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RESUMO

Produtos lacteos, entre eles, 0s queijos, estdo entre os principais veiculos de agentes
causadores de surtos alimentares no mundo, devido ao seu rico valor nutricional, ao conteido
de &gua disponivel e ao seu processamento, que inclui etapas que, se feitas de maneira
incorreta, possibilitam a contaminacdo por microrganismos. Um dos agentes que impulsionam
a producdo de alimentos microbiologicamente seguros € o consumidor. Atender as suas
exigéncias e expectativas é fundamental para se obter um produto considerado de qualidade. No
entanto, este nem sempre estd consciente dos riscos envolvidos no consumo de alimentos. Ha
diferencas entre os riscos mensurados de forma objetiva, por meio da avaliacdo de condicdes
higiénico-sanitarias durante as etapas de producao, e os riscos percebidos pelo consumidor na
escolha de alimentos. Dessa forma, o presente trabalho teve como objetivo identificar se
consumidores de queijo minas frescal se atentam aos riscos a saude envolvidos no consumo
desse tipo de produto. Para tanto, foram entrevistados 150 individuos, abordados nos espacos
publicos da Esplanada dos Ministérios, Brasilia-DF, utilizando-se questionario envolvendo
itens sobre percepcdo de risco, praticas adotadas quanto a aquisicdo e ao consumo de queijo
minas frescal e variaveis socioecondmicas. Foram realizadas anélises descritivas e testes ndo
paramétricos para a comparagdo de médias, considerando nivel de significancia de 5%. Entre os
resultados, o publico entrevistado foi composto por maior proporc¢do de homens (66,0%), com
idade entre 26 e 40 anos (42,0%), com ensino superior (51,3%). A maior parcela (56,0%)
possuia um consumo esporadico de queijo minas frescal (até 3 vezes por més). O local de
compra mais comum foram os supermercados e mercados (56%), seguidos da aquisicao
diretamente com o produtor, em feiras e varejoes (47,3%) e do comércio ambulante (28,7%). A
maioria dos entrevistados adquire o queijo inteiro, em embalagem fechada (76,7%), em pontos
de venda que possuem balcdo refrigerado (83,3%) e, no domicilio, mantém o produto na
geladeira em recipiente proprio com tampa (64,0%), realizando o consumo entre 2 e 6 dias
(62,6%). A percepgdo de risco a satude no consumo de queijo minas frescal foi reduzida, com
média de 2,4 (£ 1,6), em uma escala variando entre 1 = nenhum risco e 7 = risco muito alto,
sendo que 47,3% dos entrevistados afirmaram ndo perceber qualquer risco a satde ao consumir
este tipo de produto. Maior preocupacédo dos consumidores foi observada quando questionados
sobre 0 consumo de queijo minas frescal que apresenta limosidade superficial (média de
percepcao de risco igual a 6,6 + 1,1), proveniente de uma embalagem estufada (média de 6,0 £
1,7) e que fica armazenado fora da geladeira no domicilio (média de 5,6 = 1,9). Menos riscos

envolvidos foram identificados para as situacdes em que o queijo contém liquido (soro) na



embalagem (média de 3,1 + 2,0) e que permaneceu fora da refrigeracdo por mais de uma hora,
entre o transporte do local de compra e a residéncia (média de 3,6 + 1,9). Foram observadas
diferencas significativas (p< 0,05) entre as percepc¢des de risco microbioldgico e as variaveis
sexo, faixa etaria e estado civil. Conclui-se que expressiva parcela dos consumidores
negligencia os riscos microbioldgicos do consumo de queijo minas frescal e que sdo necessarias
estratégias para comunicar adequadamente sobre 0s riscos e auxiliar o publico consumidor nas

escolhas alimentares.

Palavras chave: Boas Praticas de Fabricacdo. Higiene. Percepc¢éo de risco. Produtos lacteos.



ABSTRACT

Dairy products, including cheeses, are among the vehicles of agents implied in
foodborne disease outbreaks in the world, which is due to their high nutritional value, available
water content, and processing, all of which allow contamination by microorganisms. The
production of microbiologically safe foods is driven by the consumer. Meeting their
requirements and expectations is essential to obtain a quality product. However, the consumer
is not always aware of the risks involved in food consumption, and its risk perception in food
choice is usually different from the risks measured objectively, through the evaluation of
hygienic-sanitary conditions during the production stages. Thus, the present work aimed to
identify whether consumers of fresh cheese perceive health risks involved in the consumption
of this type of product. In the current work, 150 individuals were interviewed, addressed in the
public spaces of the Esplanade of Ministries, Brasilia-DF, using a questionnaire involving items
on risk perception, practices adopted regarding the acquisition and consumption of fresh cheese
and socioeconomic variables. Descriptive analyses and nonparametric tests were performed to
compare means (at a significance level of 5%). Among the results, the interviewed audience
was composed of a higher proportion of men (66.0%), aged between 26 and 40 years (42.0%),
with higher education (51.3%). The largest share (56.0%) had a sporadic consumption of fresh
cheese (up to 3 times a month). The most commonplace of purchase was supermarkets and
markets (56%), followed by the acquisition directly with the producer, in fairs (47.3%) and
street trade (28.7%). Most respondents purchase whole cheese, in closed packaging (76.7%), at
points of sale that have a refrigerated counter (83.3%) and, at home, keep the product in the
refrigerator in its own package with lid (64.0%), performing consumption between 2 and 6 days
(62.6%). Health risk perception in the consumption of fresh cheese was reduced, with an
average of 2.4 (£ 1.6), on a scale ranging from 1 = no risk and 7 = very high risk, and 47.3% of
the interviewees said they did not perceive any health risk when consuming this type of product.
More top consumer concern was observed when they were asked about the fresh eating cheese
that presents superficial slime (mean risk perception equal to 6.6 = 1.1), from a stewed
packaging (mean of 6.0 £ 1.7) and which is stored outside the refrigerator in the household
(mean of 5.6 £ 1.9). Fewer risks involved were identified for situations in which cheese
contains liquid (serum) in the package (mean of 3.1 + 2.0) and which remained out of
refrigeration for more than an hour between the transport of the place of purchase and the
residence (mean of 3.6 + 1.9). Significant differences (p < 0.05) were observed between

microbiological risk perceptions and the variables gender, age group, and marital status. It is



concluded that a substantial portion of consumers neglects the microbiological risks of fresh
cheese consumption and that strategies are needed to communicate about risks and assist

consumers in food choices adequately.

Keywords: Dairy products. Good Manufacturing Practices. Hygiene. Risk perception.
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1 INTRODUCAO

Entende-se por leite, de acordo com o Decreto n® 9.013, de 29 de marco de 2017, que
trata do novo Regulamento de Inspecédo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal —
RIISPOA (BRASIL, 2017), o produto oriundo de uma ordenha completa, sem interrupcéo,
realizado de maneira higiénica, de vacas sadias, bem alimentadas e descansadas. A partir do
processamento do leite, ttm-se a producdo de derivados lacteos, podendo estes conter ou ndo
outros ingredientes necessarios para a producéo, além de aditivos alimentares e coadjuvantes de
tecnologia, somente quando indispensaveis ao processamento. Existe um mercado vasto de
derivados lacteos, sendo estes, varidveis de regido para regido e até mesmo entre paises, a
depender dos hébitos alimentares, da demanda de mercado, das tecnologias empregadas e das
circunstancias sociais e culturais da sociedade (BRASIL, 2017; FOOD AND AGRICULTURE
ORGANIZATION OF THE UNITED NATIONS- FAO, 2019).

Entre os produtos lacteos, 0s queijos estdo entre 0s mais consumidos, correspondendo,
em 2013, a 5,3 quilos por habitante ao ano no Brasil (CARVALHO; VENTURINI; GALAN,
2015). Entre os queijos, os chamados queijos frescos estdo entre os mais produzidos
mundialmente. No Brasil, este tipo de produto é denominado de minas frescal, sendo definido
como queijo fresco obtido por meio de coagulacdo enzimética do leite, podendo ser elaborado
com outras enzimas coagulantes, ou até mesmo em concomitancia, além de poder ser
adicionado de bactérias lacteas especificas, obtendo-se uma massa coalhada, dessorada, ndo
prensada, salgada e sem processo de maturacdo. O queijo minas frescal € um dos queijos mais
consumidos no pais, devido, entre outros fatores, ao menor teor de gordura, quando comparado
a maioria dos demais queijos (SERVICO BRASILEIRO DE APOIO AS MICRO E
PEQUENAS EMPRESAS — SEBRAE, 2008; BRASIL, 1997 a; 2017).

Os produtos lacteos, particularmente queijos, sdo produtos pereciveis, veiculadores
frequentes de patdgenos de origem alimentar, devido ao seu alto teor de umidade e de proteinas.
Merecem destaque 0s queijos frescos, especialmente aqueles artesanais, quando produzidos a
partir de leite cru e sem posterior processo de maturacdo. No caso do queijo minas frescal, este
se trata de um queijo ndo maturado e que, em seu processo, sao utilizadas poucas tecnologias e
praticas que minimizem os riscos de contaminac¢do microbiana. Este derivado lacteo, apesar de
ser benéfico do ponto de vista nutricional, representa um risco a satde do consumidor caso ndo
seja elaborado respeitando os parametros de qualidade exigidos. Além disso, sabe-se que

muitos produtores de leite atuam no Brasil informalmente, 0 que pode trazer riscos adicionais
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ao consumidor (AMANCIO, 2019). Dessa forma, a contamina¢do microbiana em produtos
lacteos pode ser relevante, o que afeta tanto o segmento produtor, devido que este sofrera
perdas econémicas, quanto, também, o puablico consumidor e 0s servigos publicos de salde,
dada a probabilidade de ocorréncia de surtos de doencas veiculadas por estes alimentos
(FEITOSA et al., 2003).

Para garantir a seguranca microbioldgica dos alimentos, 0s estabelecimentos produtores
devem adotar Boas Praticas de Fabricacdo — BPF, que sdo um conjunto de medidas para o
correto manuseio de alimentos em todo o processo de producdo, abrangendo desde a
matéria-prima até o controle de qualidade do produto final, de forma a garantir a salde e a
integridade do consumidor, a qualidade sanitéaria e a conformidade dos produtos alimenticios
com os regulamentos técnicos (BAPTISTA, 2003; SILVA; DUTRA; CADIMA, 2010).

Apesar da adocdo das BPF ser de carater obrigatorio e de parcela dos estabelecimentos
produtores conseguirem segui-las, atentando-se para a garantia da inocuidade dos alimentos,
estudos prévios tém demonstrado que ainda ha uma expressiva proporcao de estabelecimentos
no pais, inclusive do setor de lacteos, que apresentam falhas na sua implementacdo ou néo as
adotam, sendo pontos considerados criticos as condi¢des de infraestrutura dos estabelecimentos
e a higiene dos manipuladores (AMANCIO, 2019; FERREIRA; MOURA,; SILVEIRA, 2011,
APOLINARIO; SANTOS; LAVORATO, 2014; SALOTTI et al., 2006). Para que as BPF
sejam adotadas, um primeiro passo refere-se a realizacdo de um diagnéstico, com base na
legislacdo vigente, das condicBes de higiene dos estabelecimentos, a fim de identificar pontos
criticos que podem acarretar na contaminacdo dos produtos e que devem ser corrigidos. Tal
diagnostico representa uma forma de se mensurar o risco objetivo ao qual os consumidores
podem estar expostos ao consumir um produto alimenticio.

Além da mensuracdo do risco objetivo, € importante mensurar o risco subjetivo, ou
seja, a percepcao das pessoas sobre o risco envolvido nas escolhas alimentares. A percepcao
de risco & um componente que influencia o comportamento do consumidor. Estudos prévios
tém revelado que as pessoas frequentemente negligenciam 0s riscos microbioldgicos
associados ao consumo de alimentos (AMANCIO, 2019; DANELON; SALAY, 2012) e
baseiam suas escolhas em funcdo de outros fatores, como prego de venda, aparéncia ou sabor
do produto.

Considerando que existem poucos estudos sobre a percepcao de risco microbiologico
de consumidores do Distrito Federal, realizou-se o presente trabalho de conclusdo de curso,

cujos objetivos séo descritos a seguir.
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1.1 Objetivo geral

Avaliar a percepgédo de risco de consumidores de queijo minas frescal do Distrito

Federal.

1.2 Objetivos especificos

« Identificar e quantificar a percepgdo de risco microbiologico de queijo minas frescal por
consumidores do Distrito Federal,

» ldentificar as préaticas adotadas por consumidores do Distrito Federal durante a aquisicéo e
0 consumo do queijo minas frescal comercializado na regido;

« Identificar se ha diferencas na percepcao de risco microbioldgico dos consumidores em

funcdo de variaveis socioeconémicas.
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2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 Producéo e consumo de leite e derivados lacteos

O Brasil € um grande produtor de leite. A pecuéria leiteira teve inicio como uma préatica
extrativista, sendo hoje uma atividade de expressivo destaque na economia do Pais, ndo estando
presente em somente 67 dos mais de cinco mil municipios do Brasil (EMPRESA
BRASILEIRA DE PESQUISA AGROPECUARIA — EMBRAPA, 2010). Segundos dados do
Instituto Brasileiro de Geografia e Estatisticas — IBGE(2019a), em 2018 o Brasil produziu mais
de 33 bilhdes de litros de leite, movimentando mais de 54 bilhGes de reais. Em 2010, o leite
ocupava o quarto lugar entre as commodities agropecudrias produzidas no Brasil. Em 2019,
considerando somente dados do segundo trimestre, foram produzidos, por estabelecimentos
que estdo sob inspecdo sanitaria federal, estadual ou municipal, quase seis bilhdes de litros de
leite no Pais, sendo desses, dois milhdes correspondentes a producdo no Distrito Federal
(IBGE, 2019b).

Estados Unidos, India, China, Russia, Alemanha e Brasil sdo os paises que mais
produzem leite, sendo responsaveis por quase 60% da producdo mundial. O Brasil ocupa o
sexto lugar no ranking de maiores produtores de leite do mundo e a primeira colocagdo na
América do Sul. Apesar de o setor ser composto por 80% de pequenos produtores, 73% da
producdo nacional encontra-se sob responsabilidade dos grandes produtores. A producdo €é
concentrada, principalmente, nas regides Sul, Sudeste e Centro-Oeste. Minas Gerais e Rio
Grande do Sul sdo os maiores estados produtores (EMBRAPA, 2010; MINISTERIO DA
AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO — MAPA, 2019).

No que se refere ao consumo de leite e derivados lacteos, sua evolucao é dependente de
varios fatores, como preco e mudanc¢as nos habitos alimentares. Habitos e necessidades dos
consumidores estdo em constante alteracdo visando, entre outros fatores, a adaptacdo as
exigéncias da sociedade contemporanea, como as condi¢cdes do mercado de trabalho.
Atualmente tém-se requerido alimentos com maior tempo de conservacdo e que tragam
praticidade, uma vez que as pessoas possuem cada vez menos tempo para preparar suas
refeicbes. Tem-se aumentado, entdo, a procura por alimentos pré-preparados, por produtos
prontos para o consumo domeéstico e por refeicdes realizadas fora do domicilio, em servicos de

alimentacdo, como restaurantes e lanchonetes.
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Produtos lacteos, como queijos e iogurtes, estdo entre as op¢des para refeicdes e lanches
rapidos. O Ministério da Saude (2008) recomenda que sejam ingeridas cerca de trés porcoes de
leite e derivados diariamente, sendo essa quantidade suficiente para suprir boa parte das
necessidades de calcio. O queijo € um dos principais produtos derivados do leite que possuem
alta demanda de mercado. Fatores como o aumento da populagdo, a elevacdo do poder
aquisitivo do consumidor e a mudanca de habitos decorrentes desses dois primeiros fatores tém
contribuido para o crescimento do mercado de queijos no Brasil, passando de um consumo de
3,5 kg/pessoa/ano, em 2009, a 5,9 kg/pessoa/ano, em 2014. Nesse periodo, houve aumento no
consumo de queijos entre todas as classes sociais e fora do domicilio, em servicos de
alimentacdo (GOMES et al., 2017).

A partir de 2014, no entanto, o consumo de queijos e de outros derivados lacteos tem
diminuido, como resultado, entre outros fatores, da crise econdmica vivenciada no Pais: com
base no indicador per capita de lacteos, que compreende a razdo entre o consumo total de leite
e 0 numero de habitantes que o consome, nota-se que naquele ano a média de consumo era de
175 litros por habitante ao ano, enquanto que em 2017 esse valor correspondeu a 166 litros por
habitante ao ano. Do total de 2017, a maior parte correspondeu ao consumo de queijos,
equivalendo a 40%, sendo seguido de leite fluido com 29%, leite em p6 com 21%, iogurtes e
bebida lactea com 5% e outros derivados, com 5% (MAPA, 2019).

Apesar do declinio recente no consumo de queijos, aqueles com teor de gordura
relativamente mais reduzido, como a ricota e o queijo minas frescal, tém apresentado expansao,
devido as necessidades de um segmento de mercado, formado por consumidores que buscam
alimentos considerados por estes como mais benéficos a satde. Em 2013, os queijos mucarela,
prato, minas frescal e requeijdo correspondiam a uma producao de mais de 800 mil toneladas no
pais, compreendendo 83% da producdo, enquanto que o segundo lugar, formado pelas
commodities secundarias (queijo minas padrdo, coalho e parmesdo) correspondia a 98 mil
toneladas ao ano, o equivalente a 9,7% da producéo, o que evidencia o0 alto consumo de minas
frescal no Brasil (GOMES et al., 2017).

2.2 Processo de producédo do queijo minas frescal

Segundo o Regulamento Técnico para Fixagdo de Identidade e Qualidade de Queijo
Minas Frescal (BRASIL, 1997a), este € um queijo semigordo, classificado como de muito alta

umidade, devendo ser consumido fresco. Sua massa é crua, de cor esbranquigada, consisténcia
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mole, sabor suave ou levemente &cido, podendo obter ou ndo olhaduras mecanicas, com crosta
fina. Esse produto deve ser consumido em poucos dias, devido ao seu elevado teor de umidade,
entre 55% e 58%, que o torna mais suscetivel & contaminagéo e a deterioracéo. E obtido por um
processo de producdo simples, além de utilizar equipamentos de baixo custo, sendo, por esses
motivos, muito empregado em propriedades de pequeno porte (EMBRAPA, 2004; 2005).

Sua producéo envolve, basicamente, as etapas do fluxograma apresentado na Figura 1,

detalhadas na sequéncia.

Figura 1 — Fluxograma do processamento de queijo minas frescal

Obtencdo do leite P Agitacio
Testes de plataforma Enformagem

P

Pasteurizacio y

-
“ila

Preparo do leite para

~ Embalagem
coagulagio

«
-

Tratamento da massa Armazenamento

Adaptado de EMBRAPA (2005) e Rossi et al. (2018).
2.2.1 Obtencao higiénica do leite

Para se obter um leite de qualidade deve-se ter uma ordenha que reduza a
contaminacéo fisica e microbiologica, a qual envolve o ordenhador, o0 ambiente em que 0s
animais ficam antes, durante e ap6s a ordenha e a rotina de ordenha. E nessa etapa que
geralmente ocorre a maioria das contaminacOes do leite, sendo essas, em grande parte, de
origem externa (VIDAL; NETTO, 2018).

A qualidade do leite cru é influenciada por varios aspectos; entre esses, vale ressaltar
os fatores zootécnicos, 0 manejo e a alimentacdo, sendo estes responsaveis pela produtividade e
pela composicao do leite. Além disso, a obtencéo e o armazenamento do leite influenciam a sua

qualidade microbiologica, afetando a vida de prateleira. Portanto, para se obter leite de
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qualidade, deve-se comecar com o controle sanitario do rebanho, a ordenha higiénica de vacas
sadias e o resfriamento do produto.

Um leite de boa qualidade tem impactos diretos sobre o volume de producéo e sobre a
seguranca dos derivados lacteos. Estudos mostraram que a presenca de bactérias psicrotroficas
em leite cru pode interferir na qualidade dos derivados lacteos, além de causar danos a satde do
consumidor (ANGELO et al., 2014; JUNIOR et al., 2014). Por isso, os produtores devem ter
conhecimento e adotar praticas higiénico-sanitarias na obtencao do leite (VIDAL; NETTO,
2018).

2.2.2 Recepgao do leite

Quando o leite é recebido no laticinio, sdo coletadas amostras do mesmo e realizadas
as provas de plataforma, que incluem medida de temperatura; teste de alcool/alizarol; acidez
titulavel; indice crioscopico; densidade relativa; teor de gordura; pesquisa de peroxidase e
fosfatase alcalina; percentual de sélidos desengordurados; teor de proteinas; pesquisa de
neutralizantes de acidez e de reconstituintes de densidade; e pesquisa de inibidores
microbianos, os quais sdo proibidos em leite cru refrigerado (BRASIL, 2018a; ROSSI et al,
2018; FILHO et al., 2014).

Essas analises permitem estimar o rendimento da producao, classificar a qualidade do
leite, além de detectar a utilizacdo de substancias adulterantes e de antibidticos. Apds essas
analises, o leite é transportado até tanques filtradores, sendo, posteriormente, transferido para
tanques de recepcao (FILHO et al., 2014).

2.2.3 Pasteurizacado do leite

Por ser um alimento muito nutritivo, o leite esta suscetivel a contaminagdo microbiana,
que pode causar alteraces no produto final, alem de trazer risco a saiude do consumidor. Por
estes motivos, a utilizacdo de leite cru em queijos ndo é recomendada, sendo necessaria a
realizacdo do processo de pasteurizagdo do leite antes deste ser utilizado, a fim de eliminar
microrganismos patogénicos, reduzir o nimero de microrganismos deteriorantes e desnaturar
enzimas responsaveis por sabores e odores estranhos ao queijo (EMBRAPA, 2005;
ASSOCIACAO BRASILEIRA DAS INDUSTRIAS DE QUEIJO — ABIQ, 2019; ROSSI et al.,

2018). No caso do leite que sera utilizado para a producéo do queijo minas frescal, a etapa de
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pasteurizacao é obrigatdria, conforme Regulamento Técnico deste tipo de produto (BRASIL,
1997a).

A pasteurizacdo pode ser feita de maneira lenta ou de forma rapida. Na pasteurizacao
lenta, o leite é aquecido entre 63°C e 65°C, sendo mantido nesta faixa de temperatura por meia
hora. Apds esse tempo, o liquido é resfriado até 34°C, que corresponde a temperatura ideal para
a producdo do queijo. Durante esse processo, o leite € mantido sob agitacdo mecénica lenta no
préprio aparelho. Para elevadas quantidades de leite, é recomendada a pasteurizacéo rapida, em
pasteurizador de placas. Nesta, o leite é aquecido entre 72° e 75°C, durante 15 a 20 segundos, e
posteriormente é rapidamente resfriado a 34°C (EMBRAPA, 2005; BRASIL, 2017; ROSSI et
al., 2018).

2.2.4 Coagulacéo do leite

Nesta etapa, as caseinas, proteinas presentes em maior quantidade no leite de vaca,
coagulardo e dardo origem a coalhada, que compdem a massa do queijo. Para que esse processo
ocorra, é adicionado ao leite o fermento, que é composto por culturas lacteas de Lactococcus
lactis e Lactococcus cremoris, microrganismos mesofilos que possuem faixa de crescimento
6timo entre 30°C e 37°C. Durante a pasteurizagdo, alguns microrganismos favoraveis para a
elaboracdo do queijo sdo destruidos e por essa razdo a adi¢do de fermento é importante. Além
disso, o fermento produz acido latico, que reduz o pH e, com isso, diminui o crescimento de
microrganismos indesejados, além de favorecer a coagulacdo da massa, melhorando a
consisténcia final do codgulo e auxiliando na dessora¢do (EMBRAPA, 2005).

A adicdo do fermento é um processo que requer muito cuidado, pois, apesar de ser um
processo simples e eficiente, se feito de maneira anti-higiénica, podera resultar na presenca de
coliformes fecais, causando, consequentemente, olhaduras ndo desejaveis e alteracdo de sabor
(EMBRAPA, 2005).

No processo de coagulagéo do leite, também é necessaria a adi¢do de cloreto de célcio,
tendo em vista que, durante a pasteurizacdo, o célcio presente naturalmente no leite torna-se
indisponivel. Se ndo for feita a reposic¢do de célcio, a coagulacdo sera demorada e ineficiente.
Ademais, o célcio confere elasticidade a massa do queijo, melhorando a consisténcia do
coagulo (EMBRAPA, 2005; ROSSI et al., 2019).

Por ultimo, é adicionado o coagulante, responsdvel por promover a coagulagdo

enzimatica, uma vez que o coagulante é formado por uma enzima, a quimosina ou renina, que
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ird hidrolisar micelas de caseina, permitindo assim que elas se aglomerem e formem gel. Para
ser adicionado ao leite, este deve estar em uma faixa de temperatura entre 32°C e 34°C, ideal
para a atuacdo da enzima. O coagulo deve ser adicionado aos poucos e em constante agitacao.
Apds a sua adicdo, a mistura deve ser mantida em repouso até o0 momento do corte da coalhada.
Deve-se sempre respeitar a indicacdo do fabricante a respeito da quantidade de coagulo a ser
adicionado, uma vez que a adi¢cdo acima do recomendado confere sabor amargo ao produto
final (EMBRAPA, 2005; ROSSI et al., 2018).

2.2.5 Tratamento da massa

Passados cerca de 45 minutos da coagulacdo do leite, esta é finalizada a partir da
identificacdo do ponto de corte da coalhada, no qual a massa se fragmentara para que ocorra a
saida de soro. O gel de coalhada é bastante estavel, porém ocorre sinérese do soro, a qual €
favorecida pela menor espessura do corte, baixo pH, presenca de ions de calcio, aumento da
temperatura e mexedura. Esse ponto deve ser identificado de maneira correta, pois, caso
contrario, acarretara em baixo rendimento industrial. Caso o corte seja efetuado antes do tempo
ocorrera saida de soro com caseinas e gorduras, caracterizado por soro de cor esbranquicada.
Por outro lado, se o corte for feito depois do tempo a massa ficara dura e acarretara na retencdo
de soro na massa. O soro com cor verde-amarelada significa que o corte foi efetuado no
momento correto (EMBRAPA, 2005; ROSSI et al., 2018).

Identificado o ponto de corte, a massa passara por etapas posteriores com o intuito de
que ocorra a dessoracdo efetiva. Inicialmente é feito o corte da massa, de maneira a se obter
cubos ou grdos de tamanho aproximado, para que ocorra a retirada homogénea do soro,
evitando, assim, perda de qualidade do produto. O corte errado reduz o rendimento, podendo
acarretar defeitos no produto final. Em seguida € realizada a agitacdo, de maneira a se obter
fragmentos menores para a separagdo do soro. A agitacdo deve ser feita de maneira correta para
gue mantenha as caracteristicas de alta umidade dessa variedade de queijo (EMBRAPA, 2005;
ROSSI et al., 2018).

Essa etapa tem por finalidade aumentar a superficie de contato da massa, 0 que permite
uma maior expulsdo do soro e um aquecimento mais uniforme no tanque. Dessa forma, quanto
menor o tamanho das particulas ap0s o corte, maior sera a sinerese, consequentemente menor
sera a umidade do queijo (ROSSI et al., 2018).



24

2.2.6 Enformagem

Nesse procedimento sdo utilizadas formas de plastico com furos no fundo, de maneira
que permitam a saida do soro. O queijo é prensado com o seu préprio peso dentro das formas e
sdo realizadas cerca de trés viragens da massa. No momento de cada viragem s&o retiradas as
partes excedentes do queijo. Esse procedimento confere o formato final do queijo, formando
uma massa continua e homogénea. Ap6s 24 horas de armazenamento em camara fria a 4°C, o
queijo é desenformado e embalado (ASSOCIACAO BRASILEIRA DAS INDUSTRIAS DE
QUENO - ABIQ, 2019; EMBRAPA, 2005; ROSSI et al., 2018).

2.2.7 Salga

O sal é responsavel por conferir sabor, controlar a umidade e conservar o queijo. Por se
tratar de um queijo de muita alta umidade, é recomendada a salga a seco em queijo minas
frescal, por meio da aplicacdo de sal na sua superficie durante as viragens. Pode ser feita,
também, a salga na massa, aplicando sal apds a retirada do soro (EMBRAPA, 2005; ROSSI et
al., 2018).

2.2.8 Embalagem

Por se tratar de um queijo de casca macia, a utilizacdo de embalagem € obrigat6ria em
queijo minas frescal, com o intuito de reduzir as chances de contaminac¢do do produto. Para
isso, sdo utilizados, geralmente, sacos plasticos (EMBRAPA, 2005). Como é um queijo de
elevada umidade, € comum observar nas embalagens a presenca de soro. Por este motivo,
tém-se adotado a utilizacdo de embalagens a vacuo e potes de polipropileno para acondicionar o
alimento.

Estudos tém revelado que este tipo de produto frequentemente é comercializado em
embalagens sujas, danificadas e com material inapropriado, ndo apresentando lacres adequados
e sendo vedadas, geralmente, por um nd. E comum, ainda, o reaproveitamento de embalagens
(VINHA, 2009). A utilizacdo de embalagens imprdéprias reduz a vida de prateleira do produto,
uma vez que nao o protege de maneira eficaz. Por outro lado, Vinha (2009) verificou a presenca

de rotulagem adequada em amostras de queijo minas frescal. Um rotulo com informages claras
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e completas, conforme a legislacdo vigente, é fundamental, uma vez que possibilita ao

consumidor ter acesso as informacgdes basicas sobre o produto.

2.2.9 Armazenamento

Para aumentar sua vida Util, os queijos devem sempre ser armazenados sob refrigeragéo,
ndo excedente a 8°C, uma vez que baixas temperaturas inibem o crescimento microbiano
(EMBRAPA, 2005; BRASIL, 1997a). Cabe registrar que o queijo minas frescal é
frequentemente encontrado a venda em feiras livres e em comercios, como mercados e
padarias, e nem sempre a manutencao sob refrigeracao € respeitada (VINHA, 2009).

Estudo realizado por Vinha (2009) buscou identificar diferencas na producao de queijo
minas frescal entre agroindustrias com e sem a inspec¢do de 6rgaos oficiais. O autor verificou
gue em parcela expressiva tanto das agroindustrias inspecionadas quanto das sem inspe¢do 0s
produtos eram armazenados em temperatura superior a 10°C. A comercializagcdo desses
produtos era frequentemente realizada em caixas térmicas, geralmente sem a utilizacéo de gelo.
Vale destacar que o controle da temperatura € muito importante, uma vez que o aumento de
alguns graus pode alterar sensivelmente a vida de prateleira do produto e representar um risco

potencial a satide do consumidor.

2.3 Riscos microbioldgicos no consumo de queijo minas frescal

Produtos prontos para o0 consumo ndo demandam preparo adicional do consumidor ap6s
a.compra, 0 que garante praticidade. Porém, do ponto de vista da seguranca do alimento, ha que
se ter um cuidado ainda maior por parte do produtor na elaboracdo desse tipo de alimento, uma
vez que o produto pronto para ser comercializado ndo passard por etapa posterior que
possibilite a redugéo de perigos que podem estar presentes, podendo representar riscos a satde
do consumidor.

Compreende-se por risco alimentar a probabilidade de danos a satde com a ocorréncia
de um perigo no alimento. Ja perigo alimentar pode ser definido como a presenca, em um nivel
inaceitavel, de um contaminante de origem quimica, fisica ou biolégica na matéria-prima, no
produto durante o processamento ou no produto final, com potencial de causar danos a satde do
consumidor (AFONSO, 2008; AMANCIO, 2019).
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Os perigos fisicos caracterizam-se por matérias estranhas ou objetos, como vidros ou
metais, que podem causar danos fisicos ou psicolégicos ao consumidor. Estes perigos podem
estar presentes na matéria-prima ou terem sido adicionados durante o processo de modo
acidental ou ndo (AFONSO, 2008).

Os perigos quimicos, por sua vez, podem ser de origem natural, como histaminas,
micotoxinas e toxinas de plantas, algas, moluscos, ou podem ser inseridos durante as etapas de
producdo, sendo exemplos os pesticidas, metais pesados, farmacos veterinarios, produtos
quimicos utilizados na lubrificacdo de equipamentos, agentes de limpeza e outros, podendo
estar presentes nos alimentos devido a mas praticas, engano ou descuido. Essas substancias,
quando ingeridas pelo consumidor em quantidade superior a tolerada, podem ocasionar tanto
intoxicagOes agudas quanto doencas cronicas (AFONSO, 2008; VIEGAS, 2014).

Ja os perigos bioldgicos compreendem principalmente 0s microrganismos presentes nos
alimentos e sdo aqueles mais frequentemente associados aos riscos a satide no seu consumo. As
bactérias sdo as principais causadoras de surtos, estando presentes na maioria dos alimentos
crus, multiplicando-se rapidamente em ambientes favoraveis, com calor e umidade adequados
para 0 seu crescimento e possuindo, ainda, uma rapida adaptacdo a ambientes pouco propicios.
Na maioria das vezes, a dose de microrganismos patogénicos ndo é suficiente para que ocorram
alteracOes notorias nos alimentos, e, por isso, podem estar improprios para 0 ConsumMo Mesmo
sem possuir aparéncia, odor e sabor de estragado. Esses perigos biolégicos estdo normalmente
associados as pessoas, a matéria-prima, ao ambiente, como a agua e o ar, e aos equipamentos
(AFONSO, 2008; VIEGAS, 2014; GAVA,; SILVA; FRIAS, 2008).

Apesar das altas prevaléncias de doencas veiculadas por alimentos, essas compreendem
apenas uma fragédo das ocorréncias reais. Isso ocorre devido ao fato de que para ser reconhecido
e notificado pelas autoridades de salde, o individuo que contraiu a doenga, assim como o
médico responsavel, devem informar o caso a vigilancia sanitaria, o que raramente ocorre. Esta,
por sua vez, deve investiga-lo para se detectar qual alimento foi o veiculador e identificar o
agente responsavel pela enfermidade no consumidor. Em sua maioria, os alimentos de origem
animal sdo mais frequentemente associados a casos de intoxicacao e infeccdo alimentar, sendo
os principais veiculadores as carnes bovinas, suinas, de frango e de peru, pescados, ovos,
moluscos e os produtos lacteos (BAPTISTA; ANTUNES, 2005).

Segundo dados do Ministério da Saude (BRASIL, 2019), os produtos lacteos sdo os
maiores causadores de surtos entre os alimentos de origem animal, compreendendo pouco mais

de 7% dos 2.350 casos registrados entre 2009 e 2018. Os produtos lacteos possuem condicBes
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favoraveis ao crescimento microbiano (VIEGAS, 2014). Entre estes, pode-se destacar o queijo,
que é considerado um frequente veiculador de microrganismos patogénicos causadores de
surtos alimentares, principalmente os queijos frescos e artesanais, uma vez que estes ndo
passam por processo de maturacao e que expressiva parcela ainda é preparada com leite cru, ou
seja, ndo passa por processo térmico (FEITOSA et al., 2003).

Entre as principais bactérias relacionadas a surtos em produtos lacteos estdo as da
familia Enterobacteriaceae, como a Salmonella sp. e a Escherichia coli, sendo sua presenca
frequentemente associada a contaminacdo de origem fecal, indicando, geralmente, uma ma
higienizacdo durante a manipulacdo. A presenca dessas bactérias ap6s um tratamento térmico
pode ser indicativo de ma execucdo do processo, de alta contagem bacteriana inicial na
matéria-prima ou de contaminacdo ap0s 0 processamento devido a equipamentos mal
higienizados e manipulacéo ndo higiénica (LAMEIRAS, 2011).

A Salmonella sp. € encontrada nos tratos intestinais de mamiferos e de outros animais,
sendo responsavel por causar gastroenterite, provocando nduseas, dores abdominais, vomito e
febre, sintomas esses que ocorrem entre 12 e 24 horas ap6s a ingestdo do alimento
contaminado, podendo persistir por até 14 dias. A dose infectante varia entre os individuos,
podendo ser alta para individuos saudaveis e baixa para individuos predispostos. A
multiplicacdo da bactéria é beneficiada em pH neutro, com atividade de a4gua de, no minimo,
0,94 e temperatura entre 35°C e 43°C. Séo destruidas em temperaturas superiores a 70°C. Para
evitar a presenca desse contaminante, além do emprego das boas préaticas de fabricacdo, devem
ser adotadas técnicas efetivas de conservacdo, como o tratamento térmico e 0 armazenamento
sob refrigeragdo (GAVA; SILVA; FRIAS, 2008).

Alem das bactérias da familia Enterobacteriaceae, o leite e seus derivados sdo um dos
alimentos mais frequentemente envolvidos na transmissdo da listeriose, uma grave doenca de
origem alimentar que acarreta severos danos em humanos — principalmente individuos
imunodeprimidos, gravidas, recém-nascidos e idosos — podendo até levar a obito, tendo como
agente causador a Listeria monocytogenes. Além de rico em nutrientes, as etapas da cadeia de
processamento do leite favorecem a contaminacdo por esta bactéria, tais como a ordenha, o
transporte, 0 armazenamento e o beneficiamento. Trata-se de uma bactéria sensivel a
pasteurizacdo, mas que consegue crescer em temperaturas de refrigeragdo. Queijos,
principalmente os de alta e média umidade, sdo mais comumente contaminados por esse agente,
sendo este fato preocupante, uma vez que sé@o, geralmente, armazenados sob refrigeragéo por

varios dias, além de serem consumidos sem aquecimento (BARANCELLLI et al., 2011). Em
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unidades processadoras de produtos l&cteos, 0s equipamentos e instalagcbes configuram-se
como fonte de contaminacdo da L. monocytogenes, principalmente naqueles em que ndo ha
emprego das boas praticas de fabricacéo.

As bactérias do género estafilococos também merecem atencdo no preparo de queijos.
Estas sdo comumente encontradas na pele, garganta e nariz do ser humano. Possuem
crescimento 6timo em pH entre 6 e 7, temperatura entre 30 e 35°C e atividade de &gua do
alimento em 0,86 (GAVA,; SILVA; FRIAS, 2008). Algumas espécies de estafilococos
produzem uma enzima extracelular denominada coagulase. Entre as Estafilococos Coagulase
Positiva (ECP) esta a Staphylococcus aureus, espécie mais presente em casos de intoxicacdo
alimentar estafilococica, produzindo enterotoxina termorresistente, sendo inativada a 100°C
por 30 minutos. Os sintomas da intoxicacdo envolvem nausea, vomito, colicas abdominais,
diarreia, dor de cabeca e diminuicdo da temperatura corporal, sendo esses sintomas percebidos
de uma a seis horas apds a ingestdo, durando cerca de dois dias. A ocorréncia de surtos é
frequente durante o verdo, envolvendo produtos como o leite e alguns alimentos
industrializados, devido as mas condigdes higiénico-sanitarias dos manipuladores e dos
equipamentos, utensilios e ambiente de producdo. Ndo ha concordéncia a respeito da dose
infectante necessaria para causar a doenca, sendo esta estimada em torno de 1 miligrama por
grama de alimento consumido (GAVA; SILVA; FRIAS, 2008).

A Resolucéo da Diretoria Colegiada — RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001, da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria — ANVISA estabelece os padrées microbioldgicos para
alimentos. Essa resolucdo especifica que queijos de muito alta umidade, como o minas frescal,
ndo devem apresentar Salmonella sp. e Listeria monocytogenes em uma amostra de 25 gramas.
Em contrapartida, estafilococos coagulase positiva e coliformes sdo permitidos em até 5x10?
Unidades Formadoras de Coldnia — UFC por grama. Os leites pasteurizados utilizados na
preparacdo de queijos devem estar ausentes de Salmonella e podem conter coliformes em até 4
UFC por grama (BRASIL, 2001).

Salotti et al. (2006) analisaram 60 amostras de queijo minas frescal, sendo 30
produzidas de maneira artesanal e 30 produzidas em industrias fiscalizadas pelo Servigo de
Inspecdo Estadual ou Federal. As 60 amostras apresentaram coliformes fecais em contagens
superiores as permitidas. Além disso, 20% e 10% das amostras de queijo artesanal e de queijo
industrial, respectivamente, apresentaram contagem de estafilococos coagulase acima do

permitido. E importante salientar que os coliformes fecais estdo presentes no trato intestinal do
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homem, sendo sua presenca em alimentos proveniente de contato direto do produto com fezes,
geralmente por meio da mé&o do contaminador que néo foi higienizada de maneira correta.

Outro estudo envolvendo analise de 31 amostras de queijo minas frescal de industrias de
Minas Gerais evidenciou que 77% e 55% das amostras ultrapassaram os valores tolerados para
coliformes totais e termotolerantes, respectivamente. Além disso, cerca de 16% e 10% das
amostras encontravam-se com valores acima do limite da legislacdo para, respectivamente,
estafilococos coagulase positiva e Listeria monocytogenes. Dessa forma, 80% das amostras
apresentavam-se improprias para 0 consumo, o que levou os autores a concluirem sobre a
necessidade de capacitacdo para 0s produtores sobre as boas praticas de fabricacdo e de uma
maior fiscalizacdo por parte dos 6rgdos competentes, de forma que esse tipo de queijo ofereca
menos riscos a sadde do consumidor (APOLINARIO; SANTOS; LAVORATO, 2014).

A presenca de contaminantes das mais variadas fontes em alimentos pode ocorrer em
diversas etapas do processamento. No entanto, esta contaminacdo pode ser reduzida se
implantado um sistema de boas praticas que envolva todas as etapas de producdo, conforme
descrito no item a seguir (GAVA,; SILVA; FRIAS, 2008).

2.4 Programas de autocontrole

Por ser um produto bastante manipulado, 0 queijo representa um meio altamente
favoravel a contaminacdo. Para evitar ou minimizar a presenca de perigos alimentares, 0s
laticinios tém empregado programas de autocontrole, sendo constituidos, principalmente, pelas
Boas Préaticas de Fabricacio — BPF (FERREIRA; MOURA; SILVEIRA, 2011). Esses
programas compreendem medidas que visam garantir a seguranca do alimento em todas as
etapas do processo de producdo, desde a qualidade da matéria-prima e dos insumos recebidos,
passando pelas condicdes de higiene do local e dos equipamentos e utensilios utilizados, as
praticas de higiene adotadas pelos manipuladores durante o processamento, até o controle de
qualidade do produto final (BAPTISTA, 2003; SILVA; DUTRA; CADIMA, 2010).

A adocdo das boas praticas de fabricacdo contribui de maneira significativa para que se
tenha, ao final da cadeia de produgéo, um alimento com qualidade, servindo, dessa forma, para
0 alcance da segurancga alimentar. Além disso, elas possibilitam uma producdo mais eficiente e
um processo otimizado. Ademais, como parte das BPF, sdo elaborados registros escritos de
todos os procedimentos da propriedade, o que favorece o controle para a garantia da qualidade
(EMBRAPA, 2005).
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Em estudo realizado em uma industria produtora de queijos em Minas Gerais, Ferreira,
Moura e Silveira (2011) avaliaram o impacto da adocdo de um programa de BPF. Antes da
adocdo do programa, foram realizadas coletas de swab dos equipamentos e das méos dos
manipuladores, tendo sido observadas incontaveis Unidades Formadoras de Coldnias — UFC de
bactérias mesofilas e de coliformes fecais. Apds a implantacdo das BPF e capacitacdo dos
manipuladores, foi realizada uma segunda visita ao estabelecimento para coleta de swab. Foi
observado que, mesmo com a implantacdo das boas praticas, as maos dos funcionarios
permaneciam contaminadas, porém com menos colonias. O mesmo resultado foi identificado
para alguns equipamentos e utensilios. O estudo comprovou que a adocdo das boas praticas
deve ser um processo continuo, que deve ser constantemente monitorado e verificado, para que
os resultados sejam efetivos e duradouros.

Dessa forma, fica evidente a necessidade de capacitacdo constante dos manipuladores
de alimentos a respeito de praticas higiénicas de manipulacdo, além de adocdo de higiene
pessoal, as quais fazem parte do programa de BPF. Cabe a um agente fiscalizador inspecionar
as préaticas higiénico-sanitarias adotadas nas propriedades, laticinios e na inddstria
processadora, de maneira a evitar a contaminacdo do produto que chegara a mesa do
consumidor (EMBRAPA, 2005).

As boas praticas de fabricacdo sdo obrigatorias para estabelecimentos produtores de
alimentos, conforme legislacdo nacional vigente, que inclui regulamentacdes do MAPA e da
ANVISA, como a Portaria n® 1428, de 26 de novembro de 1993, a Portaria n® 326, de 30 de
julho de 1997 e a Resolugdo RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002, da ANVISA/Ministério da
Saude e a Portaria n° 368, de 4 de setembro de 1997, do MAPA (BRASIL, 1993; 1997b c;
2002). Para garantir a qualidade e a seguranca microbioldgica de produtos lacteos, ha, ainda,
regulamentacfes nacionais especificas para o setor, como 0 novo Regulamento de Inspecéo
Industrial de Produtos de Origem Animal — RIISPOA, disposto pelo Decreto n® 9.013, de 29 de
margo de 2017, da Casa Civil; a Instru¢gdo Normativa n°® 76, de 26 de novembro de 2018, do
MAPA, que regulamenta a identidade e as caracteristicas de qualidade que devem apresentar o
leite cru refrigerado, o leite pasteurizado e o leite pasteurizado tipo A; a Instru¢cdo Normativa n°
77, de 26 de novembro de 2018, do MAPA, que estabelece os critérios e procedimentos para a
producdo, acondicionamento, conservacao, transporte, selecdo e recepcdo do leite cru em
estabelecimentos registrados no servigo de inspecdo oficial; e a Portaria n°® 352, de 4 de
setembro de 1997, do MAPA, que aprova o Regulamento Técnico para Fixacao de Identidade e
Qualidade de Queijo Minas Frescal (BRASIL, 1997a; 2017; 2018 a,b,c). No Distrito Federal, as
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unidades processadoras de produtos lacteos sdo fiscalizadas de acordo com o Decreto n°
38.981, de 10 de abril de 2018 (DISTRITO FEDERAL, 2018).

Considerando a legislacdo nacional de Boas Préaticas de Fabricacdo e a legislacéo
especifica para o setor de produtos lacteos, Amancio (2019) desenvolveu lista de verificacdo
das condigdes higiénico-sanitarias de propriedades rurais produtoras de queijo minas frescal no
municipio de Piracicaba, interior do estado de S&o Paulo, classificando os estabelecimentos de
acordo com o grau de risco identificado. O estudo evidenciou o alto risco a que 0s
consumidores deste tipo de produto estavam expostos. Dos laticinios informais visitados, todos
apresentavam condic6es de alto risco, com um percentual elevado de ndo conformidades em
itens considerados imprescindiveis, tais como a pasteurizacdo, a permanéncia do produto na
cadeia do frio desde a producdo até a comercializacao e o teste da potabilidade da dgua. J& entre
os trés laticinios formais visitados, dois apresentaram risco muito baixo ao consumidor, sendo
estes fiscalizados pelo Servico de Inspecdo de Produtos de Origem Animal do Estado de Sao
Paulo — S.I.S.P (AMANCIO, 2019). Dessa forma, constata-se a importancia dos servigos de
inspecdo sanitaria, como o Servico de Inspecdo Federal — SIF.

2.5 Percepcao de risco

Além da mensuracéo do risco objetivo no consumo de alimentos, é importante mensurar
0 risco subjetivo, ou seja, a percepcdo das pessoas sobre o risco envolvido nas escolhas
alimentares. A percepc¢do de risco abrange varias areas, como a percepcao de riscos fisicos,
psicoldgicos, financeiros, entre outros. Para alimentos, o risco microbiol6gico assume especial
importancia, tendo em vista a probabilidade de contaminacdo por bactérias, fungos, virus e
parasitas.

A percepcdo de risco € um componente que influencia o comportamento do
consumidor. No entanto, nem sempre as pessoas possuem informacéo suficiente ou conseguem
reconhecer 0s riscos envolvidos. Estudos prévios tém revelado que as pessoas frequentemente
negligenciam os riscos associados ao consumo de alimentos (DANELON; SALAY, 2012).

Tal fato pode ser observado no estudo de Amancio (2019), no qual consumidores
apresentaram baixa percepcao de risco a saude (média de 2,17 em uma escala de 7 pontos
variando de 1 = nenhum risco a 7 = risco muito alto) ao consumir queijo minas frescal. Tal
situacéo foi justificada pelo autor devido ao fato de os consumidores raramente associarem 0s

sintomas de toxinfecgéo alimentar ao consumo desse tipo de alimento. De acordo com 0 mesmo
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estudo, as pessoas, de forma geral, ndo associaram riscos a situagfes como a presenca de
olhaduras no queijo, ao produto ter permanecido fora da refrigeracéo por cerca de uma hora do
trajeto efetuado entre o local de comercializacéo e a residéncia do consumidor, ao queijo ndo
apresentar selo de inspecdo ou apresentar soro na embalagem e ao produto permanecer
armazenado por mais de cinco dias no domicilio. Esses resultados demonstram, assim, o
desconhecimento dos consumidores quanto aos perigos envolvidos no consumo dessa
variedade de queijo. Cabe destacar que neste mesmo estudo foi constatado que o risco objetivo,
mensurado por meio da inspecao dos estabelecimentos produtores, foi elevado para parcela das
propriedades rurais, ou seja, o produto produzido por esses estabelecimentos trazia riscos a
salde dos consumidores, embora 0s mesmos ndo estivessem conscientes disso.

De acordo com Amancio (2019), o desconhecimento dos riscos potenciais pelos
consumidores pode acarretar sérias complicac6es de saude para a populacéo.

Entender a percepcdo do consumidor é fator primordial no desenvolvimento de
estratégias de comunicagdo dos riscos. O consumidor € um elemento chave para exigir a
qualidade na cadeia produtiva de alimentos. Este deve estar bem informado para conseguir
identificar adequadamente 0s riscos aos quais pode estar exposto na escolha de alimentos e
saber exigir um produto alimenticio de qualidade.

E importante considerar, ainda, que podem existir diferencas de percepcio de acordo
com variaveis socioecondmicas dos consumidores. Conseguir identificar essas diferencas pode
ser relevante para determinar segmentos da populacdo a serem priorizados nas estratégias de
comunicacdo dos riscos (DANELON; SALAY, 2012; McCARTHY; HENSON, 2005).
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3 METODOLOGIA

3.1 Local da pesquisa

A pesquisa foi realizada nos espagos publicos entre os blocos da Esplanada dos
Ministérios, no Plano Piloto de Brasilia-DF. Este local foi escolhido devido ao expressivo

namero de pessoas que por |4 circulam diariamente.

3.2 Populacéo de estudo

Foram entrevistados 150 individuos, com idade minima de 18 anos, de ambos 0s sexos,
sem discriminacdo de raca, etnia ou grupo social, que residiam no Distrito Federal e que
afirmaram consumir queijo minas frescal, ainda que esporadicamente (no minimo uma vez nos
ultimos trés meses). Os consumidores foram abordados nos espacos publicos entre os blocos da
Esplanada dos Ministérios e somente foram incluidos na pesquisa aqueles individuos que
concordaram em participar, mediante assinatura do Termo de Consentimento Livre e
Esclarecido —TCLE (modelo no Apéndice 1). As entrevistas ocorreram durante 0s meses de
outubro e novembro de 2019.

A definicdo do quantitativo de 150 individuos teve como base critérios estatisticos
definidos por Hair Jr. et al. (2009), que recomenda que, para cada item do questionario
utilizado, sejam entrevistados entre 5 e 15 individuos. Como o questionario utilizado nesta
etapa possuia dez itens para mensurar a percepcao de risco, foi definido que a amostra seria

composta por 150 individuos, para assegurar a confiabilidade dos resultados.

3.3 Instrumento para coleta de dados

Para identificacdo da percepcao de risco e das praticas adotadas pelos consumidores de
queijo minas frescal, foi utilizado questionario, disponivel no Apéndice 2, elaborado e validado
por Amancio (2019). A percepcéo de risco foi identificada por meio de dez questdes, para as
quais os consumidores deveriam indicar uma nota em uma escala de 1 a 7, sendo 1 = nenhum
risco e 7 = risco muito alto. Para identificacdo das praticas adotadas, o instrumento possuia oito
questdes de mudltipla escolha. Além da percepcéo de risco e das praticas adotadas pelos

consumidores, o questionario utilizado incluia, também, variaveis socioeconémicas.
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3.4 Analise dos resultados

As informaces coletadas a partir do questionario foram analisadas utilizando-se o
programa estatistico SPSS, versdo 21.0 (IBM SPSS, 2016). Para a analise dos dados, foram
realizadas anélises descritivas (média, desvio padréo e distribuicdo percentual).

Para analise da percepcdo de risco foi realizado o teste de Kolmogorov-Smirnov para
testar a normalidade da distribuicdo dos dados. Foram constatados desvios de normalidade. Por
conta disso, nas analises envolvendo a comparacao entre a percepcao de risco e as variaveis
socioecondmicas foram utilizados testes ndo-paramétricos para comparacdo de meédias:
Mann-Whitney (para dois grupos de variaveis independentes) ou Kruskal-Wallis (para mais de
dois grupos de variaveis independentes). O nivel de significancia adotado nas analises foi de
5%.

3.5 Aspectos éticos

Atendendo ao que estabelece a Resolugdo n® 466, de 12 de dezembro de 2012, do
Conselho Nacional de Saude, do Ministério da Saide (BRASIL, 2012), o projeto de pesquisa
foi submetido ao Comité de Etica em Pesquisa com Seres Humanos do Centro Universitario
IESB/Brasilia, tendo sido aprovado em 09 de outubro de 2019, sob parecer n® 3.632.461
(Anexo A).
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1, sdo apresentados os resultados referentes ao perfil socioeconémico da

amostra de consumidores entrevistada.

Tabela 1 — Variaveis socioecondmicas de amostra de consumidores do Distrito Federal

n %

SEXO 150 100
Masculino 99 66,0
Feminino 51 34,0
FAIXA ETARIA (EM ANOS) 150 100
Até 25 15 10,0
26 a 40 63 42,0
41a60 56 37,3
Acima de 60 16 10,7
ESTADO CIVIL 148 100
Solteiro/a 63 42,6
Casado/a 73 494
Divorciado/a 11 7,3
Vilvo/a 1 0,7
ESCOLARIDADE 150 100
Ensino Fundamental 11 7,3
Ensino Médio 43 28,7
Ensino Superior 77 51,3
Pds-Graduacdo 19 12,7
RENDA FAMILIAR MENSAL (EM SALARIO

MINIMO - S.M.) 150 100
Entre 1 e 3 S.M. (998,00 a 2.994,00) 34 22,7
Acima de 3a 6 S.M. (2.994,01 a 5.988,00) 38 25,3
Acima de 6 S.M. (5.988,01 ou mais) 19 12,7
Preferiu ndo responder 59 39,3

Fonte: Dados da pesquisa.

Houve predominio do publico masculino (correspondendo a 66% dos entrevistados) e
daqueles consumidores com ensino superior (51,3%). A maior proporcdo dos entrevistados
possuia idade entre 26 e 40 anos (42%), sendo a media igual a 41 anos (+ 13,3), era casada
(49,4%) e, entre os que optaram por informar a renda familiar, 25,3% recebiam entre trés e seis
salarios minimos. Além disso, entre os entrevistados, somente seis possuiam formacéo na area

de alimentos, sendo quatro na area de nutricao.
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De acordo com o Censo do IBGE de 2010, a populacdo de Brasilia possuia, naquele

ano, 47,8% de homens e 52,2% de mulheres. A faixa etaria com maior percentual (18,1%) foi a

situada entre 30 e 39 anos (IBGE, 2010). E, em 2017, a média mensal de salarios na capital era

de 5,4 salarios minimos (IBGE, 2017). O perfil da amostra da presente pesquisa mostrou-se

semelhante a estrutura da populagdo censitaria quanto ao perfil de idade e de renda, tendo sido
incluido na amostra, no entanto, maior numero de homens.

Na Tabela 2 sdo detalhados os resultados com relagdo as praticas adotadas pelos

consumidores ao adquirir e consumir o queijo minas frescal.

Tabela 2 — Préticas adotadas pelos consumidores do Distrito Federal quanto a aquisicdo e ao consumo do queijo
minas frescal

(Continua)
Variaveis n %
Frequéncia de consumo do queijo minas frescal 150 100,0
5 ou mais vezes por semana 20 13,3
3 a4 vezes por semana 14 94
1 a 2 vezes por semana 32 21,3
2 a 3 vezes por més 31 20,7
1 vez por més ou menos 53 353
Local de compra do queijo minas frescal* 150 100,0
Supermercados e mercados 84 56,0
Vendas, quitandas, mercearias ou mercadinhos 22 14,7
Diretamente com o produtor, feiras, varejoes 71 47,3
Vendedores ambulantes 43 28,7
Produz em casa 3 20
ggls’?glifl’lstlcas consideradas mais Importantes no momento da compra do queljo minas 150 100’0
Marca 58 38,7
Preco 112 74,7
Sabor 124 82,7
Qualidade 130 86,7
Aparéncia / cor 127 84,7
Prazo de validade 114 76,0
Tipo de embalagem 77 51,3
Armazenamento refrigerado 114 76,0
Selo de inspecao 77 51,3
Local de origem 64 42,7
Como o queijo minas frescal e adquirido* 150 100
Inteiro, na embalagem fechada 115 76,7
Embalado em pedaco 40 26,7

Embalado no momento da compra 14 93
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Tabela 2 — Préaticas adotadas pelos consumidores do Distrito Federal quanto a aquisi¢do e ao consumo do queijo
minas frescal (continuacdo)

Variaveis n %

Local de exposicéo do queijo minas frescal no ponto de venda* 150 100
Balcéo refrigerado 125 83,3
Balcédo sem refrigeracéo 16 10,7
Em vasilhames de plastico ou isopor 27 18,0
Momento em que o queijo minas frescal € comprado 149 100
Logo que chega ao estabelecimento, antes das demais compras 17 114
A qualquer momento 77 51,7
Realiza a compra dos outros produtos e deixa para pegar o queijo por ultimo 55 36,9
Como o queijo minas frescal € armazenado no domicilio 150 100
Na geladeira, na embalagem em que foi comprado 41 27,3
Na geladeira, em recipiente proprio com tampa 96 64,0
Na geladeira, em recipiente sem tampa 10 6,7
Fora da geladeira (armario, mesa, prateleira) 3 20
Tempo médio de consumo do queijo minas frescal no domicilio 150 100
1 dia 7 47
2 a3 dias 56 37,3
4 a 6 dias 38 253
7 dias ou mais 49 32,7

*Questdo com possibilidade de multipla resposta. Percentagens para as alternativas da questdo foram calculadas
com base no total de consumidores (n = 150).

Fonte: Dados da pesquisa.

Com relacdo a frequéncia de consumo do queijo minas frescal, a maior proporcao dos
entrevistados afirmou possuir um consumo esporadico, considerando o periodo de até trés
meses prévios a realizacdo da entrevista: 35,3% relataram frequéncia de uma vez por més ou
menos, seguida de 20,7%, com frequéncia de 2 a 3 vezes por més.

O local de compra mais comum foram os supermercados e mercados (56%), seguidos
da aquisicio diretamente com o produtor, em feiras e varejoes (47,3%). E importante considerar
que em feiras e varejoes nem sempre € disponibilizado ao produtor equipamentos adequados
para a comercializagdo do queijo sob refrigeracdo, visando a manutencdo da temperatura
abaixo de 8°C, e nem sempre é oferecida infraestrutura para possibilitar a higienizacéo
frequente das mé&os pelo produtor/vendedor. E bem provavel que a mesma situagcdo ocorra,
também, com os vendedores ambulantes. Nesse sentido, chama a atencéo a parcela expressiva
dos entrevistados (28,7%) que afirmou adquirir o queijo de vendedores ambulantes.

Estudos prévios tiveram como objetivo analisar as condi¢des higiénico-sanitarias em
comeércios ambulantes em diversos estados (FRANCO; UENO, 2010; LIMA et al., 2017;
MAGALHAES et al., 2016; SILVA, 2014; SOUSA; BRUM; ORLANDA, 2013), inclusive no
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Distrito Federal (SILVA, 2014). Entre os resultados desses estudos, verificaram-se condi¢des
contrérias a legislacdo de boas praticas de fabricacdo, tendo sido identificadas contagens
elevadas de microrganismos mesofilos, Staphylococcus sp. e coliformes termotolerantes nas
méaos dos manipuladores. Tal situacdo, associada ao fato do queijo ser um produto altamente
perecivel e suscetivel a contaminagdo, revela que os consumidores frequentemente
negligenciam os riscos microbioldgicos envolvidos quanto adquirem queijos em locais que
podem ndo apresentar a estrutura mais adequada para comercializacao deste tipo de produto.

Situacdo semelhante a dos vendedores ambulantes foi observada no estudo de Matos et
al. (2015), em feiras livres. Os autores constataram que a maioria desses locais comercializava
seus produtos de maneira insatisfatoria.

Com relacdo as principais caracteristicas observadas pelo consumidor no momento da
compra, 0s aspectos mais mencionados no presente estudo foram qualidade, aparéncia/cor e
sabor, indicados por mais de 80% dos entrevistados. Provavelmente a qualidade tenha sido o
aspecto mais citado porque, para os consumidores, qualidade significa um conjunto de fatores,
podendo esse termo representar varios dos outros itens da questdo, tais como aparéncia, sabor e
cor, conforme discutido, também, por Cintra (2016).

Segundo Amancio (2019), uma vez que a qualidade € tida como um item subjetivo, esta
deveria ser avaliada observando-se outros aspectos, como o selo de inspe¢do sanitéria, que
representa um meio de melhor afericdo da garantia de qualidade desse tipo de produto. No
presente trabalho, pouco mais da metade da populacdo revelou atentar-se a este item no
momento da compra de queijo minas frescal.

Ainda com base nos resultados desta questéo, mais de 70% dos consumidores revelaram
observar itens como o0 prazo de validade e o armazenamento refrigerado. Esses itens sdo
importantes para a escolha de um alimento que apresente menos riscos a saude do consumidor.
Chamou a atencdo, ainda, o fato do preco ndo ter sido o item mais mencionado pelos
consumidores como relevante para a aquisicdo do queijo minas frescal.

Com relacdo a forma como o queijo minas é adquirido, a maior proporcdo dos
entrevistados (76,7%) afirmou adquirir o produto inteiro, na embalagem fechada. Porém, uma
parcela realiza a compra do produto em pedaco ou embalado no momento da aquisicéo, o que
pode representar risco mais elevado pela maior manipulacdo do produto. Além disso, a
embalagem apresenta, entre outras funcdes, a de protecdo do produto contra, por exemplo,
sujidades e insetos, estendendo, assim, a vida de prateleira (LANDIM et al., 2016; SOARES et
al., 2009; SOUZA; MOURA; SILVA, 2017). Dessa forma, quando o produto é adquirido sem
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estar previamente embalado, a situacdo aumenta as chances de contaminagdo microbioldgica,
configurando um risco a satude do consumidor, pois o produto esteve, por certo tempo, sem
protecéo.

A cadeia do frio, por sua vez, é fundamental para assegurar a qualidade e a seguranca de
produtos de origem animal. A temperatura esta ligada diretamente a vida til dos alimentos,
sendo a refrigeragdo um dos métodos mais utilizados para retardar fatores que deteriorariam o
alimento, como o crescimento microbiano (SPAGNOL et al.,, 2018). No entanto, os
microrganismos néao sdo eliminados pelo emprego do frio, este so retarda a multiplicacdo desses
microrganismos e, consequentemente, a producdo de toxinas. Quando a temperatura volta a
aumentar, os microrganismos passam a multiplicar-se de forma mais acentuada (NUVOLARI,
2017). Dada a importancia do emprego da refrigeracdo, trés das questdes sobre praticas
adotadas pelos consumidores referiam-se a esta tematica.

A maioria dos entrevistados (83,3%) afirmou adquirir queijo minas frescal exposto no
ponto de venda em balcdo refrigerado, o que representa uma préatica recomendada. No entanto,
parcela dos consumidores afirmou adquirir 0 queijo que ndo estava sob refrigeracdo, seja em
balcGes sem refrigeracdo, seja em vasilhames de plastico ou de isopor, que, ainda que
estivessem com gelo, ndo sdo capazes de manter a temperatura por muito tempo. Dessa forma,
se 0 vendedor mantém o queijo minas frescal, um produto de muita alta umidade, fora de
refrigeracdo, estara propiciando condicOes ideais para o crescimento de microrganismos que
possivelmente deteriorardo o produto ou acarretardo sintomas de toxinfeccdo alimentar no
consumidor.

Quando questionados sobre 0 momento em que adquirem o queijo no estabelecimento, a
maioria (51,7%) revelou realizar a compra a qualquer momento, enquanto menor proporcao
(11,4%) informou adquirir o produto logo que chega ao estabelecimento, antes das demais
compras. Vale destacar que o queijo minas frescal € um produto perecivel e, como tal, deve
permanecer sob refrigeracdo pelo maior tempo possivel. Dessa forma, a situacdo recomendada
refere-se a deixar para adquirir o queijo e demais alimentos pereciveis apés ja ter realizado as
demais compras, pratica adotada somente por 36,9% dos consumidores.

No domicilio, somente 2% dos entrevistados afirmaram armazenar o queijo minas
frescal fora da geladeira. A maioria (64%) revelou manter o produto sob refrigeragdo, em
recipiente proprio com tampa.

A maior proporgdo dos consumidores (37,3%) informou, ainda, consumir o queijo

minas frescal entre 2 e 3 dias. No entanto, uma parcela consideravel (32,7%) revelou consumo
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em 7 dias ou mais. O tempo prolongado entre a aquisi¢do e 0 consumo nao é recomendado, uma
vez que se trata de um queijo de muita alta umidade e fresco, no qual ndo houve o emprego da
maturacao, tendo, assim, uma durabilidade de poucos dias (PERRY, 2004).

Na Tabela 3 séo apresentados os resultados referentes aos riscos a saude percebidos

pelos consumidores do Distrito Federal ao consumir queijo minas frescal.

Tabela 3 — Percepgao de risco dos consumidores ao consumir queijo minas frescal

Risco a satde ao consumir queijo minas frescal

Escala de percepcdo

n %
1 — Nenhum risco 71 47,3
2 18 12,0
3 19 12,7
4 28 18,7
5 9 6,0
6 3 2,0
7 — Risco muito alto 2 1,3
Total 150 100,0

Fonte: Dados da pesquisa.

Quase metade dos entrevistados (47,3%) ndo percebe quaisquer riscos a salde ao
consumir o tipo de produto pesquisado. Somente 1,3% da amostra considera que a situacao de
consumo envolve um risco muito alto. A média de percepcdo de risco foi de 2,4 (x 1,6) para
esse derivado lacteo.

Com base na analise dos estudos apresentados na revisdao de literatura, no entanto,
nota-se que os riscos de contaminagdo em queijos minas frescal ndo podem ser negligenciados.
Produtos lacteos sao frequentemente associados a casos de doengas veiculadas por alimentos.
Este tipo de produto pode oferecer riscos a saude do consumidor se produzido, comercializado
e/ou armazenado em condices que contrariam 0s normativos que asseguram a sua qualidade,
como o RIISPOA e o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade deste derivado lacteo
(BRASIL, 1997a; 2017). De acordo com Amancio (2019), € pouco comum que consumidores
associem os sintomas de toxinfeccdo alimentar a produtos lacteos, sendo estes relacionados,
geralmente, aos Gltimos alimentos consumidos, que nem sempre sao derivados lacteos.

Quando se buscou analisar se os individuos possuiam diferentes percepcées de risco a
salde de acordo com os grupamentos socioecondmicos aos quais pertenciam (Tabela 4), ndo foi
encontrada diferenca significativa, ao nivel de 5%, entre os graus de risco percebidos pelos

consumidores em funcdo das variaveis pesquisadas, a saber, sexo, faixa etéria, estado civil,
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escolaridade e renda familiar mensal. Independentemente do grupamento socioeconémico, a
percepcdo do consumidor sobre os riscos & saude no consumo de queijo minas frescal ndo
alcancou a nota 3 na escala, revelando que este possui baixa percepcéo de que o consumo de

queijo fresco possa trazer riscos a saude.

Tabela 4 — Percepgao de risco a sadde dos consumidores do Distrito Federal em funcéo de variaveis
socioecondmicas

Risco a saude ao consumir queijo Minas frescal

Variaveis socioecondmicas

Média (Desvio padrao) p-valor
SEXO 0,175
Masculino 2,20 (1,44)
Feminino 2,65 (1,74)
FAIXA ETARIA (EM ANOS) 0,226
Até 25 2,80 (1,21)
26 a 40 2,35 (1,62)
41 a 60 2,34 (1,54)
Acima de 60 2,00 (1,71)
ESTADO CIVIL 0,433
Solteiro/a 2,22 (1,48)
Casado/a 2,37 (1,64)
Divorciado/a 2,82 (1,54)
ESCOLARIDADE 0,381
Ensino Fundamental 2,00 (1,41)
Ensino Médio 2,09 (1,36)
Ensino Superior 2,48 (1,71)
Pds-Graduagéo 2,63 (1,38)
RENPA FAMI LIAR MENSAL (EM 0251
SALARIO MINIMO - S.M.) '
Entre 1 e 3 S.M. (998,00 a 2.994,00) 1,47 (0,50)
Acima de 3a 6 S.M. (2.994,01 a 5.988,00) 1,92 (1,48)
Acima de 6 S.M. (5.988,01 ou mais) 2,53 (1,26)
Preferiu ndo responder 2,68 (1,78)

Fonte: Dados da pesquisa.

No entanto, no presente trabalho, quando se buscou analisar os riscos microbiolégicos
de se contrair uma toxinfecgdo alimentar ap0s situacdes especificas relacionadas a aquisicdo e
ao consumo de queijo minas frescal, apresentados na Tabela 5, a propor¢éo de consumidores
que afirmou perceber niveis mais altos de risco (notas superiores a 4) aumentou

consideravelmente.



Tabela 5 — Percepcao de risco de contrair toxinfecgdo alimentar ao consumir queijo minas frescal

Risco de contrair toxinfec¢do alimentar ao consumir queijo minas frescal:

Que ficou Armazenado
fora de Que néo em condigdes Com
; x Armazenado L
Armazenado refrigeracao apresenta o adequadas na | limosidade
. Que : fora da .
em Proveniente (acima de - Selo de Que contém sua (baboso)
apresenta o geladeira x O S
Escala de temperatura de uma 8°C), por Inspecéo liquido residéncia, aparente em
5 X olhaduras ; (temperatura
percepgao ambiente no | embalagem . mais de 1 A (S.I.F.ou (soro) na na sua
(furinhos ou acima de ¢
ponto de estufada . hora, durante o Selo de embalagem embalagem superficie
bolinhas) 8°C), na sua x
venda 0 transporte A Inspecéo aberta, por (aspecto
) residéncia e .
até sua Distrital) mais de 5 meloso)
residéncia dias
n % % n % n % n % n % n % n % %
1 — Nenhum 31 20,7 9 6,0 40 26,7 30 20,0 13 8,7 21 14,0 52 34,7 20 13,3 2 1,3
risco
2 8 53 3 2,0 11 7,3 15 10,0 4 2,7 4 2,7 20 13,3 5 3,3 1 0,7
3 9 6,0 4 2,7 6 4,0 22 14,7 5 3,3 14 9,3 9 6,0 16 10,7 2 1,3
4 16 10,7 8 53 15 10,0 37 24,7 11 7,3 24 16,0 33 22,0 16 10,7 3 2,0
5 21 14,0 10 6,7 12 8,0 21 14,0 15 10,0 16 10,7 14 9,3 17 11,3 9 6,0
6 26 17,3 15 10,0 23 15,3 11 7,3 29 19,3 13 8,7 9 6,0 31 20,7 14 9,3
7 — Risco 39 26,0 101 67,3 43 28,7 14 9,3 73 48,7 58 38,7 13 8,7 45 30,0 119 79,3
muito alto
Total 150 100,0 | 150 100,0 | 150 100,0 | 150 100,0 | 150 100,0 | 150 100,0 | 150 100,0 | 150 100,0 | 150 100,0
Média (+ 45 (*23) 6,0 (x1,7) 43 (+2,4) 3,6 (x19) 5,6 (+1,9) 49 (£22) 31(x20) 49 (x21) 6.6 (=11)

Desvio-padréo)
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Ao se considerar o risco ao consumir queijo que foi armazenado em temperatura
ambiente no ponto de venda, a maior propor¢do dos entrevistados (26%) afirmou que essa
situacdo representa um risco microbiologico muito alto. No entanto, chama a atencgéo parcela
expressiva (20,7%) que considerou que esse aspecto ndo traz qualquer risco de contrair uma
toxinfecccdo alimentar. E possivel que essa parcela dos entrevistados tenha considerado que o
queijo ficaria exposto no ponto de venda a temperatura ambiente por pouco tempo, 0 que
minimizaria os riscos. No entanto, independentemente do tempo de comercializagéo, o queijo
minas frescal deve sempre ser mantido sob refrigeracéo, abaixo de 8°C, desde a producéo até o
consumo no domicilio, conforme Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade do produto
(BRASIL, 1997a).

Ainda considerando a importancia da temperatura, uma das menores médias de
percepcao de risco (3,6 £ 1,9) foi dada para o consumo de queijo que ficou fora da refrigeracédo
por mais de 1 hora, durante o transporte até a residéncia. Novamente, € possivel que o
consumidor tenha imaginado que uma hora € pouco tempo para possibilitar uma contaminacéo
microbiana a niveis inaceitaveis. Em uma cidade como Brasilia, na qual h4 grandes distancias
entre as diferentes regides administrativas, pode ser que o transporte do local de compra até a
residéncia facilmente supere uma hora. E preciso considerar, contudo, que 0s microrganismos
podem apresentar um tempo de geragdo muito curto e que, a depender da contaminac&o inicial
do queijo, uma hora fora da refrigeracdo pode ser tempo suficiente para que o produto nao
esteja seguro para o consumo. Além da manutencdo sob refrigeracdo, é importante o
investimento por parte do produtor nas boas praticas de fabricacdo, para garantir um produto
com reduzida contaminagdo inicial.

Quando se avaliou 0 armazenamento do queijo fresco fora da geladeira na residéncia, a
maior propor¢do dos entrevistados (48,7%) concordou que essa situa¢do traz um risco muito
alto de contrair uma doenca veiculada pelo alimento. Normalmente as pessoas tém costume de
armazenar produtos lacteos na geladeira por saber que, em temperatura ambiente, 0s mesmos
tornam-se improprios para 0 consumo com rapidez.

Uma média de risco elevada (6,0 = 1,7) foi percebida, também, para o consumo de
queijo fresco proveniente de embalagem estufada. A maioria dos entrevistados (84%) conferiu
notas acima de quatro nesse quesito. Essa situacdo pode ser proveniente da elevada
contaminagdo por microrganismos no produto, que liberam gases, levando ao estufamento da

embalagem.
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Outro defeito visivel na qualidade do queijo minas frescal é a presenca de limosidade na
superficie do produto. A quase totalidade dos consumidores (94,6%) atribuiu notas entre cinco
e sete para esse aspecto, revelando percepc¢do de alto risco no consumo do produto que se
encontra nessa situacdo. SupBe-se que, por ser uma alteragdo aparente, os consumidores se
atentam mais a esse tipo de mudanga do que a outras situa¢fes cujos perigos ndo se revelam
pela aparéncia do produto. No entanto, a maioria dos entrevistados dizia resolver essa questéo
submetendo o queijo a lavagem e a secagem com panos ou papel descartavel, o que, além de
inadequado como forma de eliminar os perigos existentes, pode favorecer a contaminacgéo do
derivado lacteo, se a agua de lavagem possuir baixa qualidade e se os panos tiverem sido
utilizados previamente em outras atividades.

Quando questionados sobre o queijo minas frescal que apresenta olhaduras, a média de
percepcao de risco foi de 4,3 (£ 2,4). Enquanto uma parte dos consumidores (28,7%) revelou
alto risco percebido nessa situacao, outra parcela (26,7%) acreditava ndo haver qualquer risco
microbioldgico no consumo do produto com essa caracteristica.

As olhaduras dos queijos podem estar ligadas a microrganismos presentes na massa,
sendo geralmente associadas a presenca de coliformes fecais. Devido a sua presenca, ha
acumulo de soro nesses furos, o que pode colaborar para os niveis de acidez. Portanto, essas
cavidades sdo fatores importantes no teor de umidade do queijo. Os microrganismos ali
presentes produzem CO2 que se dissolve até saturar o soro; apds essa saturagdo comecam a se
formar as olhaduras (LOUVATEL; DEGENHARDT, 2016; SILVA et al., 2010) e, se ndo
armazenado de forma correta, ha um aumento na producdo de CO,, ocasionando o estufamento
das embalagens. Além disso, podem ser decorrentes de falhas na pré-prensagem, enformagem e
prensagem (CARVALHO, 2018), acarretando no acumulo de soro no queijo e,
consequentemente, na embalagem.

Durante as entrevistas foi possivel perceber que os consumidores de queijo minas
frescal tendem a procurar queijos mais rendados, ou seja, com maior quantidade de olhaduras, o
que também foi descrito por Crespo et al. (2009). Esses autores verificaram que quanto maior a
quantidade de olhaduras, maior era a concentragéo de coliformes presentes no queijo. Sendo
assim, a presenca de olhaduras pode indicar falta de higiene na producdo desse queijo. Em
contrapartida, as olhaduras podem ser de origem mecanica, sendo essas necessarias e desejaveis
em queijos suicos, por exemplo (CARVALHO, 2018).
A menor média de risco (3,1 = 2,0) foi percebida pelos consumidores quando se

questionou sobre a presenca de soro na embalagem. Proporcdo de 34,7% dos entrevistados
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afirmou que ndo havia qualquer risco nessa situacdo. Tal percepcéo pode ser justificada pelo
fato do queijo minas frescal apresentar elevada umidade, sendo comum observar nas
embalagens a presenca de soro. Esta pode se dar por defeitos durante o processo de fabricacao
do queijo, que ndo estdo associados diretamente a riscos microbiologicos, mas também pela
contaminacdo microbiana e por condi¢cdes inadequadas de temperatura durante o
armazenamento: quanto maior a temperatura, maior a separa¢do do soro (AMANCIO, 2019).

Quando questionados sobre 0 armazenamento do queijo em condi¢bes adequadas na
residéncia, na embalagem aberta, por mais de cinco dias, a maior propor¢do dos consumidores
(30%) expressou alto risco percebido nesse quesito. E importante considerar que o queijo minas
frescal possui elevada umidade e baixo teor de sal, devendo ser consumido em poucos dias.

Propor¢do de 38,7% dos entrevistados avaliou como de alto risco microbiologico a
situacdo de consumo do queijo que ndo apresenta o selo de inspecao oficial. A presenca do selo
na embalagem significa que o queijo fresco é proveniente de um produtor formalmente
autorizado e fiscalizado pelos 6rgdos competentes. Para receber o selo, o produtor precisa
minimamente demonstrar que atende requisitos de boas préaticas de fabricacdo. Portanto, o selo
de inspecdo deveria ser um dos principais aspectos considerados pelos consumidores para
adquirir o queijo minas frescal (AMANCIO, 2019). No entanto, os resultados da Tabela 2
revelaram que somente cerca de 50% dos entrevistados identificaram esse aspecto como
relevante para escolha do queijo.

Na Tabela 6 constam os resultados entre as diferencas nas percepcGes de risco

microbiol6gico em fun¢édo das variaveis socioeconémicas.



Tabela 6 - Risco de contrair toxinfecg8es ao consumir queijo, percebido pelos consumidores em fungéo de variaveis socioecondmicas.

(Continua)
Que ficou fora de Que nao Armazenado em
A refrigeracéo Armazenado fora condiges Com limosidade
rmazenado . Que apresenta . . apresenta o Selo ]
Proveniente de (acima de 8°C), da geladeira x Que contém adequadas na sua (baboso)
em temperatura olhaduras - de Inspe¢do I o
ambiente no uma embalagem (furinhos ou por mais de 1 .(temperatura (S.L.E. ou Selo liquido (soro) residéncia, na aparente em sua
estufada . hora, durante o acima de 8°C), na x na embalagem embalagem superficie
ponto de venda bolinhas) ) L de Inspecéo .
transporte até sua sua residéncia Distri aberta, por mais | (aspecto meloso)
. istrital) :
residéncia de 5 dias
Média p- Média p- Média p- Média p- Média p- Média p- Média p- Média p- Média p-
(DP)  wvalor (DP) valor (DP)  valor (DP) valor (DP) valor (DP) valor (DP)  wvalor (DP) valor (DP) valor
SEXO 0,688 0,163 0,607 0,008 0,002 0,724 0,499 0,195 0,021
Masculino 4,43 5,89 4,16 3,32 5,31 4,82 3,03 4,66 6,45
(2,28) (1,89) (2,47) (1,74) (1,99) (2,21) (2,00) (2,20) (1,15)
Feminino 4,57 6,33 4,45 4,20 6,16 4,98 3,25 5,24 6,76
(2,25) (1,37) (2,40) (1,99) (1,60) (2,06) (2,05) (1,82) (0,93)
FAIXA 0,408 0,736 0,153 0,692 0,419 0,139 0,816 0,028 0,015
ETARIA
(EM ANOS)
Até 25 4,73 5,87 4,60 3,93 5,80 4,07 3,40 3,93 5,87
(1,62) (1,73) (2,38) (1,79) (1,82) (2,40) (2,06) (2,40) (1,64)
26 a40 4,78 5,87 3,76 3,65 5,76 4,67 2,94 4,87 6,62
(2,26) (1,98) (2,50) (1,92) (1,86) (2,06) (1,98) (2,14) (1,07)
41a60 4,21 6,32 4,75 3,64 5,52 5,32 3,16 5,39 6,68
(2,30) (1,22) (2,32) (1,83) (1,92) (2,10) (1,95) (1,73) (0,88)
Acima de 60 4,00 5,88 4,19 3,13 5,06 4,88 3,31 3,75 6,56
(2,61) (2,28) (2,54) (1,96) (2,21) (2,36) (2,41) (2,21) (1,09)
oo 0,769 0,910 0,447 0,851 0,054 0,047 0,649 0,001 0,232
4,43 6,03 4,23 3,67 5,95 4,73 3,00 4,21 6,44
Solteiro/a (2,32) (1,76) (2,50) (1,96) (1,64) (2,19) (2,10) (2,06) (1,25)
4,67 6,08 4,18 3,56 5,27 4,84 3,14 5,38 6,74
Casado/a (2,20) (1,75) (2,39) (1,91) (2,04) (2,17) (1,86) (1,93) (0,73)
4,27 6,45 4,91 3,91 6,09 6,36 3,55 5,55 6,09
Divorciadola  (2,24) (0,93) (2,74) (1,04) (1,92) (1,12) (2,70) (2,21) (1,81)




Tabela 6 - Risco de contrair toxinfec¢fes ao consumir queijo, percebido pelos consumidores em fungéo de variaveis socioecondmicas (Continuagéo).

ariaveis
socioecond
micas

ESCOLAR
IDADE

Fundamen-
tal

Médio

Superior
Pds-Gradua
cdo
RENDA
FAMILIA
R
MENSAL

Entrele3
S.M.

Acima de 3
a6 S.M.

Acima de 6
S.M.
Preferiu
nao
responder

Risco de contrair toxinfecgdo alimentar ao consumir queijo Minas frescal:

Que ficou fora de

Armazenado em

refrigeracéo Armazenado fora Que ndo condices Com limosidade
Armazenado em . Que apresenta irigerag . apresenta o Selo , ¢
Proveniente de (acima de 8°C), da geladeira x Que contém adequadas na sua (baboso)
temperatura bal olhaduras is de 1 ) t de Inspecéo liquid idénci i
ambiente no uma embalagem (furinhos ou por mais de .( emperatura (S.L.F. ou Selo fquido (soro) residéncia, na aparente em sua
onto de venda estufada bolinhas) hora, durante o acima de 8°C), na de Inspecio na embalagem embalagem superficie
P transporte até sua sua residéncia NSPEG aberta, por mais | (aspecto meloso)
L Distrital) :
residéncia de 5 dias
Média | Média p- Média p- Media | Média } Media p- Media p- Média | Media |
©p) | PV | opy | valor | ©P) | valor | ©p) | PV | opy | PVAOT | opy | valor | ©P) | valor | (op) | PVAOT | (pp)y | P-valor
0,102 0,577 0,706 0,401 0,289 0,618 0,421 0,072 0,577
4,00 5,73 4,18 3,36 5,63 5,64 391 5,91 6,73
(2,49) (2,15) (2,79) (2,20) (1,96) (2,34) (2,12) (1,70) (0,65)
3,95 5,81 391 3,28 5,14 4,86 3,23 5,19 6,53
(2,31) (1,92) (2,58) (1,75) (2,12) (2,10) (2,05) (2,01) (1,37)
4,66 6,13 4,39 3,74 5,78 4,78 2,87 4,53 6,61
(2,14) (1,63) (2,35) (1,85) (1,79) (2,20) (1,94) (2,19) (0,93)
5,21 6,37 4,58 4,05 5,89 4,84 3,32 4,79 6,32
(2,35) (1,54) (2,41) (2,01) (1,79) (2,12) (2,16) (1,87) (1,20)
0,985 0,850 0,845 0,713 0,671 0,956 0,841 0,858 0,088
4,47 6,00 4,12 3,35 5,88 4,94 3,38 4,94 6,26
(2,25) (1,78) (2,53) (1,59) (1,65) (2,09) (1,95) (2,23) (1,54)
4,39 6,00 4,26 3,55 5,76 5,00 3,13 4,89 6,68
(2,30) (1,68) (2,50) (1,91) (1,73) (2,21) (2,18) (2,04) (0,99)
4,68 6,05 4,00 3,74 5,32 4,68 2,95 4,68 6,37
(1,89) (1,75) (1,97) (1,79) (1,83) (2,14) (1,90) (1,80) (1,07)
4,47 6,08 4,42 3,77 5,42 4,81 2,98 4,83 6,71
(2,40) (1,80) (2,54) (2,03) (2,18) (2,22) (2,00) (2,18) (0,79)




48

Estudos prévios tém revelado que ha diferencas na percepg¢do de risco entre homens e
mulheres, sendo que elas tendem a perceber mais riscos envolvidos com o consumo de
alimentos (AMANCIO, 2019; DANELON, 2012). No presente trabalho, as medias de risco
percebido pelas mulheres foram superiores as dos homens, sendo significativas
estatisticamente (p < 0,05) para trés aspectos: queijo que ficou fora de refrigeracdo por mais de
1 hora durante o transporte até a residéncia; queijo armazenado fora da geladeira na residéncia;
e queijo com limosidade. Apesar das mudancas pelas quais a sociedade vem passando nas
ultimas décadas, ainda é mais relacionada a mulher a atribuicdo de realizar as compras de
alimentos e de prepara-los no domicilio. Alem disso, alguns estudos tém mostrado que a mulher
possui maior interesse sobre alimentagdo e € mais atenta a aspectos relacionados a seguranca do
alimento e a satde (LEIKAS et al., 2007).

Analisando a relacéo entre percepcao de risco e idade, houve diferencas estatisticamente
significativas (p < 0,05) para as variaveis: queijo com limosidade e queijo armazenado em
condicGes adequadas na residéncia, na embalagem aberta, por mais de cinco dias. Individuos na
faixa etéria entre 41 e 60 anos foram 0s que perceberam riscos mais elevados nessas situacoes.
Quando comparados a esse grupamento, os entrevistados mais jovens (até 25 anos) perceberam
menos riscos para ambos os aspectos. Estudos de Dosman et al. (2001) e de Knight e Warland
(2005) revelaram que os individuos com mais idade tendem a perceber mais riscos fisicos,
associados a saude, estando menos dispostos a correr riscos, particularmente quando ja
vivenciaram uma experiéncia de infeccdo ou de intoxicacao alimentares.

Para a variavel estado civil, houve diferencas significativas (p < 0,05) nas percepcdes de
risco para os aspectos do queijo sem o selo de inspecdo e para 0 queijo armazenado em
condigdes adequadas na residéncia, na embalagem aberta, por mais de cinco dias. Individuos
solteiros perceberam menos riscos quando comparados aos demais grupamentos. E provavel
que os solteiros sejam individuos mais jovens, geralmente sem filhos. No caso de residirem
sozinhos, é possivel que o queijo minas frescal adquirido demore mais que cinco dias para ser
consumido e, sendo uma situacéo frequente para o individuo, este tende a ndo associar um grau
elevado de risco aquela situagéo.

No presente trabalho, ndo houve diferencas significativas (p < 0,05) quando se analisou
o0 grau de risco percebido pelos consumidores pertencentes aos diferentes grupamentos de renda

familiar e de escolaridade.
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5 CONCLUSOES

Por meio dos resultados do presente estudo, foi possivel verificar que a amostra de
consumidores do Distrito Federal ndo considerou o queijo minas frescal como um produto cujo
consumo pode trazer riscos a satude. Somente quando foram apresentadas diferentes situacoes
envolvendo a aquisicdo e o consumo deste tipo de produto — tais como a auséncia de
refrigeracdo em varias situacdes e a aparéncia do produto com limosidade, olhaduras ou com a
embalagem estufada — é que o consumidor mostrou preocupagdo com os diferentes aspectos
envolvidos na escolha deste derivado lacteo.

Maior risco foi identificado nas situacdes em que a deterioracao seria perceptivel, como
no caso de limosidade aparente na superficie, sendo desconsideradas por expressiva parcela dos
individuos as chances de deterioracdo nao aparente do produto, como aquelas que podem
ocorrer devido a auséncia de refrigeracdo. Foram observadas poucas diferencas significativas
no que tange as comparacdes entre percepcdo de risco e as varidveis socioeconémicas, sendo
maior a percepcdo principalmente entre as mulheres, individuos entre 41 e 60 anos de idade e
divorciados.

O queijo minas frescal € um produto perecivel, sendo um meio favoravel para o
desenvolvimento de microrganismos. Considerando a literatura disponivel, verifica-se que as
propriedades rurais e laticinios nem sempre adotam as boas praticas de fabricacdo na
elaboracdo dos produtos lacteos. Tendo por base a mensuracdo objetiva dos riscos, nota-se que
0 queijo minas frescal € um produto que possui um alto risco microbiol6gico, 0 que deveria
exigir maior cautela do consumidor durante a aquisicao e consumo deste produto.

Ademais, foi possivel observar no presente trabalho que algumas préaticas adotadas
pelos consumidores na aquisicdo, no armazenamento e no consumo podem favorecer o
aumento de riscos associados a esta variedade lactea.

Dessa forma, além das acGes necessarias para reduzir os riscos durante as etapas de
elaboracdo do produto, tais como as atividades de capacitacdo dos produtores rurais com
relagdo as boas praticas de fabricacao e a necessidade de fiscalizacéo desde os estabelecimentos
rurais até os pontos de comercializacdo, ha necessidade de desenvolver estratégias para
informar o consumidor, de tal forma que este se torne mais consciente dos aspectos que devem

ser observados durante a aquisi¢do e 0 consumo dos alimentos.
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Apéndice 1:

Termo de Consentimento Livre e Esclarecido — TCLE para consumidores de queijo do tipo
minas frescal do Distrito Federal.
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1 TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO - TCLE

INSTITUTO Pesquisa: "Avaliagdo das condigdes higiénico-sanitdrias de
Brasilia propriedades rurais de leite e derivados e percepcio de risco

Compus de consumidores de queijo tipo frescal"

Gostariamos de convida-lo(a) a participar, como voluntario(a), da pesquisa “Avaliacdo das condicGes
higiénico-sanitarias de propriedades rurais de leite e derivados e percepg¢do de risco dos consumidores de
queijo tipo frescal”, conduzida pela estudante de graduacdo em tecnologia de alimentos Amanda de Jesus
Mota, e sob coordenacdo da Prof® Dr® Mariana Schievano Danelon, do Instituto Federal de Brasilia — IFB,
Campus Gama.

Um dos objetivos da pesquisa é identificar a percepcéao de risco de consumidores de queijo do tipo frescal. Para
tanto, a metodologia da pesquisa envolve a realizacdo de entrevistas com consumidores deste tipo de produto,
que residam no Distrito Federal. A entrevista sera conduzida pela estudante Amanda Mota, utilizando um
questionario especifico, contendo questbes sobre a frequéncia de consumo de queijo do tipo frescal, a
possibilidade de ocorréncia de riscos a salde ao consumir esse produto, além de informacdes socioecondmicas
(renda e escolaridade). A entrevista tera duracdo prevista de 15 minutos.

Como justificativa para realizar a pesquisa, existem poucos estudos no Distrito Federal sobre a cadeia de
produtos lacteos e entender a percepcdo do consumidor sobre os riscos envolvidos no consumo deste tipo de
produto € importante para assegurar a qualidade dos produtos comercializados na regido. Os resultados deste
estudo podem trazer beneficios para a comunidade de forma geral.

Todas as informacdes fornecidas pelo participante sdo de carater confidencial e se buscara garantir o sigilo e a
privacidade de cada participante. Ainda assim, caso ocorra qualquer divulgacdo ndo intencional de informacoes
particulares, as consequéncias serdo tratadas nos termos da lei, com vista a minimizar qualquer dano causado ao
participante. Os resultados da pesquisa serdo divulgados em congressos cientificos e publicados em revistas
especializadas, sem a divulgacdo do nome dos participantes. Destaca-se que vocé pode se recusar a participar da
pesquisa em qualquer momento, sem que isso acarrete em qualquer penalidade ou prejuizo.

Para participar da pesquisa, vocé ndo tera despesas previstas. Caso alguma despesa extraordinaria associada a
pesquisa venha a ocorrer, vocé sera ressarcido com recursos do orcamento do projeto. Caso vocé tenha algum
prejuizo material ou imaterial em decorréncia da pesquisa podera solicitar indenizacdo, de acordo com a
legislacao.

Em caso de dividas antes, durante ou apds a realizacdo da pesquisa, solicita-se entrar em contato com a
estudante Amanda de Jesus Mota ou com a coordenadora da pesquisa, Profa. Dra. Mariana Danelon, pelos
telefones (61) 2103-2250 e (61) 99986-2820, e-mail: motdmanda@gmail.com ou mariana.danelon@ifb.edu.br,
e/ou endereco: Setor de Mdltiplas Atividades Q, Lote 1, Pte. Alta Norte, Gama/DF, CEP 72429-005, sala B106.
Vocé também pode contatar a Comiss&o Nacional de Etica em Pesquisa — CONEP, por meio dos telefones (61)
3315-2951 e 3326-6453, e-mail: conep@saude.gov.br e/ou enderego: Esplanada dos Ministérios, Anexo Bl. G,
Ala B, Sl. 13-B, Brasilia — DF.

As pesquisadoras responsaveis comprometem-se a conduzir a pesquisa de acordo com 0 que preconiza a
Resolucédo 466/12 de 12/06/2012, que trata dos preceitos éticos e da protecdo aos participantes da pesquisa.

Apds tomar ciéncia dessas informacdes sobre a pesquisa, caso concorde em participar, preencha seus dados e
assine a seguir. O documento também serd assinado pela coordenadora da pesquisa e foi elaborado em duas
vias, sendo que uma delas sera disponibilizada a vocé.

Eu , RG , concordo
livremente em participar da pesquisa “Avaliacdo das condicdes higiénico-sanitarias de propriedades
rurais de leite e derivados e percepcéo de risco dos consumidores de queijo tipo frescal”.

Brasilia, /[

Assinatura do participante Assinatura da coordenadora da pesquisa
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mailto:conep@saude.gov.br
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Apéndice 2:

Questionario sobre percepcao de risco utilizado nas entrevistas com consumidores de queijo
do tipo minas frescal.



Titulo da pesquisa: “Avaliacdo das condi¢des higiénico-sanitarias de propriedades rurais de leite e

derivados e percepcéo de risco de consumidores de queijo tipo Minas frescal”

Questionario aplicado ao consumidor

Data: [/ |/ Questionario n°

PARTE 1: Socioecondmico

1. Reside no Distrito Federal?
() Sim - , 6. Estuda atualmente?
() Nao (agradecer e finalizar a entrevista). ( ') Sim '

2. ldade: () Nao

(Se menor que 18 anos, agradecer e

finalizar a entrevista) 7. Vocé tem formacgdo na area de NutricAo ou de

3. Sexo: Alimentos?
' - ( ) Sim. Qual?
() Feminino ( ) N&o
() Masculino
() Outro
4. Qual é seu estado civil? 8. Qual é a sua profiss&o?

4 a 2
5. Atﬁl quando vzce estudou? 9. Qual é a renda familiar mensal em Salarios
() Nunca estudou Minimos — S.M. (R$)?

() Fundamental incompleto ( )1a2S.M. (998,00 a 1.996,00)
() Fundamental completo ( )2a3S.M.(1.996,01 a 2.994,00)
) Médio incompleto ( )3a4S.M.(2.994,01 a 3.992,00)
) Médio completo ( )4a5S.M.(3.992,01 a 4.990,00)
(
) Superior completo () Mais de 6 S.M. (5.988,01 ou mais)
(

(

(

() Superior incompleto )5a6 S.M. (4.990,01 a 5.988,00)
(

( ) Prefiro ndo responder

) P6s-graduacao

10. Quantas pessoas vivem com essa renda?
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10.

(
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(

11.

PARTE 2: Praticas adotadas

. Nos ultimos trés meses, com que frequéncia vocé consumiu queijo tipo Minas frescal?

) Nunca (agradecer e finalizar a entrevista).
) 1 vez por més ou menos

) 2 a 3 vezes por més

) 1 a 2 vezes por semana

) 3 a 4 vezes por semana

) 5 ou mais vezes por semana

. Onde vocé costuma comprar o queijo tipo Minas frescal? (marque uma ou mais alternativas)

) Supermercados/mercados

) Vendas/quitandas/mercearia/mercadinhos
) Diretamente com o produtor/feiras/varejées
) Vendedores ambulantes

) Produz em casa

) Outro:

. Assinale as caracteristicas que vocé considera mais importantes no momento da compra do
ueijo tipo Minas frescal (marque uma ou mais alternativas):

) Marca
) Preco
) Sabor
) Qualidade

) Aparéncia/cor

) Prazo de validade

) Tipo de embalagem

) Armazenamento refrigerado

) Selo de inspec¢édo (S.1.F. ou selo de inspecao distrital)
) Local (municipio, estado) de origem de producédo

) Outro:

Como vocé compra o queijo tipo Minas frescal? (marque uma ou mais alternativas)
) Inteiro, na embalagem fechada
) Embalado em pedaco
) Embalado no momento da compra
) Outro:

Onde fica exposto o queijo tipo Minas frescal que vocé costuma comprar? (marque uma ou

mais alternativas)

() Balcéo refrigerado

() Balcéo sem refrigeracéo

() Vasilhames de plasticos ou isopor

Outro:

12. Em que momento vocé realiza a compra do queijo tipo Minas frescal?
() Logo que chega ao estabelecimento, antes das demais compras

() A qualguer momento

() Realiza a compra de outros produtos e deixa para pegar o queijo por ultimo
13. Como o queijo tipo Minas frescal € armazenado em sua casa?

() Na geladeira, na embalagem em que foi comprado

() Na geladeira, em recipiente préprio com tampa

() Na geladeira, em recipiente sem tampa

() Fora da geladeira (armario, mesa, prateleira)

14. Em quanto tempo, em média, o queijo tipo Minas frescal € consumido no domicilio?
( )1ldia

( )2a3dias

( )4aé6dias

(

) 7 dias ou mais



PARTE 3: Percepcao de risco

19. Assinale com um “X” 0 numero que representa o grau de risco para a sua saude ao
consumir o queijo tipo Minas frescal:

1 2 3 4 5 6 7

Nenhum risco Risco muito alto

Avalie as questdes 20 a 28 e assinale com “X” o numero que representa o grau de risco
de vocé contrair uma toxinfeccdo alimentar (sintomas: nausea, vomito, diarreia, febre) ao

consumir o queijo tipo Minas frescal:

20. armazenado em temperatura ambiente no ponto de venda?

1 2 3 4 5 6 7

Nenhum risco Risco muito alto

21. proveniente de uma embalagem estufada?

1 2 3 4 5 6 7

Nenhum risco Risco muito alto

22. que apresenta olhaduras (furinhos ou bolinhas)?

1 2 3 4 5 6 7

Nenhum risco Risco muito alto

23. que ficou fora de refrigeracéo (acima de 8 °C), por mais de 1 hora, durante o
transporte até suaresidéncia?

1 2 3 4 5 6 7

Nenhum risco Risco muito alto

24. armazenado fora da geladeira (temperatura acima de 8 °C), na sua residéncia?

1 2 3 4 5 6 7

Nenhum risco Risco muito alto

25. que nao apresenta o Selo de Inspecéo (S.I.F. ou Selo de Inspecéao Distrital)?

1 2 3 4 5 6 7

Nenhum risco Risco muito alto



26. que contém liquido (soro) na embalagem?

1 2 3 4 5 6 7

Nenhum risco Risco muito alto

27. armazenado em condi¢cf8es adequadas na sua residéncia, na embalagem aberta, por
mais de 5 dias?

1 2 3 4 5 6 7

Nenhum risco Risco muito alto

28. com limosidade (baboso) aparente em sua superficie (aspecto meloso)?

1 2 3 4 5 6 7

Nenhum risco Risco muito alto



ANEXO A -
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PARECER CONSUBSTANCIADO DO CEP

DADOS DO PROJETO DE PESQUISA

Titulo da Pesquisa: Avaliacdo das condi¢gBes higiénico-sanitarias de propriedades rurais de leite e
derivados e percepcao de risco de consumidores de queijo tipo frescal

Pesquisador: MARIANA SCHIEVANO DANELON

Area Temética:

Verséo: 1

CAAE: 20768619.0.0000.8927

Instituicdo Proponente: INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE BRASILIA
Patrocinador Principal: Financiamento Préprio

DADOS DO PARECER

NUmero do Parecer: 3.632.461

Apresentacédo do Projeto:

Segundo o projeto de pesquisa, os alimentos de origem animal esto entre os principais veiculos de agentes
causadores de surtos alimentares no mundo. Entre estes, destacam-se 0s produtos lacteos, devido ao seu
rico valor nutricional, ao contetdo de agua disponivel e ao seu processamento, que inclui etapas que, se
feitas de maneira incorreta, possibilitam a contaminagcdo por microrganismos. Bactérias da familia
Enterobacteriaceae e Listeria monocytogenes sédo frequentemente relacionadas aos surtos alimentares
ocasionados ap0s a ingestdo de produtos derivados do leite. A presenca dessas bactérias estd associada a
mé condi¢do higiénico-sanitaria desses produtos, ocasionada por fatores como a falta de infraestrutura do
local de producédo, habitos inadequados de higiene do manipulador que confecciona o produto e ao
processamento incorreto, como, por exemplo, um processamento térmico ineficaz ou a auséncia deste. Um
dos agentes que impulsionam a producdo de alimentos microbiologicamente seguros € o consumidor.
Atender as suas exigéncias e expectativas é fundamental para se obter um produto considerado de
qualidade. No entanto, estudos prévios tém demonstrado que o consumidor nem sempre esta consciente
dos riscos envolvidos no consumo de alimentos. Ha diferencas entre os riscos mensurados de forma
objetiva, por meio da avaliagdo de condi¢Bes higiénico-sanitarias e do cumprimento das Boas Préticas de
Fabricacdo (BPF), conforme previsto na legislacéo, e os riscos percebidos pelo consumidor na escolha de
alimentos. Para desenvolvimento dos objetivos, duas propriedades rurais produtoras de leite e derivados
(uma de leite de vaca e outra de leite de
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cabra), localizadas no Distrito Federal, foram selecionadas para compor a amostra. Nestes locais, sera
aplicada uma lista de verificagdo das condi¢cdes de higiene desde a ordenha até a etapa final de elaboracdo
dos produtos lacteos. Nas propriedades também serdo entrevistados o proprietario e os manipuladores de
alimentos (funcionéarios), desde que concordem em participar da pesquisa assinando Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE). Espera-se entrevistar um total de 15 individuos, entre
manipuladores e proprietarios, nas duas unidades. Serdo entrevistados, de forma individual, 150 individuos,
com idade minima de 18 anos, de ambos 0s sexos, sem discriminacao de racga, etnia ou grupo social, que
residam no Distrito Federal e que afirmem consumir queijo tipo frescal, ainda que esporadicamente (no
minimo uma vez nos ultimos trés meses). Os individuos serdo abordados nos espacos publicos entre os
blocos da Esplanada dos Ministérios e convidados a participar da pesquisa, mediante assinatura do TCLE.
Nas entrevistas, serd utilizado questionario envolvendo questdes sobre percepg¢do de risco e variaveis
socioecondmicas, para possibilitar identificar o perfil de consumidores da amostra. As analises estatisticas
compreenderao testes descritivos (média, desvio-padrao, mediana), de associa¢ao (qui-quadrado) e de
comparacdo de médias.

Objetivo da Pesquisa:

Objetivos

Avaliar as condi¢8es higiénico-sanitarias na producédo de produtos lacteos em amostra de propriedades
rurais do Distrito Federal e identificar a percepcéo de risco de consumidores de queijo do tipo frescal.
Objetivos especificos

Acompanhar a rotina de producéo de produtos lacteos em propriedades rurais do Distrito Federal;
Identificar o cumprimento das boas préticas de fabricacdo no processamento dos produtos lacteos, a partir
da aplicacéo de check list com base na legislacdo vigente.

Identificar a percepgéo de risco e as praticas de higiene adotadas pelos manipuladores de alimentos nas
propriedades rurais pesquisadas;

Identificar a percepgéo de risco de consumidores do queijo tipo frescal comercializado no Distrito Federal.

Avaliagdo dos Riscos e Beneficios:

A participagdo dos consumidores e dos proprietarios e manipuladores de alimentos das unidades rurais
pode gerar algum desconforto para eles, por conta do tipo de informacdo coletada por meio dos
guestionarios (sejam informacdes de carater pessoal, como renda e escolaridade, por
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exemplo, sejam informacg@es referentes ao ambiente de trabalho, no caso dos proprietarios e manipuladores
das unidades rurais). Para minimizar esse desconforto, cada entrevista sera realizada de forma
individualizada e as informacdes serdo divulgadas apés tratamento estatistico, de forma codificada, somente
com finalidade académica e sem a identificacdo do nome do participante, visando assegurar a
confidencialidade dos dados individuais. Para os proprietarios das unidades rurais, sera assegurado, ainda,
o0 sigilo do nome do estabelecimento. Ser4 destacado a cada individuo que a participacéo na pesquisa pode
ser interrompida a qualquer momento, sem qualquer prejuizo para o individuo.

Os resultados da lista de verificacdo das condi¢des higi€nico-sanitarias (check list) serdo transmitidos para
cada proprietario das duas unidades integrantes da pesquisa e, se for o caso, serdo indicadas
oportunidades para realizacéo de cursos de capacitacdo em boas praticas de fabricacdo. Os resultados da
pesquisa possam servir de subsidios para a melhoria da qualidade na cadeia produtiva de produtos lacteos
e podem trazer beneficios para a comunidade de forma geral, auxiliando a identificar os riscos presentes em
amostra de unidades produtoras de leite e derivados do Distrito Federal e a verificar se os consumidores
percebem os riscos aos quais estdo expostos. Os resultados da lista de verificacdo das condi¢bes higiénico-
sanitarias (check list) serao transmitidos para cada proprietario das duas unidades integrantes da pesquisa
e, se for o caso, serdo indicadas oportunidades para realizagdo de cursos de capacitacdo em boas praticas
de fabricacdo. os resultados da pesquisa possam servir de subsidios para a melhoria da qualidade na
cadeia produtiva de produtos lacteos.

Finalmente, os resultados da pesquisa serdo divulgados em congressos cientificos e publicados em revistas
especializadas, sem a identificacdo/divulgacdo do nome dos participantes, contribuindo para a construcao
do conhecimento cientifico.

Comentérios e Consideragdes sobre a Pesquisa:

Para avaliacdo das condi¢fes higiénico-sanitarias nas propriedades rurais, a rotina de ordenha e producao
de derivados lacteos sera acompanhada de uma a duas semanas, sendo utilizada a lista de verificagédo
(check list), com base na legislacdo vigente de boas praticas de fabricacdo, e adaptada para esta pesquisa
segundo a legislacdo do Distrito Federal. Durante esse periodo em cada propriedade rural, seréo
entrevistados utilizando questionarios, o proprietario e os manipuladores de alimentos. Dos manipuladores
de alimentos que atuem nas duas propriedades rurais integrantes da pesquisa somente integrardo o estudo
agueles que aceitarem patrticipar, mediante assinatura do TCLE. Para avaliacdo da percepc¢édo de risco dos
consumidores de queijo
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tipo frescal, serdo convidadas a participar pessoas com idade minima de 18 anos, de ambos os sexos, sem
discriminagéo de raca, etnia ou grupo social, que residam no Distrito Federal e que afirmem consumir queijo
tipo frescal, ainda que esporadicamente (no minimo uma vez nos Ultimos trés meses). Somente integrardo o
estudo aqueles que aceitarem participar, mediante assinatura do TCLE.

Além da percepcao de risco, o questionario a ser utilizado nas entrevistas com os consumidores inclui
variaveis socioecondmicas, para possibilitar identificar o perfil de consumidores da amostra. Para aqueles
individuos abordados e que ndo se encaixem nos critérios de inclusdo mencionados anteriormente, o
entrevistador agradecera a atenc¢ao, explicando o motivo do individuo néo ser incluido na pesquisa.
As informacdes coletadas a partir dos questionarios e lista de verificacdo serdo transcritas e analisadas
utilizando-se o software Microsoft Excel e o programa estatistico SPSS. Para a analise dos dados, seréo
realizadas analises descritivas (média, desvio padrao e distribuicdo percentual) e de associacao pelo teste
de qui-quadrado. Serao realizados, ainda, testes de normalidade dos dados e de comparacao de médias,
adotando-se o nivel de significancia de 5%.

Consideragdes sobre os Termos de apresentacgdo obrigatoria:

Nas propriedades rurais, serdo entrevistados os proprietarios e os manipuladores de alimentos, ou seja,
funcionérios que realizam a ordenha do leite e que estédo envolvidos nas etapas de fabricacdo dos derivados
lacteos. Somente serdo entrevistados proprietarios e manipuladores que manifestarem concordancia em
participar da pesquisa, mediante assinatura do TCLE, no anexo B do projeto. As autoras do projeto de
pesquisa esperam entrevistar um total de 15 individuos, entre manipuladores e proprietarios, nas duas
unidades rurais.

Para a identificacdo da percepc¢éo de risco da populacdo, serdo entrevistados 150 individuos, com idade
minima de 18 anos, de ambos os sexos, sem discriminagdo de raca, etnia ou grupo social, que residam no
Distrito Federal e que afirmem consumir queijo tipo frescal, ainda que esporadicamente (no minimo uma vez
nos ultimos trés meses). Os consumidores serdo abordados nos espacos publicos entre os blocos da
Esplanada dos Ministérios e somente serado incluidos na pesquisa aqueles individuos que concordarem em
participar, mediante assinatura do TCLE, no Anexo C do projeto. A definicdo do quantitativo de 150
individuos tem como base critérios estatisticos que recomendam que, para cada item do questionario
utilizado, sejam entrevistados entre 5 e 15 individuos. Como o questionario que serd empregado possui 10
itens para mensurar a percepg¢do de risco, a amostra sera composta por 150 individuos, para assegurar a
confiabilidade
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dos resultados.

Aos proprietarios das duas propriedades rurais com producéo de leite e produtos lacteos, dentre estes o
gueijo do tipo frescal, localizadas no Distrito Federal foi solicitada autorizag¢éo para realizacdo do estudo nas
propriedades rurais. Os dois proprietarios manifestaram concordancia, firmando documento anexado ao
projeto. O estudo sera iniciado apds a aprovacdo pelo Comité de Etica em Pesquisa (CEP — IESB).

Recomendagdes:

No projeto de pesquisa ndo foram citadas referéncias tedricas que justifiquem e que comprovem o que esta
sendo afirmado na subsec¢éo 5.3 do projeto “ ... Se o total de respostas verdadeiras de cada individuo
exceder 17, conclui-se que ele possui tendéncia a desejabilidade social, ou seja, o individuo pode alterar
sua resposta na tentativa de ser bem aceito socialmente ou de aparentar ter um comportamento que néo é o
real. Por meio do uso da escala de desejabilidade social é possivel fazer ponderacfes estatisticas para
minimizar esse efeito na apresentagéo dos resultados e por isso seu uso tem sido recomendado em estudos
envolvendo questdes mais sensiveis, como as percepg¢des dos individuos.” Portanto, recomenda-se excluir
ou reformular as sentencas da escala de Desejabilidade Social que pretende ser aplicada junto aos
consumidores e aos manipuladores das propriedades rurais, das Partes 3 e 4 dos anexos, que devem ser
respondidas como verdadeiras ou falsas pelos participantes da pesquisa, pelo fato que, da forma como
estdo redigidas, estas sdo pouco relevantes com relagéo aos objetivos do projeto.

Conclusdes ou Pendéncias e Lista de Inadequagdes:
Né&o foram observadas pendéncias e nem adequac¢des necessérias. Portanto, este relator € favoravel a
execucdo deste projeto de pesquisa, porém, sugere-se implementar a recomendacéo citada anteriormente.

Consideragdes Finais a critério do CEP:

Este parecer foi elaborado baseado nos documentos abaixo relacionados:

Tipo Documento Arquivo Postagem Autor Situacéo
Informacdes Basicas| PB_INFORMACOES _BASICAS DO_P | 06/09/2019 Aceito
do Projeto ROJETO 1426585.pdf 12:19:08
Outros Autorizacoes_propriedades_rurais.pdf 06/09/2019 | MARIANA Aceito

12:16:48 |SCHIEVANO
DANELON

Endereco: CAMPUS NORTE SGAN Quadra 609 médulo D Av. L2 Norte

Bairro: Asa Norte CEP: 70.830-404
UF: DF Municipio: BRASILIA
Telefone:  (61)3962-4682 E-mail: cep@iesb.br

Pagina 05 de 06



CENTRO UNIVERSITARIO Plataforma
IESB/ BRASILIA 2 asil
Continuagado do Parecer: 3.632.461
TCLE / Termos de | TCLE_manipuladores_e_proprietario.pdff 06/09/2019 | MARIANA Aceito
Assentimento / 12:12:26 | SCHIEVANO
Justificativa de DANELON
Auséncia
TCLE / Termos de | TCLE_consumidores.pdf 06/09/2019 | MARIANA Aceito
Assentimento / 12:12:12 | SCHIEVANO
Justificativa de DANELON
Auséncia
Projeto Detalhado / |Projeto_de_pesquisa_detalhado.pdf 06/09/2019 | MARIANA Aceito
Brochura 12:07:47 |SCHIEVANO
Investigador DANELON
Folha de Rosto Folha_de_rosto.pdf 06/09/2019 | MARIANA Aceito
12:05:55 |SCHIEVANO
DANELON

Situacao do Parecer:
Aprovado

Necessita Apreciacdo da CONEP:

Nao

Endereco:
Bairro: Asa Norte
UF: DF

Telefone:  (61)3962-4682

Municipio:

BRASILIA, 09 de Outubro de 2019

BRASILIA

Assinado por:

(Coordenador(a))

CAMPUS NORTE SGAN Quadra 609 médulo D Av. L2 Norte

CEP: 70.830-404

E-mail:

FERNANDA LOPES DA CUNHA

cep@iesb.br
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