andlises das amostras de quei-
jos mussarela (Figura 2) sdo andlogos aos encon-
trados para o queijo prato (Figura 1), com maior
percentagem delas, contendo matérias estranhas na
parte interna, contrariamente ao encontrado na ana
lise externa, o0 que sugere que a contaminacao dos
queijos nasfeiraslivresfoi pequena. Estatisticamen-
te, RVI e PAo de Vaca Interno (PVI) foram signifi-
cantes (p < 0,05) em relacdo as matérias estranhas
externas. Os &caros encontrados foram identifica-
dos como pertencentes a espécie Tyrophagus pu-
trescentiae e a Subordem Gamasida.

Considerando-se a andlise global, apenas uma
amostra de queijo mussarela apresentou pélo de roe-
dor na andlise externa e também nainterna, enquan-
to que as demais matérias estranhas foram encontra-
das somente na parte externa ou nainterna.

A contaminagdo externa do queijo mineiro (Figu-
ra3) foi significativamente maior (p < 0,05) do quea
encontrada nas andlises da parte externa dos queijos
prato e mussarela (Figuras 1 e 2, respectivamente),
verificando-se umamaior percentagem de amostras
contendo acaros vivos e pélos de roedor, além de su-
jeiranas 47 amostras analisadas. Deve-se destacar que
apenas nas amostras de queijo mineiro foram encon-
trados &caros vivos (8,5%) na parte externa. Isto teria
ocorrido pela auséncia de embalagem no queijo mi-
neiro (a cascaformada durante amaturagdo é sua“em-
balagem”), que assim estaria mais exposto a contami-
nacao por matérias estranhas de origem biol égica ou

Miabrias adrarbaz
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Figura 1 - Percentual de amostras e natureza das matérias
estranhas encontradas nas analises externa, interna e
global, dos queijos prato comercializados em feiras livres
da Cidade de S&o Paulo, 1993/94.

Figure 1 - Percentage of samples and nature of extraneous
matters found in the external, internal and total analyses of
“prato” cheese sold in the street food markets in the City of
S. Paulo, 1993/94.

Figura 2 - Percentual de amostras e natureza das matérias
estranhas encontradas nas analises externa, interna e
global, dos queijos mussarela comercializados em feiras
livres da Cidade de S&o Paulo, 1993/94.

Figure 2 - Percentage of samples and nature of extraneous
matters found in the external, internal and total analyses of
“mussarela” cheese sold in the street food markets in the
City of S. Paulo, 1993/94.
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Tabela - Condicdes higiénicas das amostras estudadas segundo os tipos de queijos. Sao Paulo, 1993/94.
Table - Hygienic conditions of samples by types cheese types. S. Paulo, 1993/94.

Tipos de queijo

Condicdes Prato Mussarela Mineiro Total
higiénicas F % F % F % F %
Satisfatorias 17 36,2 17 36,2 0 0,0 34 24,1
Insatisfatorias 30 63,8 30 63,8 a7 100,0 107 75,9
Total 47 100,0 47 100,0 47 100,0 141 100,0

F = freqliéncia

nao, tanto no transporte como na fase de comerciali-
zacd0. Embora para o consumo do queijo mineiro sga
costume a retirada da casca, 0s acaros presentes po-
dem perfuré-lae, assim, possibilitar a entrada de mi-
crorganismos; a presenca de pélos de roedor é forte-
mente sugestiva da contaminagdo com microrganis-

mos que podem passar para a parte interna.

A andlise da parte interna apresentou 0s mesmos
tipos de matérias estranhas encontrados nos queijos
prato e mussarela.

Os acaros presentes nos queijos mineiro foram
identificados, também, como pertencentes as espécies
Tyrophagus putrescentiae e Aleurogliphus ovatus.

Quanto a andlise global, em nenhuma das 47
amostras analisadas foi encontrado 0 mesmo tipo de
matéria estranha na andlise da parte externa e inter-
na simultaneamente.

Entre os poucos trabal hos publicados, relatando a
presenca de matérias estranhas em produtos | acteos,
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Figura 3 - Percentual de amostras e natureza das matérias
estranhas encontradas nas analises externa, interna e
global, dos queijos mineiro comercializados em feiras
livres da Cidade de S&o Paulo, 1993/94.

Figure 3 - Percentage of samples and nature of extraneous
matters found in the external, internal and total analyses of
“mineiro” cheese sold in the street food markets in the City
of S. Paulo, 1993/94.

foram encontrados &caros do género Tiroglyphus em
gueijo tipo parmesdo proveniente de fabricalocaliza
danaregido da AltaMogiana, Sao Paulo, Brasil'®; em
amostras de leite em p6 colhidas no comércio da Ci-
dade de Mil&o, Itdlia® foram encontrados fibras sin-
téticas e de vegetais, fragmentos de pélo animal, frag-
mentos metélicos e minerais e particulas carboniza-
das. As mesmas matérias estranhas foram encontra-
das em outra pesquisa realizada em Mil&o’, com leite
“innatura’ e alimentos | &cteos em po.

Na Tabela verificam-se os percentuais de amos-
tras quanto as condicdes higiénicas, considerando a
legislacéo bromatol 6gica vigente.

Do total de amostras analisadas, uma alta per-
centagem estava em condicdes higiénicas insatisfa-
térias, ou sgja, continha pelo menos um tipo de ma-
téria estranha

O queijo mineiro foi 0 que se apresentou em pio-
res condicBes higiénicas quando comparado com os
outros dois tipos, em raz&o de ter 100% de sua parte
externa contendo matérias estranhas; o percentual de
condicdes higiénicas insatisfatorias foi estatistica-
mente significante (p < 0,05) na citada comparacao.
Entretanto, fica aressalva que considerando as ma-
térias estranhas contidas apenas na parte interna, o
percentual de condicdes higiénicas satisfatorias es-
taria proximo aos dos queijos prato e mussarela
(34,1%).

Como a prética de comercializacdo de alimentos
pereciveis em feiras livres € comum namaioria das
cidades brasileiras, é preocupante alembranca que
em muitas delas a vigilancia de alimentos é menos
eficiente ou mesmo ausente, levando a suposicao que
0s queijos ai fabricados ou comercializados poderi-
am até ser, por isso mesmo, de qualidade inferior
aquel es analisados no presente estudo.
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