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Resumo

O queijo minas artesanal é produzido com leite cru podendo trazer prejuizos a satde
do consumidor devido a presen¢a de microorganismos patogénicos. Com o objetivo de
verificar a qualidade sanitaria dos quetijos Minas artesanais comercializados em Uberlandia-
MG, foram coletadas em feiras-livre, nos meses de Julho a outubro de 2004, 23 amostras
de quetjo. Foram realizadas anilises do teor de umidade (%), quantificacio de coliformes
totais e fecais (NMP.g") e presenca/auséncia de Salmonella sp. Os resultados das contagens
de coliformes foram correlacionados com 0s teores de umidade. A umidade média dos
quetjos foi 41,01%. O numero de amostras contaminadas por coliformes totais e fecais
foram de 52,1% ( 12/23) e 47,8% (11/23), respectivamente, nio sendo detectada a presenca
de Salmonella sp. Das amostras analisadas, 652% (15/23) apresentaram resultados acima
dos permitidos pela legislagdo para o grupo coliforme, sendo consideradas improprias para
0 consumo. O coeficiente de correlagdo calculado para umidade e contagens de coliformes
totais e fecais foi de 0,88 e 0,89, respectivamente (p<0,10). Os resultados obtidos indicam
que os queijos Minas artesanais comercializados nas feiras livres de Uberlandia-MG devem
merecer aten¢ao dos 6rgios de saude publica e dos consumtdores por oferecerem riscos i

satde publica.

Palavras-chave: queijo Minas artesanal, Salmonella sp, coliformes totais e fecais.



1. Introducao

O leite, matéria prima para a produgdo de queijos, ¢ altamente nutritivo e
considerado um 6timo meio para a multiplicagdo de grande numero de microrganismos
patogénicos e deteriorantes (LOPES JR etal., 1999).

Apesar das exigéncias para que o leite destinado a fabricacdo de queijos seja
higienizado por meios mecanicos adequados e submetido a pasteurizagdo ou tratamento
térmico equivalente (BRASIL, 1997), é intensa a comercializagio de queijos Minas
fabricados com leite fora dessas especificagdes.

No Brasil, de modo geral, o leite & obtido sob condigdes higiénico-sanitarias
deficientes, e em conseqiiéncia, apresenta elevados numeros de microrganismos, o que
constitui um risco a satde da populagdo, principalmente quando consumido sem tratamento
termico. Em relagio ao leite e seus derivados, os cuidados higiénicos para evitar a
contaminagdo devem ser iniciados desde a ordenha e continuados até a obtengdo do produto
final (CATAO & CEBALLOS, 200] )

Queijos Minas artesanais quando produzidos a partir de matéria prima higida e por
meio de transformagdes onde se aplicam todos os critérios de higiene, oferecem muitas
Vezes, caracteristicas organolépticas e nutricionais SUpEriores aos queijos obtidos a partir de
leite pasteurizado (VARGAS et al., 1999). Porém, quando esses queijos sdo fabricados de
forma artesanal por pessoas ndo treinadas, pode ocorrer a contaminagdo por diversos
microrganismos, comprometendo tanto a qualidade do produto como a seguranga da saude
do consumidor. Dessa forma, praticas higiénicas devem ser rigorosamente adotadas em
todas as etapas de produgdo para prevenir uma possivel contaminagio ou recontaminagio.
Além disso, por ndo ser maturado (Minas frescal) ou possuir maturagdo irregular (Minas
curado), o queijo Minas é um produto perecivel, devendo ser consumido rapidamente apos
curta estocagem em ambiente refrigerado (LOGUERCIO & ALEIXO, 2001).

A maioria dos queijos conhecidos genericamente como Minas e que sao fabricados
artesanalmente a partir de leite cry em pequenas fabriquetas, sitios ou fazendas podem
apresentar condigdes inadequadas ao consumo (PEREIRA ef al, 1999). Em fabricacdes

artesanais, as condigdes de saude dos animais produtores, a adequacao das instalagdes e as



boas praticas de fabricagdo necessitam de atengdo redobrada, pois influenciam diretamente
ha seguranga microbiolégica dos queijos produzidos (LEITE eral., 2001). Apesar do uso de
leite sem pasteurizar na fabricagdo dessa variedade de quetjo ndo ser permitida pelo
Ministério da Agricultura, pode-se observar abundante oferta no comércio de quetjos Minas
artesanal.

Muitos dos casos de toxinfecgdo alimentar no homem ¢ atribuida a Salmonella sp,
Staphylococcus aureus e Clostridium perfringens. Sabe-se contudo, que uma porcio
substancial dos casos € determinada por espécies ndo rotineiramente avaliadas durante a
investigagdo de surtos (BULHOES & ROSSI JR, 2002).

ARDCn®°12 da ANVISA, regulamenta os padrdes microbiolégicos para quetjos de
acordo com o teor de umidade. Dessa forma, os queijos sdo classificados em quetjos de
baixa umidade ou de massa semidura, quando possuem umidade de até 35,9%, como
quetjos de média umidade ou de massa branda ou "macios", quando possuem 36% a
45,9%, de alta umidade ou de massa branda ou "mole", quando possuem umidade entre
46% a 54,9% e de muito alta umidade, quando a umidade for superior a 55% (BRASIL,
2002).

Os coliformes sdo os bioindicadores mais utilizados para verificar as condigdes
higiénico-sanitarias de alimentos. Sua presenca € considerada uma evidéncia de praticas de
higiene inadequadas para obter os padrdes requeridos para o processamento de alimentos,
pesquisas indicam que as contagens de coliformes totais e fecais na maioria dos quetjos
artesanais comercializados, estio em desacordo com o padrio legal vigente, indicando sua
contammnagdo direta ou indireta com material fecal, sendo classificadas como produtos
1mproprios para 0 consumo (LOGUERCIO & ALEIXO, 2001 : BENEDET & IDE, 2001).

A presenca e o nimero de MICTorganismos patogénicos ou bioindicadores acima dos
padrdes pré-estabelecidos em quetjos, além de diminuir a qualidade e a durabilidade do
produto, podem representar sério risco a saude do consumidor, sendo portanto, um
problema de saiide publica (LUBEK er al, 2001: BULHOES & ROSSI JUNIOR, 2002).

A contaminagio de um alimento por Lscherichia coli mostra o risco potencial de
que também microrganismos patogenos entéricos tenham entrado em contato com o

alimento, fazendo com que seu consumo seja perigoso (BENEDET & IDE, 2001).



ALMEIDA ef al. (1995) constatou que as maos de manipuladores de alimento
podem abrigar bactérias Gram negativas, como Salmonella e Escherichia coli

A legislagdo brasileira preconiza que para ser comercializado, os queijos tem que
apresentar auséncia de Salmonella, em 25g da amostra. Os padrdes para coliformes totais e
fecais variam de acordo com a umidade dos queijos (BRASIL, 1997, BRASIL, 2002:
BRASIL, 2003).

CHIAPPINI er al. (1995) encontrou altas concentragdes de coliformes em soro do
leite proveniente de queijo Minas frescal Concluiram que os resultados devem servir de
alerta para a importancia do controle das matérias primas utilizadas na fabricacio deste
queijo.

Os resultados de analises de 30 amostras de quetjo artesanal coletadas em Cuiaba-
MT, demonstraram que, para coliformes fecais, 93,33% apresentaram condigdes higiénico-
sanitarias insatisfatorias, de acordo com o padrio legal vigente, indicando sua
contaminagdo direta ou indireta com material fecal, sendo classificadas como produtos
IMProprios para 0 consumo (LOGUERCIO & ALEIXO, 2001 ).

Em Belo Horizonte foram coletadas no comercio local, 20 amostras de quetjo Minas
frescal artesanal, as quais apresentavam grau de contaminagdo por coliformes fecais da
ordem de 90%, para Salmonella, nenhuma amostra apresentou resultado positivo
(PEREIRA eral. 1999).

A precaria qualidade higiénico-sanitaria do queijo tipo Minas de produ¢do artesanal
constitui-se em um grande motivo de preocupacao, principalmente, se considerada a Lei n°
7889 de 23/11/1989, que devolveu a0s estados e municipios a competéncia para a
realizagdo da inspecdo industrial e sanitiria de alimentos de origem animal, e que esta
quase nunca ¢ cumprida (ALMEIDA FILHO & NADER FILHO, 2000).

A ocorréncia de microrganismos potencialmente patogénicos em alimentos & um
problema de saude publica. A comprovagio que este alimento apresenta bioindicadores de
manipulagio inadequada, de contaminagdo fecal ou um patégeno como a Salmonella indica
que a saude do consumidor podera ser comprometida (LUBEK et al. 2001).

A analise microbiologica de alimentos produzidos artesanalmente como o queijo
Minas, ¢ importante tanto como alerta para orgdos de vigilancia sanitaria, como para 0s

consumidores e produtores. Conhecer a qualidade microbioldgica dos queijos oferecidos



em feiras-livres pode influenciar a compra do consumidor e consequentemente, do produtor

que buscara oferecer produto de qualidade compativel com os padrdes preconizados pelos

orgéos de saude publica.

Considerando o elevado consumo do queijo Minas artesanal, o grande numero de

produgdes “clandestinas” e o perigo que representa o consumo de alimentos fora dos

padrdes preconizados, este trabalho possuiu como objetivos:

quantificar coliformes totais e fecais em queijos Minas artesanais comercializados
em feiras-livre da cidade de Uberlandia-MG:

correlacionar os teores de umidade com as percentuais de coliformes totais e fecais.
verificar a presenga/auséncia de Salmonella Sp neste alimento;

comparar os resultados obtidos com a legislacio vigente



2. Materiais e Métodos
2.1. Obtencao das Amostras

Para determinar o local e nimero de amostras coletadas, foi obtido junto a
Prefeitura de Uberlandia-MG, um mapa contendo todos os pontos cadastrados para venda
deste alimento nas feiras-livre da cidade. Os pontos de venda foram visitados e de cada
comerciante uma amostra foi coletada.

Foram coletadas 23 amostras de queijo tipo Minas artesanal, no periodo de julho a
outubro de 2004. As amostras foram acondicionadas e transportadas em caixa 1sotérmica,
na propria embalagem em que eram comercializadas, até o Laboratorio de Biotecnologia
Animal Aplicada na Universidade Federal de Uberlandia, onde foram imediatamente
analisadas.

Os dados que caracterizavam as condigdes de comercializagio, contendo o local de
coleta, forma de exposi¢do, aparéncia externa do produto, forma de embalagem e manuseio

pelo comerciante foram registrados em ficha (protocolo de coleta).

2.2. Analises

No laboratério, apos limpeza externa da embalagem (embalado pelo comerciante
com sacola ou saco plastico) com alcool 70%, os queijos foram amostrados conforme a
SILVA ef al. (1997) em fluxo laminar. Nesse momento, foram pesquisados a presenga de
material estranho no interior do queijo e o resultado anotado.

Para a anilise da umidade, a metodologia utilizada foi a do método gravimétrico
conforme recomendacdo da Association of Official Analytical Chemists (A O.A.C., 1995)

Foram realizadas analises quantitativas de coliformes totais, fecais e determinagio
qualitativa para Salmonella sp, verificando a presenca/auséncia em 25g da amostra.

Para a analise de coliformes, 25g da amostra foi homogeneizada em 225mL de
solugdo de citrato 2% estéril. Foi utilizada a técnica do niimero mais provavel (NMP. g'l),

conforme protocolo recomendado por SILVA e al. (1997). O enriquecimento foi realizado



em caldo lauril sulfato de sédio e a confirmagdo em caldo verde brilhante a 35°C e caldo
E.C. a 44,5°C, para coliformes totais e fecais, respectivamente.

Foram considerados positivos as diluigdes que apresentaram gas no interior do tubo
de Duhran apds incubagdo e os resultados obtidos comparados a tabela do nimero mais
provavel.

A presenca/auséncia de Salmonella sp foi realizada pelo método tradicional
conforme recomendagdo de SILVA er al. (1997). O pré-enriquecimento foi realizado com a
adicio de 25g do queijo previamente amostrado em 225mL de 4gua peptonada tamponada e
incubacdo por 18-24 horas a 35°C. O enriquecimento seletivo foi realizado em caldo
selenito e cistina e caldo tetrationato com posterior plaqueamento nos meios seletivos
diferenciais agar salmonella-sigela (SS) e agar XLD. A confirmagdo das colonias tipicas foi
realizada por meio de provas bioquimicas e soroldgicas e os resultados registrados como

presenga/auséncia de Salmonella em 25g da amostra.

2.2.1. Analise dos resultados

Para analise dos dados, os queijos foram classificados quanto ao teor de umidade,
conforme descrigio na PORTARIA n°® 146 (1996). As contagens de coliformes fecais e
totais foram entdo comparados aos nuameros maximos permitidos dentro de sua
classificagdo e considerados entdo, proprios ou impréprios ao consumo. (BRASIL, 1997;
BRASIL, 2002)

Para verificar se o teor de umidade dos queijos influenciava nas contagens de
coliformes totais e fecais, os resultados obtidos foram correlacionados. Para isso foram
calculados os coeficientes de correlagdo e os intervalos de confianga entre as porcentagens

meédias da umidade e as contagens médias de coliformes totais e fecais (FONSECA &

MARTINS, 1993).



3. Resultados e Discussao

As condigdes de exposi¢do das amostras no momento da coleta possuiam algumas
caracteristicas coincidentes. Os queijos ficavam disponiveis para venda em bancas de
madeira, ndo havendo preocupagdo em se evitar o contato com o ambiente. O comerciante
manipulava os queijos, frutas, legumes, congelados e outros alimentos diretamente com as
maos sem que estas fossem higienizadas entre o contato com diferentes produtos. Todas
essas caracteristicas foram consideradas como causas possiveis de contaminagio ou
recontaminagdo dos queijos e como possivel fonte de contaminagdo cruzada entre os
diferentes alimentos.

Quanto a aparéncia externa do produto, 4,3% (1/23), se encontrava parcialmente
coberta por uma substincia negra ndo definida. No interior de 8,6% (2/23) das amostras
foram encontrados pélos de animais, pode ser observado na Tabela 1.

Nenhuma das amostras coletadas se encontrava com a embalagem original e, ainda,
ndo possuiam indicagdo da origem ou da composigido nem data de fabricagdo e validade.

A analise do produto quanto a umidade demonstrou grande variagdo, indicando que
0 queijo artesanal nio possui caracteristicas de produgdo uniformes, estando sujeito a
grandes variagdes na composi¢do. Das amostras 13,1% (3/23) foram classificados como
sendo de baixa umidade com valores inferiores a 35,9%, 65,2% (15/23) como de média
umidade, com valores entre 36% a 45,9% e, 21,7% (5/23) como de alta umidade, com
valores entre 46% a 54,9%. Essa variagdo pode ser devida aos diferentes periodos de
maturagdo em que 0s queijos se encontravam no momento da coleta ou por falta de
padronizagdo por ser artesanal. Porém, esses dados ndo podem ser confirmados pois os
quetjos ndo apresentavam data de fabricagio nem de validade.

As contagens de coliformes totais e fecais (NMP g') das amostras, de acordo as
especificagdes da PORTARIA n° 149 (1996) do Ministério da Agricultura para cada faixa

de umidade, podem ser observadas na Tabela 2 e 3, respectivamente.



Tabela 1. Aparéncia externa e corpos estranhos encontrados no interior de queijos Minas
artesanal, coletados em ferras-livre da cidade de Uberlindia-MG, nos meses de julho a

setembro de 2004.

Classificacio’ Amostra n’ Aparéncia externa Corpos estanhos

10 substancia negra ndo -

Baixa umidade definida
(Até 35,9%) 21 ; .
14 - -

19 - -
17 - -
16 - -
12 - -
22 - -
11 - -
23 - -
18 - -
3 - -

Média umidade
(36% a 45,9%)

8 - -

13 - -

7 - -

20 - presenca de pélos
9 - -

15 - -

4 - presenca de pélos

1 . .
Alta umidade

(46% a 54.9)

6
5 - -
2

1 - .
Classificacao quanto ao teor de umidade



Tabela 2. Contagem de coliformes totais de acordo com o teor de umidade de queljos

Minas artesanal, coletados em feiras-livre da cidade de Uberlandia-MG, nos meses de julho

a setembro de 2004.
Coliformes totais
Classificac¢iio Amostra n’ Umidade (NMP &' Padrio?
‘ 10 33,67% 8,0x107
Baixa umidade 21 33,80% 5,0x10° <1.0x10°
(Até 35,9%) / N ’
14 34,53% 1,9x10%
19 36,61% 1,6x10°*
17 36,83% 5,0x10"
16 36,85% 4,9x10°
12 37,99% 1,6x10%
22 38,17% 2,0x10°
11 38,79% 5,0x10°
Média umidade > 38.93% Ax O
(36% 2.45.9%) 18 39,37% 4,9x10° <5,0x10°
3 40,30% 1,6x10%
8 40,55% 8,0x10°
13 40,55% 5,4x10™*
7 40,96% 1,3x10°
20 42.96% 1,6x107%
9 43,39% 2,2x10°
15 45,01% 1,6x10™
4 46.67% 1,6x10™*
Alta umidade : 47.32% 1,6x10%
(46% 2 54.9) 6 47,97% 3,3x10° <1.0x10"
5 48,91% 1,6x10%
2 50,04% 9,2x10%

" Nimero mais provévelﬁ)rgn;nam'ﬁ - - "
“RDC n°® 12 (2001); PORTARIA n° 146 (1996).
© Contagens acima dos padrdes preconizados



Tabela 3. Contagem de coliformes fecais de acordo com o teor de umidade de quejos
Minas artesanal, coletados em feiras-livre da cidade de Uberlandia-MG, nos meses de julho

a setembro de 2004.

Coliformes fecais

Classificacao Amostras Umidade NMP g)! Padrio’
, , 10 33,67% 2,0x10°
Baixa umidade 5 R
21 33,80% 4,0x10 <5,0x10°
(Até 35,9%) :
14 34,53% 4,0x10
19 36,61% 1,1x10%*
17 36,83% 2,0x10
16 36.85% 4.0x10"
12 37,99% 1,6x10™*
22 38.17% 2.0x10°
11 38,79% 2.0x10°
o 23 38,93% 3,5x10™%*
Média umidade . 5
18 39,37% 2,1x10°* <5,0x10
(36% a 45,9%) .
3 40,30% 2.3x10%*
8 40,55% 8.0x10%*
13 40,55% 3 4x10°
7 40,96% 2,0x10°
20 42,96% 1,2x10%*
9 43,39% 1,1x10™
15 45,01% 1,6x10"
4 46,67% 7.9x10"
L 1 47,32% 3,3x10°
Alta umidade - 3
6 47.97% 2.3x10° <5,0x10°
(46% a 54,9%) ,
5 48.91% 1,6x10™*
2 50,04% 5,4x107%

/1 Numero mais provavel por grama (NMP g™)
2RDC n° 12 (2001); PORTARIA n°® 146 (1996).

) contagens acima dos padrdes preconizados

10



Dos queijos classificados como de baixa umidade, 1/3)demonstrou contagens de
coliformes totais superiores ao maximo permitido para comercializa¢do, sendo classificado
como improprio para consumo. Porém, nenhuma dessas amostras apresentou contagens
acima das permitidas para coliformes fecais, que ¢ de no maximo 5x10° NMP g™

Nos queijos de meédia umidade, 40% (6/15) e 60% (9/15) das amostras,
apresentaram contagens, respectivamente, de coliformes totais e fecais superiores ao
exigido para comercializagdo. Nos de alta umidade os valores foram de 80% (4/5) para
coliformes totais e 40% (2/5) para coliformes fecais.

Ha diferencas entre as meédias das contaminag¢des de coliformes fecais e totais
dentro de cada faixa de umidade analisada, indicando que as contagens sio maiores com o
aumento da umidade. Quando foram calculados os coeficientes de correlacdo entre os
valores médios na umidade vs. contagem de coliformes, o indice obtido foi 0,88 para
coliformes totais e 0,89 para coliformes fecais (p<0,10).

A umidade meédia dos queyjos fo1 de 41,01%+4,79% com um intervalo de confianga
(IC) de 1,66% (p<0,10). Quando foram calculadas as médias dentro de cada classe de
umidade, os resultados obtidos foram 34% para os de baixa umidade, 39,81% para os de
media umidade e 48,18% para os de alta umidade.

A contaminagdo média por coliformes totais e fecais, respectivamente, dentro de
cada classe de umidade foi de 6,8x10° UFC ¢ e 2,6x10° UFC g’ para os de baixa, 2,5x10"
UFC ¢ e4,4x10° UFC g’ para os de média e 2,8x10" UFC g” e 5,1x10° UFC g para os
de alta umidade.

Apesar de algumas amostras de queijos apresentarem contagens acima dos padroes
preconizados para somente um dos bioindicadores analisados (coliforme total ou fecal),
devem ser consideradas imprdprias para comercializagdo. Dessa forma, o numero de
amostras analisadas que estavam em desacordo com a legislagdo vigente foi de 33,4% (1/3)
para os queijos de baixa umidade, 66,6% (10/15) para os de média umidade e 80% (4/5)
para os de alta umidade. De todas analisadas, 65,2% (15/23) das amostras estavam
improprias para comercializagdo. Essa porcentagem € menor do que as relatados por varios
autores.

Na regido de Belo Horizonte-MG, o numero de coliformes totais e fecais

encontrados por PEREIRA ef al. (1999) nos queijos minas artesanais foram de 81,2%.
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BENEDET & IDE, (2001) verificaram em 20 amostras analisadas na regido serrana do
estado de Santa Catarina, que 90% apresentavam contaminagio por coliformes acima dos
padrdes legais vigentes. Os autores concluiram que nao existe padrio de técnicas de
fabricacio nas fazendas produtoras e que a elevada contaminagdo por coliformes ocorre
devido a qualidade higiénico-sanitaria precaria.

LOGUERCIO & ALEIXO (2001) analisaram 30 queijos Minas produzidos de
forma artesanal em Cuiaba-MT e verificaram que 28 amostras (93,33%) apresentaram
coliformes fecais acima dos padrdes legais. ARAUIJO et al. (2001) analisaram 24 amostras
de queijos Minas artesanais de sete diferentes marcas, no periodo de setembro a novembro
de 1997 e verificaram que 100% das amostras estavam fora dos padroes legals para
coliformes fecais.

Porém, quando AZEVEDO er al. (2004) analisaram queijos Minas artesanais
produzidos por 9 produtores do Alto Paranaiba-MG, que eram cadastrados e assistidos pela
EMATER, constaram que todas (100%) apresentaram contagens dentro dos padrdes legais
para coliformes fecais. Esses produtores faziam parte de um programa estadual, onde eram
educados e assistidos em todas as etapas de producio, desde manejo sanitario dos animais €
higiene na ordenha até instalagdes e boas praticas de produg¢do. Os autores concluiram que
queijos fabricados com leite cru, quando produzidos com materia prima proveniente de
animais sadios e com praticas de higiene adequadas, n3o representam perigo a saude
publica.

Nio foi encontrado em nenhuma das amostras analisadas presenga de Salmonella.
Outros trabalhos que descrevem analise de Salmonella em queijos Minas artesanas,
concordam com esse resultado (PEREIRA ef al., 1999; AZEVEDO et al., 2004).

A auséncia de Salmonella pode ser admitida, provavelmente, em fungdo de sua
discreta incidéncia no leite, sendo necessario para a contaminagdo, que o rebanho esteja
doente ou que o manipulador na fabrica seja portador, ou entdo, que se utilize agua nao
potavel no processamento (TORTORA et al., 1997). Ou ainda, devido a Salmonella ndo ser
uma boa competidora, sofrendo injiria em meios com a presenga de coliformes, se a
contaminagdo inicial for com um namero pequeno de células, esses microrganismos podem

desaparecer ou permanecer em nimeros indetectiveis em alimentos acidos e muito



contaminados como o queijo Minas artesanal (SILVA et al.,

NORMATIVA N° 62, 2003, BRASIL, 2003).

1997; INTRUCAO
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4. Conclusoes

Os resultados e observacdes realizados permitem concluir que:

- 65.2% (15/23) amostras foram consideradas improprias para a comercializagdo por
apresentarem contagens de coliformes totais ou fecais acima dos preconizados pela
legislacdo, oferecendo risco potencial a saude dos consumidores;

_ amedia das umidades vs a media do NMP/g" de coliformes totais e fecais de cada
classe apresentam coeficientes de correlagio de 088 e 0,89 respectivamente,
mostrando que a umidade e a contaminagdo estdo intimamente ligados;

- Salmonella sp nao foi detectada em nenhuma das amostras analisadas indicando que
nio houve contaminagio, recontaminagdo ou que ela ndo consegui competir em
queijos com elevada contaminagdo por coliformes totais;

- os queijos Minas artesanal comercializados nas feiras-livre de Uberlandia-MG
devem merecer atencdo dos orgdos de saide publica e dos consumidores por
oferecerem riscos a saude publica, e as condi¢des de comercializagao nas feiras e a
falta de informagdes no produto como data de produgao, validade, temperatura de

conservagio e procedéncia dos queijos indicam necessidade de orientagdo dos

feirantes e fabricantes.
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