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CONDIÇÕES DE COMERCIALIZAÇÃO E QUALIDADE DE 
QUEIJOS MINAS FRESCAIS EM FEIRAS LIVRES E MERCADO 

MUNICIPAL DE CAMPO GRANDE, MS

Conditions of sale and quality of Minas Frescal cheeses in street fairs 
and municipal market of Campo Grande, MS 

Luciane Nunes Ribeiro da Silva1, Marcela de Rezende Costa1*

RESUMO

As pessoas buscam em feiras livres e mercados municipais uma variedade de 
mercadorias locais e com apelo artesanal e/ou natural, dentre elas os queijos como 
o Minas Frescal. Cuidados com produção, manipulação e exposição dos alimentos 
devem ser tomados para garantir a qualidade e preservar a saúde da população. Este 
trabalho avaliou parâmetros físico-químicos e microbiológicos de queijos artesanais 
Minas Frescal de feiras livres e do mercado municipal de Campo Grande, MS, bem 
como suas condições de manipulação, exposição e armazenamento. Nos aspectos de 
estrutura da banca, temperatura e condições de exposição dos queijos, e presença de 
coletor de lixo e de lavatório, 80% das bancas estavam inadequadas e 90% com relação 
a uso de equipamento de proteção individual, higienização das mãos e dos utensílios. 
A maioria dos queijos estavam conforme os padrões da legislação de Identidade e 
Qualidade do Queijo Minas Frescal quanto a parâmetros físico-químicos, apenas 
uma amostra estava com teor de umidade inferior ao exigido. Quanto às avaliações 
microbiológicas, 100% das amostras estavam acima do limite de coliformes a 45 °C 
e 30% de Staphylococcus aureus coagulase positiva. Nenhuma amostra apresentou 
Salmonella sp. Porém, foi detectada a presença de Listeria monocytogenes em 20% 
delas. Os resultados indicam falta de controle higiênico-sanitário sobre os queijos 
Minas Frescais vendidos nas feiras livres de Campo Grande, MS, apresentando 
inclusive, em alguns, a presença de bactérias patogênicas, um sério risco à saúde 
do consumidor.
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ABSTRACT
Customers search at street fairs and municipal markets for a variety of local 

goods, with artisanal and/or natural appeal, among them cheeses such as Minas 
Frescal. Care must be taken with production, handling, and exposure of food to 
guarantee the quality and preserve the health of the population. This research 
evaluated the physical-chemical and microbiological parameters of artisanal Minas 
Frescal cheeses from street fairs and the municipal market of Campo Grande, MS, 
as well as their handling, exposure, and storage conditions. In terms of the stand 
structure, cheese temperature and exposure conditions, and the presence of garbage 
collector and washbasin, 80% of the stalls were inadequate and 90% concerning the 
use of personal protective equipment and hand and utensil hygiene procedures. Most 
cheeses were in accordance with the legislation of Minas Frescal Standard of Identity 
and Quality, regarding physical-chemical parameters, only one sample had moisture 
content lower than that required. As for the microbiological assessments, 100% of 
the samples were above the limit of coliforms at 45 °C and 30% of Staphylococcus 
aureus coagulase positive. No sample presented Salmonella sp. However, the presence 
of Listeria monocytogenes was detected in 20% of them. The results indicate a lack 
of hygienic-sanitary control over Minas Frescal cheeses sold in street markets in 
Campo Grande, MS, even presenting, in some samples, the presence of pathogenic 
bacteria, a serious risk to consumer health.

Keywords: artisanal cheese; foodborne diseases; food safety.

INTRODUÇÃO

Feiras livres e mercados municipais 
são mercados públicos populares que tem um 
aglomerado de pessoas em busca de variedades 
de mercadorias e diferenciação nos preços. 
Com sua rica diversidade cultural e biológica, 
no Brasil as feiras livres assumem diferentes 
funções e aspectos sociais e econômicos. 
Sua modalidade é o comércio varejista 
ao ar livre no qual regularmente gêneros 
alimentícios e produtos básicos são oferecidos 
(MASCARENHAS; DOLZANI, 2008).

Em Campo Grande, MS, além das 
diversas feiras livres, há o Mercado Municipal 
Antônio Valente, conhecido com Mercadão. 
Inaugurado em agosto de 1958, originou-se de 
uma feira livre que ocorria ao longo dos trilhos 
da Companhia Noroeste (CAMPO GRANDE, 

20-?). Dentre os produtos de origem animal 
comercializados nesses locais, os queijos são 
comuns. É um produto que se destaca dentre 
os derivados lácteos pelo alto teor de proteína 
e outros nutrientes e, com o desenvolvimento 
da tecnologia na sua produção surgiram em 
nível nacional muitas variedades, sendo 
algumas de expressão regional (BORGES et 
al., 2003).

Os queijos frescos apresentam maior 
susceptibilidade do que os maturados a 
contaminações e desenvolvimento micro-
bianos, que é possível ocorrer a partir do 
leite utilizado como matéria-prima ou por 
contaminações durante ou após o proces-
samento, especialmente quando é mantido 
e/ou manipulado em condições inadequadas, 
como é possível de ocorrer especialmente 
em comércios de rua como as feiras. As 
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contaminações, em poucos dias, tornam o 
queijo inaceitável ou até mesmo impróprio 
para o consumo (ROCHA et al., 2006).

Os queijos Minas Frescais produzidos 
artesanalmente e vendidos em feiras, nor-
malmente, são feitos a partir do leite cru. 
Seu método de fabricação possui diversas 
etapas, mas nenhum tratamento térmico 
para eliminar possíveis microrganismos 
patogênicos e a microbiota deteriorante, o que 
o torna um dos alimentos mais susceptíveis a 
contaminações (ALMEIDA FILHO; NADER 
FILHO, 2000; GONTIJO; BRANCO, 1998). 
Sendo assim, as pessoas ficam suscetíveis 
a doenças transmitidas por esse alimento, 
principalmente por queijos frescos. Dessa 
forma, é de suma importância aplicar as boas 
práticas de fabricação e de manipulação 
(BUYSER et al., 2001; KOUSTA et al., 2010).

De acordo com a ANVISA (BRASIL, 
1993), as Boas Práticas de Fabricação (BPF) 
abrangem um conjunto de medidas que devem 
ser adotadas pelas indústrias de alimentos e 
pelos serviços de alimentação, a fim de garantir 
a qualidade sanitária e a conformidade dos 
alimentos através do regulamento técnico. Já 
as Boas Práticas de Manipulação (BPM) são 
práticas de higiene que devem ser respeitadas 
pelos manipuladores, desde a escolha da 
matéria prima que será utilizado em preparo 
de alimento até a venda de produtos para 
o consumidor. O principal objetivo delas é 
evitar a ocorrência de doenças provocadas 
pelo consumo de alimentos contaminados, as 
Doenças Transmitidas por Alimentos (DTAs), 
que são causadas por agentes etiológicos 
principalmente microrganismos e suas toxinas 
(HOBBS; ROBERTS, 1999).

A ausência de cuidados, incluindo as 
BPFs e as BPMs, na elaboração, manipulação, 
exposição e armazenamento dos queijos 
pode causar contaminações química, física 
e, principalmente, microbiológica. Assim, 
a verificação das condições dos alimentos 
disponíveis em mercados populares, como 

feiras e mercados municipais, é fundamental 
para preservar a saúde da população. Desta 
forma, o objetivo deste trabalho foi avaliar 
a qualidade microbiológica e físico-química 
dos queijos Minas Frescais artesanais co-
mercializados em locais de comércio pú bli co 
popular de Campo Grande, MS, bem como 
as condições de manipulação, exposição e 
armazenamento dos queijos nos locais de 
venda, além de comparar as características 
encontradas com os parâmetros e condições 
exigidos pela legislação brasileira, traçando, 
assim, um perfil da qualidade sanitária dos 
queijos encontrados nesses locais.

MATERIAL E MÉTODOS

Os queijos Minas Frescais artesanais 
foram comprados em nove feiras livres e no 
mercado municipal de Campo Grande, MS, 
sendo escolhida aleatoriamente uma banca 
de cada local na qual foi adquirido um queijo, 
totalizando 10 amostras. As amostras foram 
acondicionadas em caixa térmica com gelo 
para o transporte e, em seguida, refrigeradas 
até serem analisadas, em no máximo 12 
horas após a compra, nos laboratórios de uma 
empresa privada que cedeu material e local 
para a realização das análises.

Na compra dos queijos, para cada 
local foi preenchido um formulário onde 
foram considerados os seguintes aspectos 
observados no momento da compra: condições 
sanitárias e estrutura do local, equipamentos 
e utensílios, higiene do manipulador, forma 
de manipulação, uso de uniforme, máscara e 
touca, local de exposição e armazenamento 
do queijo.

Foram realizadas análises físico-
químicas de teor de umidade, pH e acidez 
t i tu lável  (ZENEBON et  a l . ,  2008)  e 
microbiológicas de contagens de coliformes 
a 45 °C, método do Número Mais Provável 
(NMP) ,  e  de  Staphylococcus  aureus 
coagulase positiva, método direto em placas 
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(KORNACKI et al., 2015) e de detecção 
de Salmonella sp., por meio de kits de teste 
GeneQuence®, e de Listeria monocytogenes, 
por meio de kits de teste Reveal® 2.0 (Neogen). 
Os resultados foram avaliados de acordo com 
a legislação brasileira sobre Boas Práticas de 
Manipulação de Alimentos (BRASIL, 1993, 
2004b), Identidade e Qualidade de Queijos 
(BRASIL, 1996, 1997, 2004a, 2020), Critérios 
Microbiológicos para Avaliação de Alimentos 
(BRASIL, 2001), e legislação de Campo 
Grande (CAMPO GRANDE, 2014) sobre o 
fun cionamento de feiras livres.

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Estrutura da banca

As observações feitas nos dez locais 
onde ocorreram as compras dos queijos 
analisados neste trabalho estão resumidas no 
Quadro 1. No quesito estrutura da banca, 80% 
estavam em boas condições, organizadas e 
cobertas, enquanto o restante estava em más 
condições, desorganizadas e descobertas. As 
bancas de estruturas de madeiras e metálicas 
estavam sempre cobertas por um material 
de PVC ou lonas e sua estrutura metálica, 
algumas pintadas e outras com as pinturas, já 
gastas. As bancas de metal sofrem oxidação 
e podem causar contaminação nos alimentos.

A lei complementar nº 223/2014 da 
Câmara Municipal de Campo Grande, MS 
(CAMPO GRANDE, 2014) exige que as 
bancas devem possuir toldos de lona (uma 
cobertura) que abriguem as mercadorias 
dos raios solares, das chuvas e serenos. A 
resolução RDC nº 216/2004 da ANVISA 
(BRASIL, 2004b), que dispõe sobre o 
Regulamento Técnico de Boas Práticas para 
Serviços de Alimentação, determina que 
os equipamentos, móveis e utensílios que 
entram em contato com alimentos devem ser 
de materiais que não transmitam substâncias 
tóxicas, odores, nem sabores aos mesmos. 

Além disso, devem ser mantidos em adequado 
estado de conservação e ser resistentes à 
corrosão e a repetidas operações de limpeza 
e desinfecção.

Abreu; Cabral (2005), relatou que 
bancas que possuem superfícies irregulares, 
como as de madeira e cimento, dificultam 
a higienização, tornando-as inadequadas, 
pois acumulam sujidades e, como conse-
quência, pode ocorrer contaminação por 
microrganismos. Castro et al. (2011) ob-
servaram que a ardósia tem uma fácil hi-
gienização e superfície uniforme, assim 
podem atender os critérios da ANVISA 
(BRASIL, 1993, 2004b).

Temperatura e forma de exposição dos 
queijos

A bancas visitadas nessa pesquisa 
vendiam os queijos embalados em plástico 
transparente, alguns deles apresentavam 
sinérese (expulsão de soro do queijo) e o 
excesso acabava escorrendo sobre a bancada, 
o que poderia contribuir para proliferação 
microbiana. Dos 10 locais, em 8 os queijos 
estavam sem refrigeração e em apenas 2 
eram mantidos em câmara de refrigeração. 
Alguns dos mantidos sem refrigeração 
estavam dentro de caixas de isopor com gelo 
e outros em caixas térmicas sem gelo. Mas, 
em sua maioria, eram vendidos sob o balcão 
em temperatura ambiente. O funcionamento 
das feiras, em geral, é das 16 até as 22 horas, 
assim os queijos ficariam nessas condições 
por pelo menos 6 horas, favorecendo o 
desenvolvimento microbiano e a possibilidade 
de ocorrência de doenças de origem alimentar.

Condições similares foram observadas 
por Fava et al. (2012), em uma feira agro-
pecuária no Rio Grande do Sul,  onde 
encontraram queijos tipo Colonial expostos 
para comercial ização em temperatura 
ambiente em 6 dos 12 locais analisados (50%), 
e por Rezende et al. (2010), em Uberlândia, 
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MG, onde observou queijos Minas artesanais 
expostos para venda em bancas de madeiras 
e em temperatura ambiente.

No entanto, essas condições desfa vo-
ráveis não são encontradas exclusi vamente 
em feiras livres e mercados municipais. O 
Programa de Análise de Produtos feito pelo 
Instituto Nacional de Metrologia, Qualidade 
e Tecnologia (INMETRO) analisou em 2005 
queijos dos tipos Minas Frescal e Padrão de 21 
marcas comerciais em sete estados brasileiros 
e observou que durante a aquisição das 
amostras 48% estavam em temperatura acima 
da recomendada pela legislação (INMETRO, 
2006). De acordo com o MAPA, esses tipos de 
queijos devem ser acondicionados para a venda 
embalados e em temperaturas de até 8 °C para o 
Minas Frescal (BRASIL, 1997) e de até 12 °C 
para o Minas Padrão (BRASIL, 2020).

Coletores de lixo e lavatórios

Foi observado que apenas dois locais 
(o mercado municipal e a feira central), dos 
dez avaliados, possuíam coletores de lixo e 
lavatórios para as mãos. Esses locais, talvez 
por serem locais físicos permanentes, estavam 
com o lixo e lixeiras de maneira adequada, 
além de apresentarem ambientes limpos e 
organizados. Não possuir coletores de lixo, 
facilita o descarte do lixo em locais e de 
maneira inadequada, exposto as pessoas e os 
alimentos a esses resíduos gerados nas feiras. 
Além disso, Pradella; Basso (2015) relatam 
que a falta de lavatórios adequados traz como 
consequência dificuldade na higienização dos 
manipuladores, equipamentos e utensílios, o 
que também contribui para a contaminação 
dos alimentos.

A lei municipal complementar nº 
223/2014 obriga em feiras livres as bancas, 
barracas, boxes, reboques ou veículos adap-
tados possuírem coletores de lixo, de dimen-
sões proporcionais às suas necessidades, 
devendo o lixo ser acondicionado em sacos 

plásticos (CAMPO GRANDE, 2014). De 
acordo com a RDC nº 216/2004 (BRASIL, 
2004b), os coletores dos resíduos devem ser 
dotados de tampa e acionados sem contato 
manual.

A falta de lavatórios nas bancas de feiras 
é um problema crítico devido à ausência de 
infraestrutura nos locais. No trabalho do 
Carvalho et al. (2017), realizado em feiras 
livres de Natal, RN, foi constatado que 
não havia lavatório de qualquer tipo nos 
locais avaliados. Já Lundgren et al. (2009), 
João Pessoa, PB, observou que 16,4% das 
barracas não dispunham de lavatório para a 
lavagem das mãos e que, nas que tinham, o 
lavatório também servia para a lavagem de 
equipamentos e utensílios.

A lei municipal complementar nº 
223/2014 não é clara quanto à exigência de 
lavatórios em cada barraca, apenas diz que 
as mesmas devem fazer o uso de instalações 
elétricas ou hidráulicas de acordo às normas 
a serem definidas pelo órgão municipal 
competente e um representante da feira em 
questão. Porém, essa lei obriga o executivo 
municipal a dotar a feira de infraestrutura 
mínima, com sanitários químicos onde 
houver necessidade, e, pelo menos, um 
ponto de hidráulica para uso coletivo 
(CAMPO GRANDE, 2014). De acordo com 
a RDC nº 216/2004, devem existir lavatórios 
exclusivos para a higiene das mãos na área 
de manipulação de alimentos. Os lavatórios 
devem possuir sabonete líquido inodoro 
antisséptico ou sabonete líquido inodoro e 
produto antisséptico, toalhas de papel não 
reciclado ou outro sistema higiênico e seguro 
de secagem das mãos e coletor de papel, 
acionado sem contato manual (BRASIL, 
2004b).

Equipamentos de proteção individuais

Dentre as feiras e mercado municipal 
apenas em um local havia a utilização de 
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touca, avental e luvas pelo manipulador dos 
alimentos. Resultado similar aos de Pradella; 
Basso (2015), que observaram que em 92% 
das bancas de alimentos, em feiras livres de 
Santa Maria, RS, avaliadas os atendentes 
não utilizavam toucas e jaleco e 100% não 
utilizam luvas. De acordo com Cavalcanti et 
al. (2014), não é praticado com frequência 
ou integralmente o uso de equipamentos 
individuais e boas práticas de manipulação 
de alimentos nas feiras livres.

A lei municipal complementar nº 
223/2014 determina que durante as horas em 
que exercerem o seu comércio os feirantes 
deverão usar gorros ou bonés, jalecos e 
crachás de identificação, observando o asseio, 
tanto no vestuário, utensílios utilizados, bem 
como no espaço que utiliza nas feiras livres 
(CAMPO GRANDE, 2014). De maneira 
similar, a RDC nº 216/2004 diz que os 
manipuladores devem ter asseio pessoal, 
apresentando-se com uniformes compatíveis à 
atividade, conservados e limpos. Além disso, 
devem usar cabelos presos e protegidos por 
redes, toucas ou outro acessório apropriado 
para esse fim, não sendo permitido o uso de 
barba. As unhas devem estar curtas e sem 
esmalte ou base. Durante a manipulação, 
devem ser retirados todos os objetos de adorno 
pessoal e a maquiagem (BRASIL, 2004b).

Higienização das mãos e dos utensílios

Como já visto, apenas dois locais 
possuíam lavatórios nas barracas, dificultando 
a higienização das mãos e utensílios pelos 
atendentes. Partindo dessa situação já 
problemática, em apenas uma banca das 
feiras o feirante higienizou os utensílios e 
as mãos antes de manipular o produto para 
o consumidor. Havia bancas que vendiam 
queijos fracionados e outras os vendiam 
inteiros e naquelas que cortavam o produto 
no momento da venda, em geral, o atendente 
utilizava uma faca sem higienizá-la e ainda 

usava o mesmo utensílio para cortar outros 
queijos em seguida. Em um dos locais, o 
feirante deixava a faca suja exposta sobre a 
banca. Ainda foi observado que, em geral, 
a mesma pessoa manipulava os queijos e o 
dinheiro e que o manipulador dos alimentos 
não higienizava as mãos ao trocar de função 
na banca.

Situações parecidas foram descritas 
em diversos trabalhos realizados em feiras 
livres brasileiras. Tinoco et al. (2009), em 
Seropédica, RJ, verificaram que apenas 13% 
das bancas avaliadas em feira livres possuíam 
pias exclusivas para a lavagem das mãos e 
70,83% dos atendentes não lavavam as mãos 
para manipular os alimentos. Rezende et 
al. (2010) relatou que quando os feirantes 
cortavam os queijos não havia nenhuma 
higienização na faca utilizada. Silva et al. 
(2008), Freire et al. (2011), Pinto et al. (2012) 
e Holanda et al. (2013) observaram em feiras 
livres de diferentes localidades no Brasil que 
muitos atendentes utilizavam um recipiente 
único de água para enxaguar os utensílios 
entre a manipulação ou corte de um queijo 
e outro.

Segundo Zandonadi et al. (2007), as 
mãos entram em contato com o ambiente, 
indivíduos,  al imentos,  equipamento e 
utensílios. Além disso, o manipulador pode 
espirrar ou estar com ferimentos nas mãos, que 
também são fontes de contaminação. Assim, 
o estado de saúde do manipulador, o uso de 
equipamentos de proteção e a higienização 
adequada de mãos e utensílios são muito 
importantes para prevenir a transmissão de 
microrganismos infecciosos.

Análises laboratoriais

Quanto a parâmetros físico-químicos 
quantitativos, a legislação brasileira só 
classifica os queijos com relação aos seus 
teores de umidade e de gordura no extrato 
seco (GES) (BRASIL, 1996). O queijo Minas 
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Frescal é classificado como semi-gordo (25,0 
a 44,9% de GES) e de muito alta umidade 
(igual ou superior a 55%) (BRASIL, 2004a), 
enquanto o Minas Padrão seria considerado 
um queijo semi-gordo a gordo (45,0 a 59,9% 
de GES) e de média umidade (entre 36,0 
e 45,9%) (BRASIL, 2020). Os resultados 
obtidos nesse trabalho (Tabela 1) indicam que 
apenas um dos queijos avaliados estava fora 
do padrão de umidade do Minas Frescal, sendo 
classificado como de alta umidade (entre 46,0 
e 54,9%).

Alves (2013), em seu trabalho em Volta 
Redonda, RJ, observou que em apenas 40% 
dos boxes avaliados nas feiras apresentaram 
100% das amostras dentro do valor de 
umidade exigido na legislação (acima de 
55%). Já Ricardo et al. (2011) observaram 
que em Londrina, PR, apenas 50% das 
amostras analisadas estavam conformes 
nesse parâmetro. Os autores ressaltaram que 
essa oscilação nos teores de umidade ocorre 
pela falta de padronização na composição do 
leite e na salga, no corte, na mexedura e no 
armazenamento do queijo.

Com relação à acidez, a maioria (60%) 
dos queijos avaliados encontravam-se nas 
faixas de 0,10 a 0,30 g/ 100 g de ácido lático. 

Já com relação ao pH, a variação foi maior, 
40% estavam na faixa de 5,0 a 5,5, 20% de 
5,6 a 6,0 e 40% de 6,1 a 6,5. Valores similares 
aos trabalhos de Barbosa et al. (2019), que 
encontraram acidez de 0,16% a 0,22%, e 
de Buriti et al. (2005) que observaram que 
nos queijos Minas Frescais armazenados 
durante 21 dias a uma temperatura de 8 °C 
o pH diminuiu de 6,16 para 5,38. Já Souza 
et al. (2017) obtiveram valores de pH entre 
4,98 e 7,14.

Uma acidez muito alta pode prejudicar o 
aspecto sensorial e descaracterizar os queijos. 
Para Silva (2005) a faixa de pH ideal para 
queijos Minas Frescais está entre 5,0 e 5,3. 
Queijos com pH mais elevado apresentam 
menor vida de prateleira, já que um pH 
mais próximo da neutralidade favorece a 
multiplicação de microrganismos (SOUZA 
et al., 2017).

Com relação aos resultados micro-
biológicos (Tabela 2), as contagens de 
coliformes a 45 °C (termotolerantes) estavam 
acima do limite da legislação para todas 
as amostras. Já com relação à Salmonela, 
nenhuma das amostras mostrou presença 
dessa bactéria, estando conforme a exigência 
da legislação. 

Tabela 1 – Resultados das análises físico-químicas de queijos Minas Frescais coletados em 
feiras livres e mercado municipal de Campo Grande, MS

Parâmetro Faixas de 
valores

Número de 
amostras

Média ± 
Desvio-padrão Variação

Umidade
(g/100 g)

46,0-54,9 1
57,10 ± 3,13 52,16 - 64,17

≥ 55,0 9

Acidez
(g de ácido láctico/ 

100 g de queijo)

0,10-0,30 6
0,32 ± 0,23 0,13 - 0,900,31-0,60 3

0,61-0,90 1

pH
5,00-5,50 4

5,75 ± 0,48 5,10 - 6,305,60-6,00 2
6,10-6,50 4
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Dentre as enterobactérias encontramos 
coliformes termotolerantes e Salmonella sp. 
e a presença delas fora dos limites previstos 
indicaria uma má condição higiênico-
sanitária do produto. Além disso, algumas 
enterobactérias como cepas de Escherichia 
coli (coliforme termotolerante) e de Salmonela 
podem ser patogênicas para o ser humano, 
causando doenças de origem alimentar 
(FRANCO; LANDGRAF, 2008).

Ferreira et al. (2011) avaliaram amostras 
de queijo Minas Frescal obtidas em feiras 
livres de Uberlândia, MG, e 80% estavam com 
a contagem de coliformes termotolerantes 
superior ao permitido. Sousa et al. (2020) 
também não encontraram a presença de 
Salmonella em queijos frescais adquiridos 
em feiras livres de Rio Verde, GO. Almeida 
et al. (2012) e Melo et al. (2013) relataram 
que a ausência de Salmonella nesse tipo de 
produto pode ser justificada pela sua baixa 
competitividade em relação a bactérias do 
grupo coliformes e Staphylococcus.

Abreu et al. (2011), em uma pesquisa 
em Santo André,  SP,  observaram que 
as mãos de manipuladores de alimentos 
apresentavam um alto índice de contaminação 
por coliformes termotolerantes, sendo um dos 
principais veículos de contaminação por esses 
microrganismos em alimentos. Outro veículo 

de contaminação por enterobactérias é a água. 
Porto et al. (2011) realizaram um estudo em 
redes de fast food em Recife, PE, para avaliar 
a água usada na preparação de alimentos e 
consumo direto e constataram que 11,46% 
das amostras apresentaram contaminação 
por coliformes totais e 1,04% por coliformes 
termotolerantes.

A contagem de Staphylococcus aureus 
coagulase positiva nos queijos avaliados nesse 
trabalho resultou em sete amostras dentro e 
três fora do limite da legislação (Tabela 2). 
Amorim et al. (2014) encontraram que 100% 
das amostras de queijos artesanais informais 
continham elevadas contagens de S. aureus 
coagulase positivas, variando de 2,5×106 
a 1,75×107 UFC/g. Na pesquisa de Dias et 
al. (2016) apenas 30% dos queijos estavam 
dentro do limite (≤ 5,0×10² UFC/g) de 
acordo com a legislação (BRASIL, 2001).

Bannerman (2003) e Rocha et al. 
(2006) afirmaram que o queijo é um dos 
principais alimentos relacionados com 
intoxicação alimentar e que o microrganismo 
mais importante responsável por isso é o S. 
aureus, relacionado principalmente à higiene 
inadequada dos manipuladores, especialmente 
a falta de lavagem das mãos.

Com relação à Listeria monocytogenes 
foi constatada sua presença em duas das 10 

Tabela 2 – Resultados das análises microbiológicas de queijos Minas Frescais coletados em 
feiras livres e no mercado municipal de Campo Grande, MS.

Bactérias Limites da
legislação*

Amostras (n) 
dentro do limite

Amostras (n) 
acima do limite

Coliformes a 45 °C (NMP/g) ≤ 5,0×10² 0 10
Staphylococcus coagulase positiva 
(UFC/g) ≤ 5,0×10² 7 3

Listeria monocytogenes (em 25 g) Ausência 8 2

Salmonella sp. (em 25 g) Ausência 10 0

* RDC nº 12, de 02 de janeiro de 2001 da ANVISA (BRASIL, 2001).
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amostras avaliadas, tornando-as inaceitáveis 
ao consumo de acordo com a legislação 
(BRASIL, 2001). Essa incidência foi maior 
do que as encontradas em outros trabalhos. 
No estudo de Apolinário et al. (2014), 
foram analisadas 31 amostras e em 9,6% 
delas verificou-se a presença de Listeria 
monocytogenes. Raimundo (2013) avaliou 
165 amostras de queijos meia cura obtidos em 
feira livres de São Paulo, SP, e apenas 3 delas 
evidenciaram a presença de L. monocytogenes.

A falta de cuidado no uso das Boas 
Práticas de Fabricação e de Manipulação 
no processamento do queijo Minas Frescal, 
fabricado de forma artesanal, coloca-o 
em condições sujeitas à contaminação e 
proliferação de microrganismos, podendo 
prejudicar sua qualidade e afetar a saúde do 
consumidor. Caccamo et al. (2004) afirmou 
que é muito comum encontrar “furinhos” (ou 
olhaduras) nos queijos, e que os consumidores 
de uma maneira geral remetem isso a queijos 
de boa qualidade sensorial. Nesse trabalho, em 
algumas das bancas foram adquiridos queijos 
como o visualizado na Figura 1. As olhaduras 
podem ter origens mecânicas, quando em 
pequenas quantidades e não uniformes na 
massa. Entretanto, essa aparência rendada 

do queijo das fotos é típica de contaminação 
e proliferação de coliformes termotolerantes, 
que produzem gás e levam à formação 
des sas olhaduras pequenas distribuídas 
uni formemente por toda a peça, causando 
o estufamento do tipo precoce no queijo 
(FURTADO, 2017).

Na banca onde esse queijo foi adquirido, 
os queijos eram mantidos em uma caixa 
térmica aparentemente não higienizada, 
sendo que alguns queijos estavam expostos 
em cima da caixa em temperatura ambiente. 
Os resultados microbiológicos desse queijo 
foram: acima do limite para coliformes 
termotolerantes, dentro do limite para 
Staphylococcus aureus coagulase positiva, 
presença de L. monocytogenes (inaceitável) 
e ausência de Salmonella, de acordo com 
a RDC nº 12/2001 da ANVISA (BRASIL, 
2001), relacionados a condições higiênico-
sanitárias insatisfatórias, que não garantem 
boas práticas de manipulação, armazenamento 
e comercialização do produto, um risco a 
saúde do consumidor.

Garantir alimentos seguros nas feiras 
depende, em grande parte, da qualidade original 
do produto, do comportamento adequado dos 
feirantes nas atividades, da existência de 

Figura 1 – Queijo Minas Frescal adquirido em uma feira livre de Campo Grande, MS.
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infraestrutura básica oferecida pela prefeitura 
e do uso de equipamentos específicos, bem 
como da fiscalização gover namental periódica 
efetiva para orientar e verificar essas condições. 
Assim, capacitação, orientação e fiscalização 
adequadas podem juntas ser uma forma de 
auxiliar no controle de qualidade e garantir 
a segurança dos alimentos comercializados.

CONCLUSÕES

A maioria das bancas de venda de 
queijos artesanais dos mercados livres de 
Campo Grande, MS, avaliadas nesse trabalho, 
não apresentam condições adequadas de 
infraestrutura física e de capacitação dos 
atendentes quanto à manipulação de alimentos, 
não oferecendo a garantia de um produto 
seguro ao consumidor. Os queijos Minas 
Frescal vendidos nesses locais estão de acordo 
com os requisitos físico-químicos, mas fora 
dos padrões microbiológicos exigidos pela 
legislação brasileira, o que indica a falta de 
controle higiênico-sanitário desses produtos, 
apresentando inclusive, em alguns, a presença 
de bactérias patogênicas.
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