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RESUMO: O queijo de Coalho ¢ um alimento tradicional no Nordeste brasileiro, cuja
producdo e comercializagcdo representam importincia econdmica, gastrondmica e cultural,
atraindo os consumidores, dado suas caracteristicas sensoriais especificas. Devido sua
popularidade, é vendido em feiras, mercados publicos, padarias e supermercados, apresentando
nestes locais diferentes formas de armazenamento e manipulacdo, que podem influenciar na
qualidade do produto final. O objetivo deste trabalho foi avaliar as condigdes de
comercializagdo ¢ a percepcdo dos consumidores a respeito das caracteristicas de venda de
queijos de Coalho, em Fortaleza. A escolha dos locais para avaliagcdo da comercializa¢do das
12 amostras de queijo Coalho basearam-se na localizacdo, estrutura, relevancia comercial e
porte. Os aspectos de venda (higiene e condigdo de armazenamento) foram verificados. A
pesquisa sobre a percepcao dos consumidores quanto as condi¢des de venda do queijo Coalho
foi realizada por meio de formulario eletronico. Os resultados obtidos mostraram que a maioria
dos mercados comercializam os queijos sob temperatura de resfriamento, em ambientes limpos
e organizados. Apenas dois estabelecimentos armazenavam amostras em temperatura
ambiente, configurando falha na forma de comercializagdo deste alimento. A auséncia da
cadeia do frio pode diminuir a qualidade do queijo, pois pode propiciar reagdes enzimaticas ¢
microbianas, representando um perigo a saide dos consumidores. O aspecto "condigdes de
higiene" foi um dos mais observados na percepcdo dos consumidores. Dessa forma, observa-se
a necessidade de uma maior orientagdo dos 6rgaos fiscalizadores com o intuito de analisar as
condi¢des de armazenamento e instruir os comerciantes sobre a comercializagdo do queijo de

Coalho.
PALAVRAS-CHAVE: armazenamento; alteracdes; vida de prateleira; seguranca dos
alimentos.
1 INTRODUCAO Nordeste do Brasil estd o queijo de Coalho,
produzido majoritariamente nos estados do Cear3,
O Brasil pode ser considerado um dos Rio Grande do Norte, Paraiba e Pernambuco (Nassu;
maiores  produtores de queijo do mundo, Macedo; Lima, 2006). Este qqeijo é mai.s do que um
apresentando uma grande variedade disponivel deste ahment?, ) ele apreAser.lta 1mportancia cultural,
lacteo, satisfazendo o gosto dos consumidores. Entre gastrondmica e econdémica para a sociedade desta

os mais populares e com grande aceitagdo na regido regido (Martinelli; Anjos, 2023). Esse produto se
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caracteriza pela simplicidade de sua produgdo, na
qual muitas familias sertanejas retiram o seu sustento
(Rigo; Teixeira, 2016).

A Instru¢do Normativa (IN) n°30, de 26 de
junho de 2001, define o queijo de Coalho como
aquele obtido a partir da coagulag@o do leite com o
uso de coalho ou outras enzimas, podendo ser
complementada ou ndo pela agdo de bactérias laticas
selecionadas, normalmente posto a venda em até 10
(dez) dias apds a fabricacdo (Brasil, 2001).

Devido a sua popularidade, o queijo de
Coalho pode ser encontrado para venda em varios
locais: feiras livres, mercados publicos, praias,
padarias, mercearias e supermercados. Cada um
destes  estabelecimentos possui caracteristicas
intrinsecas que os definem, além de diferentes
condi¢des de organizacdo, higiene e modo de venda,
que podem influenciar na qualidade do produto final.

Grande parte da comercializa¢do de queijos
de Coalho ocorre em feiras livres e mercados
publicos, onde a comercializacdo ¢ realizada a
temperatura ambiente, sendo expostos ao meio em
que estdo inseridos, muitas vezes em locais sem
higiene e suscetiveis a presenca de insetos, agdo
microbiana e, consequentemente, a deterioracdo e
contaminagdo por patdégenos (Meneses, 2010).

Ja em  ambientes formais, como
supermercados e padarias, a venda de queijos de
Coalho se dd em condigdes controladas, com
temperatura de refrigeracdo abaixo de 12°C e
acondicionamento em  gondolas  devidamente
higienizadas, que diminuem a contaminagdo
microbiana e contribuem para conservagdo do
produto. Por conta disso, esses queijos geralmente
sd0 mais caros que os comercializados em feiras
livres e mercados publicos, o que os tornam menos
atraentes por parte da populacdo. Além disso, sdo
nesses locais onde encontramos a maior variedade de
queijos de Coalho: tradicional, /ight, reduzido em
lactose e com adigdes de especiarias, sendo o
oré¢gano um exemplo.

Levando em consideragdo o consumo e a
importancia da qualidade do queijo de Coalho
comercializado na cidade de Fortaleza/CE, este
trabalho objetivou avaliar os aspectos dos locais de
venda, as condi¢des de comercializagdo e a
percepcao dos consumidores a respeito dos queijos
de Coalho.

2 MATERIAL E METODOS

2.1 Avaliacio dos estabelecimentos de venda

A escolha dos locais para avaliacdo das
condigdes de comercializagdo de queijos de Coalho
foi baseada nos seguintes critérios: localizagao,
tamanho da estrutura, relevancia comercial e o porte.
Este ultimo foi determinado em relagdo ao tamanho
do empreendimento. Indicadores como faturamento,
volume de producdo e quantidade de colaboradores
ajudam na definicdo do tamanho de uma determinada
empresa (Ribeiro, 2023).

Os aspectos de comercializagdo das
amostras de queijo de Coalho foram verificados em
quatro comércios de diferentes portes da cidade de
Fortaleza: em mercado publico e estabelecimentos de
grande, médio e pequeno porte. As condigdes de
venda observadas foram: o tipo de armazenamento
das amostras (expositores refrigerados ou em
temperatura ambiente), a higiene, organizacdo de
gbndolas e a situacdo dos funciondrios, de modo a
verificar sua possivel influéncia sobre a qualidade
dos queijos. Importante destacar que os queijos de
Coalho avaliados nesta pesquisa foram produzidos
industrialmente e que apresentavam em sua
rotulagem selos de inspegao estadual (SIE) ou federal
(SIF).

2.1.1 Mercado publico

As condi¢cdes de comercializacdo das
amostras de queijo de Coalho A, B e C foram
verificadas em um mercado publico, localizado no
centro de Fortaleza. O local ¢ caracterizado por ser
um dos principais centros de distribuicdo da cidade,
sendo comercializado os mais variados tipos de
produtos, como carnes de agougue, frutas e verduras,

especiarias, laticinios e também utensilios
domésticos.
Por ser um ambiente popular, as

mercadorias sdo, em sua maioria, comercializadas
nesse local de modo informal e com valor de venda
menor, onde os precos sdo negociados, geralmente,
entre o proprio consumidor e o vendedor. O ambiente
¢ amplo, possuindo boxes espalhados por toda sua
estrutura. Por ser uma associagdo de comerciantes,
esse local se enquadra com o porte “Demais”, de
acordko com a Receita Federal do Brasil (RFB)
(Grandchamp, 2022).
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2.1.2 Mercado de grande porte

Os aspectos de comercializagdo das
amostras de queijos de Coalho D, E e F foram
analisados em um supermercado de grande porte. A
empresa responsavel possui varios estabelecimentos
espalhados por toda a regido metropolitana de
Fortaleza.

Por ser um local privado, o supermercado
preza pelo controle de qualidade e por oferecer uma
grande variedade de produtos aos seus clientes,
cobrando, muitas vezes, um valor maior em suas
mercadorias, se comparado a outros locais. Além
disso, conta com uma grande quantidade de
funciondrios (100 ou mais) e possui faturamento
anual que o qualifica como empresa de grande porte,
acima de R$ 300 milhdes (Buzaneli, 2023).

2.1.3 Mercado de médio porte

As condigées de venda das amostras de
queijo de Coalho G, H ¢ I foram verificadas em dois
diferentes supermercados de médio porte de
Fortaleza. Os locais s3o bem similares ao
supermercado de grande porte, prezando pela
organizagdo e controle de qualidade dos produtos
expostos a venda, mas com menor variedade de
marcas e colaboradores, com faturamento entre R$
4,8 milhdes e 300 milhdes, enquadrando-as como
empreendimentos de médio porte (Buzaneli, 2023).

2.1.4 Mercado de pequeno porte

Os aspectos de comercializagdo das
amostras de queijo de Coalho J, K ¢ L foram
avaliados em um mercado de pequeno porte. O local
era mais simples e com pregos mais acessiveis a
maior parte da populagdo, com produtos organizados
em diferentes se¢des, mas possuindo menor
variedade se comparado aos mercados de grande e
médio porte. O tamanho e faturamento do
empreendimento de até R$ 4,8 milhdes e a pequena
quantidade de funcionarios (entre 10 e 49) o
enquadram como mercado de pequeno porte
(Buzaneli, 2023).

2.2 Percepc¢io dos consumidores

Foi criado um questionario individual e ndo
presencial para analisar a percepcdo dos
consumidores a respeito das condi¢des de venda do
queijo de Coalho. A pesquisa foi aplicada por meio
de um formulério eletrénico, com a ferramenta
disponibilizada pelo Google. O questionario constou
de perguntas de multipla escolha, onde, em duas
delas, era possivel fornecer mais de uma resposta.

Este questionario foi submetido a Plataforma Brasil
sob CAEE 76065223.9.0000.5054.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 Avaliacio dos estabelecimentos de venda

As caracteristicas informando a condi¢do de
armazenamento e os locais de venda dos queijos de
Coalho estdo apresentadas na Tabela 1.

Tabela 1. Caracteristicas de condi¢des de
armazenamento e mercado de venda dos queijos de
Coalho adquiridos:

Amostra Condigao de Mercado de
armazenamento venda
A Ambiente Publico
B Sob resfriamento Publico
C Ambiente Publico
D Sob resfriamento Grande porte
E Sob resfriamento Grande porte
F Sob resfriamento Grande porte
G Sob resfriamento Médio porte
H Sob resfriamento Médio porte
I Sob resfriamento Meédio porte
J Sob resfriamento Pequeno porte
K Sob resfriamento Pequeno porte
L Sob resfriamento Pequeno porte

Fonte: Acervo do autor (2024).

No mercado publico, as condi¢des de venda
das amostras foram analisadas em diferentes boxes.
No primeiro, foi verificado que o queijo de Coalho
estava exposto a venda a temperatura ambiente
(Tabela 1), em local aparentemente limpo. A
presenca de soro de queijo na embalagem foi
observada. A rotulagem recomendava a manutengao
sob resfriamento até 10°C, o que configurava falha
de comercializacdo por parte deste box, deixando o
produto suscetivel a crescimento microbiano ¢ maior
possibilidade de deterioragdo através da ocorréncia
de reacdes enzimaticas, representando um risco a
satde do consumidor.

Ja no segundo box, as condigdes de venda
do queijo de Coalho B foram em temperatura de
armazenamento  resfriada, com  refrigerador
supostamente higienizado, nao sendo verificada a
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presenca de sujidades, cuja amostra foi produzida
pela mesma empresa do queijo de Coalho A.

Por fim, no terceiro box, os aspectos de
comercializagdo foram analisados para o queijo de
Coalho C. O armazenamento sucedeu-se em um local
limpo, porém sobre o balcdo, em temperatura
ambiente (Tabela 1), mesmo com o rotulo
informando para manter o queijo resfriado entre 0°C
a 10°C, proximo a outros alimentos de diferentes
origens, também exibindo sinérese de soro de leite na
embalagem. Nesse box, o proprietario do
estabelecimento alegou que o queijo permanece
sobre o balcdo para atrair a atengdo do cliente, ja que
se o lacteo fosse armazenado em refrigerador
fechado, ficaria menos visivel ao consumidor.
Também foi informado que os queijos expostos eram
guardados apdés um tempo de duas horas em
temperatura ambiente.

Em cada box foi possivel observar a falta de
assepsia, por parte dos colaboradores, em relagdo ao
manuseio dos queijos, visto que os funcionarios
também eram responsaveis por receber o dinheiro
dos produtos, similar ao observado por Oliveira et al.
(2022), representando um risco de contaminagdo para
esses queijos.

No mercado de grande porte, foi possivel
observar a organizagdo e limpeza dos setores. Todos
os queijos analisados (D, E, F) estavam expostos em
refrigeradores  verticais  higienizados e com
temperatura controlada (Tabela 1). A variedade de
lacteos ofertada neste estabelecimento era bem maior
se comparado ao mercado publico, também sendo
possivel encontrar variagdes do queijo de Coalho.
Para esta pesquisa, apenas os tradicionais foram
verificados. Foi possivel notar também a higiene dos
colaboradores, mantendo-se o cuidado em oferecer
produtos com a melhor qualidade.

Os mercados de médio porte apresentavam
padrdo de qualidade e higiene aceitavel de seus
funciondrios e goéndolas. Os queijos de Coalho
encontrados nestes locais (G, H, I) estavam
acondicionados em refrigeradores abertos, sem porta,
em temperatura resfriada (Tabela 1), com as amostras
apresentando sinérese do soro. Os expositores
também aparentavam estar limpos, ndo sendo visivel
sujidades.

O mercado de pequeno porte, apesar de
mais simples se comparado aos de grande ¢ médio
porte, apresentava mercadorias organizadas e
gondolas  aparentemente  limpas, com seus
colaboradores também exibindo higiene aceitavel. A
variedade ndo era muito grande, com apenas trés
marcas do produto. Os queijos (J, K, L) também
estavam armazenados em refrigerador aberto, sem
porta, a temperatura de resfriamento (Tabela 1),
visualmente higienizado e separado de outros

alimentos. As amostras comercializadas no mercado
de pequeno porte também exibiram a sinérese do
soro na embalagem. Cabe salientar que a estocagem
em refrigeradores abertos deixa os queijos de Coalho
expostos ao ambiente externo, o que pode favorecer a
sinérese do soro e levar ao crescimento microbiano,
ja que a temperatura de refrigeracdo ndo ¢ mantida
corretamente.

Os resultados obtidos mostraram que 83,3%
das amostras analisadas estavam armazenadas sob
temperatura de resfriamento e apenas 16,7% eram
comercializadas sob temperatura ambiente. Resultado
diferente foi obtido por Torres et al. (2021) que
observaram, ao estudar queijos de Coalho e Manteiga
vendidos no comércio varejista de Arapiraca,
Alagoas, que 46,7% estavam mantidos sob
resfriamento e 53,3% sendo comercializados em
temperatura ambiente.

O armazenamento em ambiente refrigerado
(10 a 12°C) e limpo ¢é o recomendado, visto que
mantém a qualidade do alimento, prolongando a sua
vida de prateleira, além de diminuir a probabilidade
de contaminagdo microbiana. As amostras mantidas a
temperatura ambiente apresentam condigoes mais
favoraveis a reagdes enzimaticas ¢ microbianas,
tornando-as mais  suscetiveis a  deterioragdo
(Conceigdo et al., 2023; Nassu; Macedo; Lima,
2006).

Dias et al. (2015), ao estudarem as
condigdes higiénico-sanitarias de leite cru e queijo de
Coalho vendidos em mercado publico no Piaui,
observaram que 25% das amostras refrigeradas
apresentaram valores acima do permitido para
coliformes termotolerantes, ao passo que 44% das
vendidas & temperatura ambiente ultrapassaram o
limite. Portanto, o uso da refrigeragdo auxilia na
inibi¢do do crescimento bacteriano, mantendo a
integridade do produto por mais tempo.

3.2 Pesquisa de percepc¢do dos consumidores

O total de 95 participantes realizaram a
pesquisa de percep¢do das condi¢des de
comercializagdo do queijo de Coalho pelos
consumidores. A maioria dos participantes eram
formados por estudantes universitarios. Todas as
respostas coletadas foram de pessoas que moram ou
trabalham/ estudam na cidade de Fortaleza, a fim de
obter dados compativeis com os objetivos.

Inicialmente, foi perguntado onde os
consumidores costumam comprar queijo de Coalho.
As respostas obtidas foram apresentadas na Tabela 2.
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Tabela 2. Locais onde os consumidores costumam
comprar queijo de Coalho:

Local de N° de %
compra respostas
Supermercados 56 58,9
Mercadinhos 19 20
Nas ruas 8 8,4
Feiras livres 5 5,3
Padarias 4 42
Mewdos
Praias 1 1,1

Fonte: Acervo do autor (2024).

Os supermercados foram os locais mais
citados, onde os consumidores costumam comprar
queijo de Coalho (Tabela 2) com 58,9% informando
isso, sendo seguido pelos mercadinhos (20,0%). Tais
resultados mostraram que o consumidor preconiza a
compra de seus alimentos em locais que oferecam
condi¢des higiénicas adequadas e que buscam
garantir a seguranga dos alimentos.

Em seguida, foram questionados os aspectos
que os consumidores levam em consideragdo ao
comprar o queijo de Coalho (Tabela 3). Nesta
pergunta, mais de uma resposta poderia ser
selecionada. O preco foi o parametro mais indicado
(87,4%), seguido pelas condigdes de higiene
(58,9%), o local de venda e a exposicdo do queijo
sob temperatura resfriada (56,8%) cada. Logo,
percebe-se mais uma vez a preocupacio com a forma
em que o produto ¢ exposto para a venda,
influenciando no ato da compra.

Tabela 3. Aspectos levados em consideracdo pelos
consumidores ao comprarem o queijo de Coalho:

As principais inadequagdes observadas
pelos consumidores no comércio de queijo Coalho
(Tabela 4) e apontadas em mais de uma resposta no
questionario foram a venda do produto em
temperatura ambiente ou ao ar livre, que obteve a
maior frequéncia de respostas (76,8%) seguido pela
auséncia de selo de inspecdo (66,3%), de embalagem
apropriada (64,2%) e a falta de higiene por parte do
vendedor.

Tabela 4. Inadequagdes presenciadas pelos
consumidores com relagdo a venda de queijo de
Coalho.

Inadequacgodes® %

Ser vendido em

temperatura ambiente ou 76,8
ao ar livre
Ausegma de~selo de 66.3
inspe¢ao
Auséncia de embalagem
. 64,2
apropriada
Falta de higiene por 632

parte do vendedor

Aspectos* %
Preco 87,4
Condig¢des de higiene 58,9
Local de venda 56,8

Ser vendido em

temperatura resfriada >6.8

Fonte: Acervo do autor (2024).
*Respostas indicadas mais de uma vez

Fonte: Acervo do autor (2024).
*Respostas indicadas mais de uma vez

A venda a temperatura ambiente ¢ comum
em alguns locais de Fortaleza, principalmente no
comércio informal (feiras, mercados publicos,
praias), o que representa uma pratica incorreta de
comercializacdo, ja que o queijo de Coalho ¢ um
produto perecivel e de favordvel multiplicacdo
microbiolégica e acdo enzimatica, como antes
comentado.

A percepgdo dos consumidores revela que
existe maior cuidado em escolher os locais de venda
e também em analisar as condi¢Ges higiénicas, com
reconhecimento de possiveis inadequagdes durante a
comercializagdo.

4 CONCLUSAO

Conclui-se que os ambientes de venda
possuem influéncia sobre as caracteristicas dos
queijos de Coalho comercializados na cidade de
Fortaleza/CE. Amostras vendidas a temperatura
ambiente, com pouca higiene das gondolas e
funciondrios apresentam condi¢cdes mais favoraveis a
reacdes enzimaticas e microbianas, ficando mais
suscetiveis a  deterioragdo. Além disso, o
armazenamento em refrigeradores abertos mantém as
amostras expostas aos efeitos do ambiente externo, o
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que também pode levar a perda de qualidade dos
queijos de Coalho.

Em relacdo a percepgdo dos consumidores
que responderam esta  pesquisa, formados
principalmente por estudantes universitarios, pode-se
afirmar que estes possuem maior conhecimento a
respeito da forma correta de armazenamento, dos
habitos higiénicos e da comercializa¢do adequada de
queijos de Coalho.

Diante do exposto, é necessario a acdo mais
incisiva da Vigilancia Sanitaria ou  orgdos
fiscalizadores nos locais de venda de modo a analisar
as condi¢des de armazenamento ¢ comercializagdo de
alimentos com condi¢des favoraveis ao crescimento
microbiano, como o queijo de Coalho. Além disso, os
comerciantes precisam ser instruidos sobre as
condicdes de manipulacdo e conservacdo destes
produtos, a fim de oferecerem alimentos com
seguranca microbiologica, que ndo apresentem perigo
a saude do consumidor.
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