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RESUMO

Objetivo

Caracterizar o comércio de queijo de coalho na orla maritima de Salvador (BA) na perspectiva do trabalho
infantil e da seguranca de alimentos.

Métodos

Estudo transversal, com entrevista de 40 vendedores, menores de 18 anos, e analise microbiolégica de 80
amostras de queijo, 40 cruas e 40 assadas, submetidas aos seguintes procedimentos: contagem de
micro-organismos aerébios meséfilos e anaerdbios facultativos e estafilococos coagulase-positiva, estimativa
do numero mais provavel de coliformes totais e termotolerantes Escherichia coli e pesquisa de Salmonella spp.

Resultados

A maioria dos vendedores era do sexo masculino (75%), estudantes (95%), com aproximadamente 14 anos.
Como principais motivos para o trabalho estavam a complementacao na renda familiar e a ocupacéo. A atividade
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ocorria, sobretudo, nos finais de semana, gerando renda entre meio e um salario-minimo. Em média, a jornada
diaria era de 7 horas e o tempo na atividade de 21,6 meses. O queijo procedia de fornecedores informais e era
mantido a temperatura ambiente, sendo registrados descuidos e noc¢oes insuficientes dos vendedores quanto
a higiene de alimentos. Amostras cruas apresentaram contaminacoes expressivas por micro-organismos aerobios
mesofilos, estafilococos coagulase-positiva e por coliformes e termotolerantes, média de 8,14 e 1,95 log UFC/g
e 4,3 log NMP/g; amostras assadas, na mesma ordem, registraram: 6,47 e 1,00 log UFC/g e 2,09 log NMP/g.
Escherichia coli e Salmonella spp. também foram identificadas: 95% das amostras cruas e 50% das assadas
classificaram-se como ndo conformes.

Conclusao

Confirmam-se o trabalho infantil e a inseguranca microbiolégica para o queijo de coalho nas praias de Salvador
(BA), e sinaliza-se a necessidade de intervencao.

Termos de indexag¢do: Queijo. Seguranca alimentar e nutricional. Trabalho de menores.

ABSTRACT

Objective

This study characterized the trade of queijo de coalho (a type of curd) on the coastline of Salvador (BA), from
the perspective of child labor and food safety.

Methods

This cross-sectional study interviewed 40 vendors, all aged less than 18 years, and performed the following
microbiological analysis of 80 queijo de coalho samples, 40 raw and 40 roasted: facultatively anaerobic mesophile
and coagulase-positive staphylo cocci counts, estimate of the most probable number and thermotolerant
coliforms/Escherich and Salmonella spp.

Results

Most vendors were male (75%) students (95%), with an average age of 14 years. The main reasons for working
were to supplement family income and have an occupation. They worked mainly on weekends, generating an
income of 50% to 100% of the Brazilian minimum salary. On average, they worked 7 hours a day and had
been working for 21.6 months. Queijo de coalho was bought from informal suppliers and kept at room
temperature. The vendors were careless and not knowledgeable about food hygiene. Raw samples were
significantly contaminated by facultatively anaerobic mesophile, coagulase-positive staphylococci and by
thermotolerant coliforms averaging 8.14 and 1.95 log CFU/g and 4.30 log MPN/g, likewise, roasted samples
averaged 6.47 and 1.00 log CFU/g and 2.09 log MPN/g. Escherichia coli and Salmonella spp. were also identified
95% and 50% of the raw and roasted samples, respectively, were classified as nonconforming.

Conclusion

Child labor and microbiological hazard are associated with the queijo de coalho sold on the beaches of Salvador
(BA), indicating the need of intervention.

Indexing terms: Cheese. Food security. Child labor.

INTRODUCAO

Revista de Nutricdo

Os alimentos vendidos nas ruas constituem
uma preocupacao de saude publica, pois, na
maioria das vezes, sao preparados e vendidos em
precarias condicdes de higiene, podendo conter
micro-organismos contaminantes e potencialmen-
te patogénicos, o que coloca em risco a saude
dos consumidores'-2.

No Brasil, em Salvador (BA), o segmento
de comida de rua é representado internacional-

mente pelas baianas com seus quitutes da cultura
africana, embora também sejam comercializados
produtos in natura, manufaturados e indus-
trializados, em distintos pontos da cidade, inclu-
sive na orla maritima. Nesse cenério, a legislacao
municipal disponivel para esse segmento se faz
ineficiente e restrita, caracterizada por uma maior
atuacdo dos 6rgaos competentes no periodo de
festas populares®*.

Nas praias da cidade, a venda da comida
de rua constitui também uma realidade de tra-
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balho para criancas e adolescentes, que anunciam
iguarias africanas, picolés, amendoim, castanhas,
ovos de codorna cozidos, produtos de panificacao
salgados e doces e o tradicional queijo de coalho
assado®. Nesse contexto, além de o trabalho ca-
racterizar uma violacdo aos direitos para essa
populacao de vendedores e promover sua expo-
Sicdo a riscos sociais, pode configurar a oferta de
alimentos inseguros para os consumidores, tendo
em vista que os vendedores infanto-juvenis nor-
malmente ndo detém conhecimentos especificos
relativos a correta manipulacao e conservacao dos
produtos.

Entre os alimentos comercializados por
esse grupo de vendedores, o queijo de coalho é
um dos mais apreciados, ainda que a maior parte
desse produto tenha sua origem ligada a fabri-
cacao artesanal, em numerosas unidades de pro-
ducao caseira e propriedades rurais de pequeno
portes”.

Geralmente, por ser elaborado a partir de
leite cru e sem os devidos cuidados de higiene, o
gueijo de coalho nao apresenta seguranga micro-
bioldgica e padronizacao da qualidade. Dessa
forma, em virtude das condicoes de fabricacdo e
da sua riqueza em nutrientes, o produto torna-se
um potente veiculo de contaminantes, assumindo
posicao de relevancia entre as questdes de salde
publica®.

Adicionalmente, considera-se que as con-
dicoes de comercializacdo desse queijo nas praias,
sem refrigeracdo e exposto a radiacéo solar por
longo tempo, agravam ainda mais sua condicdo
sanitaria, o que potencializa riscos a salide, apesar
de poder ser consumido assado.

Na literatura, estudos tém reportado a
ocorréncia de micro-organismos patogénicos e
deterioradores em nimeros excedentes no queijo
de coalho. Dentre as bactérias patogénicas, des-
tacam-se Staphylococcus aureus, Salmonella spp.
e Escherichia coli®*.

Mediante o exposto, este estudo teve por
objetivo caracterizar o comércio de queijo de
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coalho na orla maritima de Salvador (BA) na pers-
pectiva do trabalho infantil e da seguranca de
alimentos.

METODOS

Esta pesquisa integra o projeto “Comida
de rua e trabalho infantil: o descortinar de uma
realidade na orla maritima de Salvador (BA) e a
busca da seguranca alimentar e da inclusao social”
e se caracteriza como estudo transversal, quanti-
tativo e descritivo.

Vendedores de comida de rua:
criancas e adolescentes

Foram considerados vendedores de comi-
da de rua os comerciantes de alimentos que tra-
balham em local publico - no caso, as praias -,
com ou sem licenca para comercializacdo, e que
fornecem produtos para consumo imediato ou
posterior, sem requerer etapas adicionais de
processamento, conforme descricdo da Orga-
nizacdo Mundial de Saude'. Quanto a definicdo
da faixa etéria infanto-juvenil, a classificacao ado-
tada baseou-se no Estatuto da Crianca e do Ado-
lescente (ECA), que estabelece como crianca a
pessoa na faixa etaria de zero a 12 anos incom-
pletos, e como adolescente aquela com idade
entre 12 e 18 anos™.

Para o projeto principal, calculou-se amos-
tra de 340 individuos, com base na prevaléncia
de 8,7% de trabalho infantil para o segmento de
5a 17 anos na Regido Metropolitana de Salvador,
conforme registra a Pesquisa Nacional por Amos-
tra de Domicilios', e fixaram-se erro de 3,0% e
valor de o de 0,05.

Neste projeto, procederam-se investiga-
¢bes especificas sobre o trabalho infantil em sua
interface com trés categorias de alimentos de
grande comércio nas praias: queijo de coalho, ovo
de codorna e gelados comestiveis. Dada a inexis-
téncia de registros sobre o comércio de alimentos
e sobre o trabalho precoce nas praias, para cada
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uma das trés categorias indicadas foram esta-
belecidas subamostras nao probabilisticas de 40
individuos, com coleta de amostras de alimentos
para analises microbiolégicas. Para composicdo
da amostra nas praias, foi adotada a amostragem
itinerante?.

O presente trabalho compreende investi-
gacao orientada para os 40 vendedores de queijo
de coalho que atuavam em 13 das 18 praias per-
corridas, uma vez que ndo foram encontrados
vendedores dessa categoria em cinco localidades
da orla. O trabalho de campo foi realizado nos
finais de semana - sadbado e domingo - durante o
dia, quando ha maior nimero de banhistas e de
vendedores, no periodo de outubro de 2008 a
maio de 2009.

Caracterizacao dos vendedores
e do trabalho

Para a coleta de informacdes que possibi-
litassem a caracterizacdo social e higiénico-sani-
taria dos vendedores e do trabalho, utilizou-se
um formulario semiestruturado, que contemplava
trés blocos: caracteristicas socioecondémicas do
vendedor; perfil da aquisicdo e acondicionamento
dos alimentos e caracteristicas higiénico-sanitarias
do vendedor e da atividade.

O preenchimento dos formularios foi reali-
zado por entrevistadores treinados, que registra-
ram as informacbes por meio da observacao
direta, no caso de questdes de avaliacdo imediata,
e de entrevista.

Coleta de amostras e analises
microbiolégicas

Procedeu-se a coleta de duas amostras por
vendedor: uma crua e outra assada. Em ambos
os casos, cada amostra foi constituida por trés
unidades de queijo, o que resultou em um total
de 120 unidades cruas e 120 assadas.

As amostras foram obtidas assepticamen-
te, em sacos pré-esterilizados, acondicionados em

caixas isotérmicas com gelo e transportados ao
laboratério, sendo mantidos sob resfriamento até
o momento de analise, em intervalo nao superior
a quatro horas.

As analises microbioldgicas para amostras
cruas e assadas compreenderam contagem de
micro-organismos aerébios mesoéfilos e anaero-
bios facultativos e de estafilococos coagulase-
-positiva, Numero Mais Provavel (NMP) de colifor-
mes totais e termotolerantes/Escherichia coli e
pesquisa de Salmonella spp., conforme técnicas
descritas por Silva et al.".

Padroes microbiolégicos

No caso das analises microbioldgicas para
aerdbios mesofilos e anaerdbios facultativos, dada
a auséncia de limite legal no Brasil, e considerando
gue o queijo de coalho inclui processo de fer-
mentacao latica na sua producdo, os resultados
foram discutidos com base em recomendacoes e
referéncias técnicas''’. Para os demais micro-
-organismos e grupos microbianos investigados,
os resultados foram comparados com os padroes
apresentados pela Resolucdo de Diretoria Co-
legiada n® 12/2001, da Agéncia Nacional de Vigi-
lancia Sanitaria/Ministério da Saude, Grupo de
alimentos Queijo, categoria f'é.

As informacbes obtidas e os resultados das
analises microbioldgicas foram tabulados com o
uso do software Statistical Package for the Social
Sciences (SPSS) versao 13. Os dados foram tra-
tados estatisticamente por analise descritiva e por
analise bivariada (Qui-quadrado) para testar as-
sociacoes de interesse, adotando-se o nivel de
significancia de 0,05.

O projeto foi aprovado pelo Comité de
Etica em Pesquisa da Maternidade Climério de
Oliveira (Parecer 090/2008), que atende a todas
as unidades da Universidade Federal da Bahia, e
também pelo Conselho Municipal de Direitos da
Crianca e do Adolescente (1982 Assembleia Ordi-
naria, em 18/06/2008).
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RESULTADOS

Caracteristicas dos vendedores
e do trabalho

A Tabela 1 mostra a descricao social e eco-
némica das criancas e adolescentes participantes
da pesquisa, bem como as principais caracte-
risticas do trabalho por eles realizado. Observou-
-se situacao de abandono da atividade escolar em
5,0% dos entrevistados, identificada entre os ven-
dedores mais velhos. Adicionalmente, testes de
associacao entre idade e escolaridade eviden-

Tabela 1. Descricdo socioecondémica das criancas e adolescentes
entrevistados e caracteristicas do trabalho nas praias
de Salvador (BA), 2008-2009.

Caracteristica Distribuicdo
Género (%)

Masculino 75
Feminino 25
Idade (anos)

Média (amplitude) 14 (9-17)
Frequéncia escolar (%)

Sim 95
Nao 5
Tempo na atividade (més)

Média (@mplitude) 21,6 (0,03-72)
Jornada de trabalho diaria (h)

Média (amplitude) 7 (2-12)
Turno de trabalho (%)

Manha 7,7
Tarde 5,1
Manha e tarde 87,2
Local de trabalho (%)

Em apenas uma praia 52,5
Em mais de uma praia 45
Praias e outros locais da cidade 2,5
Dias trabalhados na semana (%)

Finais de semana 92,5
Dias uteis 2,5
Todos os dias 5
Supervisao do trabalho (%)

Sim 42,5
Nao 57,5

Renda diaria (R$)

Média (amplitude) 57,60 (20,00 - 135,00)
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ciaram atraso escolar (p=0,001) em mais de
70,0% dos casos.

As principais razdes apontadas para a in-
sercao no segmento inclufram a complementagao
de renda familiar (54,0%), a “ocupacao” (25,0%)
e o desejo de independéncia financeira (13,0%).
Entre os vendedores de queijo de coalho, 45,0%
disseram trabalhar para si proprios, 40,0% para
os pais e 15,0% para terceiros. Quanto ao dinheiro
ganho, foram relatados os seguintes destinos:
45,0% entregavam uma parte da sua renda para
0s pais; 32,0% ficavam com a totalidade; 12,5%
davam todo o dinheiro aos pais e 10,0% entre-
gavam para terceiros, incluindo parentes. Para
82,5% dos vendedores, a atividade ndo era a
Unica fonte de renda da familia, havendo muitos
(70,0%) que recebiam auxilio de programas
governamentais.

Aquisicao, acondicionamento
e venda dos queijos

A maioria dos queijos vendidos procedia
de fornecedores informais (55,0%), de feiras livres
(30,0%) ou ainda de mercados populares (15,0%).
Para comercializacéo, o queijo era submetido ao
corte, em porgdes retangulares, e a insercao de
palitos de churrasco, sendo dispostos em caixas
plasticas ou embalados em saco plastico indivi-
dual. Essa manipulacao era feita geralmente no
proprio local de aquisicdo ou nas proximidades
das praias, em espacos abertos e publicos, como
fundos das barracas de praia abandonadas e ruas.

A aquisicao e o corte do queijo, na maioria
das vezes, eram realizados pelos pais, parentes
ou por terceiros; adolescentes mais velhos, por
sua vez, tinham autonomia para aquisicao, corte
e acondicionamento. Os queijos eram mantidos
na temperatura ambiente.

Nas caixas plasticas utilizadas para o acon-
dicionamento do queijo, em alguns casos, tam-
bém se encontravam outros produtos, como oré-
gano, pimenta calabresa e melaco de cana, utili-
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zados antes ou apos coccao do queijo. As opcoes
de venda do queijo incluiam a forma fresca (crua)
e a assada, com ou sem complementos.

Caracteristicas higiénico-sanitarias dos
vendedores e da atividade

O atendimento de requisitos de higiene
pelos vendedores exibiu a seguinte descricao:
75,0% nao usavam adornos; 59,0% tinham o
vestuario limpo; 47,4% traziam as unhas curtas
e limpas; 23,1% tinham os cabelos protegidos;
2,5% dispunham de luvas para o manuseio de
alimentos e nenhum deles usava guarda-pd ou
calcado fechado. Os vendedores desenvolviam a
atividade desacompanhados: nao havia pessoas
distintas para a manipulacdo do dinheiro e do
queijo.

No que concerne a lavagem das maos,
43,6% dos entrevistados informaram realizar esse
procedimento de duas a cinco vezes ao dia, na
maioria delas utilizando apenas dgua das barracas
de praia ou dgua do mar.

Em 68,4% dos casos, utensilios e caixas
plasticas eram limpos pelo menos uma vez ao dia,
enquanto para 31,6% da amostra foi declarada
a nao realizacdo desse procedimento, com a jus-
tificativa de que as embalagens individuais dos
gueijos, carregadas a mao, ou Mesmo em um saco
plastico maior, dispensava a limpeza diaria. Quan-
to as condicoes de higiene das embalagens, 53,9%
foram consideradas ruins ou péssimas, de acordo
com a avaliacdo visual procedida in loco.

Percepcao dos vendedores quanto a
higiene com o alimento e ao trabalho

Neste bloco de questdes, todos os entrevis-
tados declararam achar importante a higiene de
guem vendia alimentos, afirmando que a auséncia
desse cuidado poderia comprometer suas vendas
(57,5%), desencadear doencas nos consumidores
(27,5%), dentre outros. Como formas de protecao

a saude de seus clientes, alegaram ter que apre-
sentar higiene com os recipientes e/ou embala-
gens do queijo (47,5%), higiene das maos
(40,0%), produto de qualidade (22,5%) e até
assar bem o queijo pela possivel existéncia de
Salmonella. Adicionalmente, 74,4% consideraram
gue alimentos vendidos nas ruas poderiam causar
doencas.

A maioria (87,5%) dos menores declarou
apreciar e se sentir bem (69,2%) realizando o
trabalho, sendo as principais razdes o rendimento
financeiro (40,0%), a diversdo (17,5%), o gosto
pela atividade (15,0%) e a insercdo em uma “ocu-
pacao” (15,0%). Todavia, quando questionados
sobre o que gostariam de fazer no exato mo-
mento da entrevista, 62,5% disseram querer estar
se divertindo e 17,5% estar em casa, o que tota-
liza 80,0% se contrapondo a atividade. Apenas
para 17,5% o desejo era de fato estar trabalhan-
do.

Na Tabela 2 sdo apresentados os resultados
das analises microbiolégicas das amostras de
gueijo coalho coletadas.

DISCUSSAO

Caracteristicas dos vendedores
e do trabalho

A prevaléncia do género masculino no
comércio de queijo de coalho, na orla de Salvador
(BA), confirma tendéncia no Brasil'® e no mundo?.
Esse quadro, que traduz uma divisdo sexual do
trabalho, é decorrente da tendéncia sequndo a
gual as meninas sao direcionadas para trabalho
doméstico, enquanto os meninos trabalham pre-
dominantemente em servicos ndo domésticos?'.
Ainda em Salvador, estudo com trabalhadores
infantis na feira livre de Sao Joaquim? mostra
achados que corroboram os da presente inves-
tigacao.

Em relacdo a idade, os resultados revelam
a insercao precoce de criangas no segmento, o
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Tabela 2. Caracterizacdo das amostras de queijo de coalho obtidas nas praias quanto a contaminacédo microbiana (log do ndimero mais
provavel (NMP) ou unidades formadoras de colonia (UFC)/g ou presenca/auséncia) - Salvador (BA), 2008-2009.

Valores encontrados Padrao RDC Amost a f =

12/200120 mostras ndo conformes

Micro-organismo
9 Cru Assado Cru Cru Assado

Amplitude M DP Amplitude M DP N % N %
Mesofilos 74-10,2 81 0,5 38-7,5 6,4 09 NSA NSA  NSA NSA  NSA
Coliformes Totais 30-74 49 16 1,5-4,4 23 15 NSA NSA NSA NSA  NSA
Coliformes Termotolerantes 3,0-7,0 43 2,7 1,5-4,4 20 16 2,7 33 83,0 18 48,0
Estafilococos coagulase positiva ~ <1-5,7 19 21 <1-54 10 16 2,7 18 45,0 10 25,0

Presenca Presenca

Salmonella 7 1 Ausénciaem25g 7 17,5 1 2,5
E. coli 22 19 NSA NSA  NSA NSA
Total 40 40 NSA 38 95,0 20 50,0

*Nao conformidade para os padroes microbiologicos estabelecidos pela legislacao vigente?.

M: Média; DP: Desvio-Padrdo; NSA: N&o se Aplica.

que se assemelha a pesquisa conduzida no comér-
cio informal de alimentos na cidade de Goiania
(GO)?, onde se constatou a presenca do trabalho
infantil em faixa etaria aproximada a do presente
estudo. Na feira livre de Sao Joaquim??, identi-
ficaram-se criancas de 8 a 13 anos comerciali-
zando frutas e hortalicas, sendo relatado o tra-
balho precoce a partir dos cinco anos.

Apesar da evidéncia de frequéncia a es-
cola, a identificacdo de atraso ou mesmo de
abandono escolar expressa consequéncias bem
estabelecidas na literatura entre as principais
consequéncias do trabalho infantil?*#?°, o que
contribui marcadamente para manter o ciclo de
pobreza nas familias.

Em referéncia ao tempo na atividade, a
média de 21,6 meses, que corresponde a mais
de dois verdes na atividade, revela algum nivel de
permanéncia nesse tipo de trabalho como uma
demanda social. A média de jornada de trabalho
diaria mostrou-se elevada, dadas as condicdes
adversas para a conducao do comércio, incluindo
a exposicdo ao sol e as caminhadas em areias
quentes, com desgaste fisico associado ao trans-
porte do alimento e seus utensilios de servico:
um quadro que, dentro de limites, se aproxima
de descricdes apresentadas por Barros??.
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Segundo o Estatuto da Crianca e do Ado-
lescente (ECA)'3 e a Emenda Constitucional n® 20
de 19982, ¢ proibido o trabalho perigoso ou insa-
lubre a menores de 18 anos e qualquer trabalho
a menores de 16 anos, exceto na condicdo de
menor aprendiz. Além disso, o trabalho nao deve
ser realizado em locais que prejudiquem sua for-
macao e seu desenvolvimento fisico, psiquico,
moral e social, e ndo pode interferir na frequéncia
escolar.

No estudo em analise, contudo, varias con-
dicbes no exercicio do trabalho se contrapunham
ao contetdo do ECA, uma vez que o estado de
vulnerabilidade das criancas e dos adolescentes
propicia um inadequado desenvolvimento fisiol6-
gico e psicossocial, em virtude da sua exposicdo
a riscos de leses corporais, acidentes, assédio
sexual e moral e as drogas. Soma-se a essa preocu-
pacao, o fato de grande parte trabalhar em varias
praias ou mesmo em outros locais sem qualquer
acompanhamento.

O comércio de queijo de coalho se ca-
racterizou pela atividade ambulante, na qual os
menores circulavam ao longo da(s) praia(s) du-
rante sua jornada de trabalho, carregando, de um
lado, a caixa com os queijos e, do outro, o foga-
reiro para preparo do produto.

Cabe ressaltar o fato de a atividade lidar
com material combustivel e incandescente em
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deslocamento: condicdo que propicia a ocorréncia
de acidentes e queimaduras, conforme relatos
obtidos em campo. Essa descricdo remete a preocu-
pacbes de natureza epidemiologica, tendo em
vista a ocorréncia de injurias relacionadas ao
trabalho de criancas e adolescentes relatadas no
Brasil®> e na América Latina?’.

A realizacao do trabalho nos finais de se-
mana por parte dos menores tanto se associa ao
maior fluxo de banhistas as praias quanto a com-
patibilidade com os estudos. A média de arreca-
dacdo diaria, ndo descontados os custos diretos,
correspondia a 12,3% do salario-minimo vigente
a época; assim, interpreta-se que a renda, ao
longo do més, com pelo menos oito dias de tra-
balho - quatro finais de semana - permitia mo-
vimentacdo financeira préxima a um salario-
-minimo. Com base nessa movimentacao, os en-
trevistados encontram-se classificados entre os
12,7% de menores trabalhadores do Brasil que
ganham de meio a um salario-minimo por més'.

Entre as razbes apontadas para a insercao
no segmento, a contribuicdo para a renda familiar,
no Nordeste, é reforcada pela menor renda per
capita de familias com registros de trabalho in-
fantil?>. Cabe ressaltar, ainda, a justificativa deno-
minada “ocupacdo”, que corresponde ao discurso
no qual o trabalho é necessario para ocupar a
crianca ou o adolescente a fim de minimizar si-
tuacoes de “vida vadia” e exposicao a grupos de
traficantes nas suas comunidades de origem, o
que reproduz motivacoes filosdficas da familia
quanto a positividade do trabalho?. Por fim,
considera-se também o desejo de independéncia
financeira, que se atrela tanto ao modelo de con-
sumo contemporaneo quanto ao fato de as fami-
lias serem incapazes de prover as necessidades
desses individuos, resultados que corroboram
descricdes apresentadas por outros autores??2°,

Aquisicao e acondicionamento
dos alimentos

Os locais indicados para a aquisicao dos
queijos de coalho geralmente sdo conhecidos pela

informalidade do comércio, onde é culturalmente
estabelecida a venda de produtos artesanais, dis-
pensando-se exigéncias de inspecdo sanitaria. A
analise desse quadro, aliada as precérias con-
dicdes de higiene e de conservacdo a que sao
submetidos os queijos, nas etapas de corte, ma-
nuseio e venda na orla, revela a extensa mani-
pulacdo e exposicdo do produto a contaminantes.

O Regulamento Técnico de Identidade e
Qualidade de queijo de coalho® estabelece que
a conservacao e a comercializacdo desse produto
devem ocorrer sob cadeia de frio, mantendo-se
temperaturas nao superiores a 12°C. Assim, sao
considerados os riscos microbiolégicos decor-
rentes do armazenamento em temperaturas ina-
dequadas, que favorecem significativamente a
proliferacdo de microrganismos'.

Caracteristicas higiénico-sanitarias do
vendedor e da atividade

Embora nédo seja procedente a exigéncia
de critérios de higiene para criancas e adoles-
centes que comercializam alimentos, os resultados
desse quesito indicam a inabilidade do grupo. Em
referéncia ao vestuario, situacoes semelhantes
foram reportadas por outros autores??33!' em
estudos com vendedores adultos do comércio
informal de alimentos, o que ilustra a complexi-
dade das questdes de higiene para o segmento.
No caso de criancas e adolescentes, acredita-se
gue o baixo atendimento aos requisitos sanitarios
relaciona-se a menor detencao de conhecimento
em termos de cuidados e higiene dos alimentos,
guando comparados a individuos adultos.

Em relacdo a manipulacdo simultanea de
alimentos e dinheiro no segmento de comida de
rua, essa pratica também tem sido descrita de
modo frequente, ndo sendo restrita a criancas e
adolescentes, e encontra-se confirmada em varios
estudos que tiveram como foco vendedores adul-
tOSZ3,31,32_

Quanto a higienizacdo das maos, além de
se considerar a baixa eficiéncia do procedimento
relatado, com o uso exclusivo de dgua e sem refe-
réncias ao uso de sabdes ou detergentes, per-
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cebeu-se, entre as escutas em campo, que a
lavagem decorria ndo da necessidade de cuida-
dos com o alimento, mas sim da condicao de im-
pregnacao das maos por fuligem de carvao. Para-
lelamente, as precarias condicoes de higiene para
utensilios e embalagens observadas depdem de
forma negativa para a seguranca do produto.

Em diferentes partes do mundo, pesquisas
com ambulantes que comercializam alimentos
tém evidenciado que a maioria dos manipuladores
apresenta habitos higiénicos inadequados e nao
tem disponivel local apropriado para higienizacdo
das maos' 2433,

Percepcao dos vendedores quanto
a higiene com o alimento e
quanto ao trabalho

Apesar do reconhecimento quanto a im-
portancia da higiene de alimentos para a ativi-
dade, foi baixa sua associacdo ao processo satde-
-doenca, sendo os cuidados referidos, em grande
parte, relacionados a remocéo de sujidades visiveis
das embalagens, das maos ou mesmo o uso da
coccao. De modo paradoxal, a grande maioria
reconhecia o segmento de comida de rua como
fonte de doencas, embora o préoprio produto nao
fosse compreendido como fonte de risco, o que
denota a compreensdo ou apropriacdo insufi-
ciente sobre o assunto.

A percepcao em relacdo ao trabalho mos-
tra o conflito vivido pela maioria dos vendedores,
que informou satisfacdo com a atividade pelos
ganhos decorrentes, mas que guardava, interior-
mente, o desejo de nao trabalhar e de exercer o
seu direito ao lazer.

Perfil microbiolégico do queijo
de coalho cru e assado

Os resultados encontram-se discutidos por
grupo ou microrganismo de anélise (Tabela 2).

As amostras de queijo analisadas apresen-
taram contagens elevadas de micro-organismos
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aerébios mesofilos. Na legislacdo brasileira para
alimentos, ndo existe padrdo para esses micro-
-organismos e sabe-se que sua quantificacao visa
verificar a contaminacdo geral de um alimento,
bem como indicar sua qualidade higiénica, insa-
lubridade e vida de prateleira. Visto que a maioria
dos micro-organismos patogénicos é da classe
mesofila, quando eles se apresentam em altas
contagens, fornecem uma ideia sobre o estado
de higiene e conservacdo de um produto''’.

No presente estudo, a média de micro-
-organismos aerébios mesofilos nas amostras
cruas foi superior ao valor observado por Floren-
tino & Martins®, 7,25 log UFC/g, na anélise de
queijos de coalho produzidos na Paraiba. Parale-
lamente, os resultados encontrados nos queijos
crus, na orla maritima de Salvador, indicaram
carga microbiana aumentada, média de 8,14 log
UFC/g, quando comparada a dos produtos sob
inspecao, que registraram valor mais baixo: 7,29
log UFC/g3.

Em relacdo ao produto assado, a média
revela baixa eficiéncia do processo de coccéo,
guadro que pode estar relacionado aos seguintes
fatores: temperatura de aquecimento insuficiente
para alcancar niveis de letalidade; exposicdo do
produto a fonte de calor por pouco tempo, em
virtude da sua rapida fusdo; e distribuicdo ndo
uniforme do calor no produto. Apesar de reduzir
a carga microbiana inicial, em geral, o processo
de aquecimento manteve valores de contami-
nantes bem préximos ao que deveria servir de
parametro para o queijo cru.

A maior parte das amostras se apresentou
positiva para coliformes totais e termotolerantes
a45,5°C. Resultados semelhantes ou muitas vezes
inferiores foram reportados por outros auto-
res’®3536 que também analisaram queijo de coalho
cru, o que indica condi¢des de higiene bastante
insatisfatorias. Em referéncia ao indice de amos-
tras confirmadas com E. coli, o presente estudo
mostra valores relativamente altos, embora infe-
riores aos referidos por Feitosa et al.8, que confir-
maram a presenca desse micro-organismo em
93,1% de 43 amostras de queijo coalho prove-
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nientes de diferentes microrregites do estado do
Ceara.

Diante da legislacao sanitaria, a elevada
proporcao de amostras classificadas em desacordo
para coliformes termotolerantes a 45°C evidencia
a amplitude do problema da qualidade micro-
bioldgica do queijo de coalho. Ao mesmo tempo,
calculos do NMP para E. coli nas amostras cruas e
assadas enquadraram 55,0% das primeiras e
42,5% das ultimas em nivel insatisfatorio, de acor-
do com diretrizes estabelecidas em paises euro-
peus'®, que definem essa categoria em contagem
igual ou superior a 2 log UFC/g.

Quanto a procedéncia da contaminacdo
observada, considera-se a possibilidade de que
ela ocorra ao longo da cadeia produtiva e nos
pontos de distribuicdo e comercializacdo do
queijo, o que inclui contaminacdes multiplas.

A ocorréncia de estafilococos coagulase
positiva, em valores superiores ao padrao para as
amostras cruas, esta relacionada a chances de
contaminacdes prévias a partir dos animais e ainda
dos manipuladores, enquanto para as assadas,
esta relacionada a baixa eficiéncia do procedi-
mento de aquecimento do queijo, resultando em
uma carga de sobreviventes importante.

No caso dos vendedores de praia, entre-
tanto, tendo em conta as condicdes de comer-
cializacdo - incluindo formas de manipulacao,
acondicionamento, temperatura e tempo de
exposicao do produto -, esperava-se um nimero
mais elevado para estafilococos coagulase posi-
tiva, uma vez que estudos realizados’® reportam
médias de, respectivamente, 7,67, 8,96 e 5,80
log UFC/g, valores superiores aos do presente
trabalho.

A presenca de Salmonella spp. em amostras
cruas e assadas revelou-se um dado alarmante.
Esse micro-organismo tem sido identificado siste-
maticamente em amostras de queijo de coalho
ao longo das duas ultimas décadas em pesquisas
conduzidas em diferentes localidades do pais®5.
Sabe-se, também, que a Salmonella spp. mantém-
-se viavel por longo periodo de tempo em queijo
contaminado®, o que ressalta a importancia do
controle de qualidade microbiolégica do produto,

visto que a legislacdo brasileira'® estabelece ausén-
cia dessa bactéria em alimentos.

Quanto a avaliacao da condicao global de
conformidade das amostras de queijo de coalho,
constatou-se alto indice de ndo conformes em
relacdo a legislacao, destacando-se a quase tota-
lidade das amostras cruas, o que confirma a gran-
de preocupacdo quanto a seguranca desse ali-
mento.

CONCLUSAO

Os resultados evidenciam trabalho infantil
e perigos microbiolégicos associados ao comércio
de queijo de coalho na orla maritima de Salvador
(BA), haja vista a ilegalidade do trabalho precoce
e seus riscos sociais e de saude, bem como o ele-
vado numero de amostras classificadas em desa-
cordo com a legislacao sanitaria. Ressalta-se,
ainda, a necessidade de acbes que protejam os
menores envolvidos no segmento e promovam a
protecao desse alimento e da saude dos consu-
midores.

Considerando, ainda, a insuficiéncia de
pesquisas que tenham como objeto a comida de
rua e sua relacdo com o trabalho infantil, novos
trabalhos tornam-se fundamentais para melhor
explicitacdo do problema no pais e definicao de
intervencdes publicas.
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