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RESUMO

A falta de critérios de qualidade da matéria-prima e das técnicas de
processamento dos queijos permite que atinjam o mercado produtos de baixa
qualidade, tanto do ponto de vista higiénico-sanitario quanto da falta de
padronizagdo do produto. Neste sentido, o objetivo do presente trabalho € avaliar
parametros da composigdo centesimal do queijo de coalho e do queijo de
manteiga produzidos no Estado do Rio Grande do Norte. Foram coletadas cinco
amostras do queijo de coalho e cinco amostras do queijo de manteiga, colhidas
nos estabelecimentos da cidade de Natal/RN e levadas em seguida ao laboratorio
de bromatologia da FARN para serem submetidas a analises quanto ao teor de
umidade, gordura, proteina, cinzas, fibras e carboidratos. As amostras foram
avaliadas em duplicata. Os resultados encontrados no queijo de coalho e no
queijo de manteiga indicaram grandes variagdes entre as amostras analisadas.
Quanto ao teor de umidade nas amostras do queijo de coalho (1) 42,24%, (2)

44.17%, (3) 36,18% e (4) 40,07, foram classificadas como media umidade e
apenas a amostra (5) 48,14% foi classificada como alta umidade e os queijos de
manteiga as amostras (Il) 43,19%, (Ill) 42,20% e (IV) 41,69 classificaram-se como
média umidade e as amostra (l) 35,02% e (V) 28,98% como baixa umidade, para
o teor de gordura as amostras analisadas dos queijos de coalho nenhum se
encontra dentro da faixa estabelecida pela legislagdo que devem apresentar entre
35% e 60% e nos queijos de manteiga apenas as amostras (l) 28,63% e amostra
(V) 28,55% encontram-se entre 25% e 55% as demais amostras (Il) 20,8%, (lII)
16,03% e (IV) 17,25% nao se apresentam dentro dos par@metros. Para os teores
de proteina, cinzas, fibras e carboidratos a legislagdo nao estabelece padrées
para estas analises de acordo com estes parametros os resultados encontrados
se aproximam de resultados encontrados em outros estudos. Pode-se concluir
que é necessaria a uniformizagdo nos procedimentos de fabricagdo para
obtengao de produtos padronizados e de qualidade para o consumidor.

Palavras - chaves: queijo de coalho, queijos de manteiga, composi¢ao
centesimal
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ABSTRACT

The lack of quality criteria of raw materials and processing techniques allows the
cheese to reach the market products of low quality, both in terms of hygiene and
sanitation and the lack of standardization of the product. In this sense, the
objective of this study is to evaluate parameters of the chemical composition of
the cheese curd of butter and cheese produced in Rio Grande do Norte. We
collected five samples of cheese curd cheese and five samples of butter
collected from establishments in the city of Natal / RN and then taken to the
laboratory bromatology FARN to be subjected to analysis on the content of
moisture, fat, protein, ash, fiber and carbohydrates. The samples were tested in
duplicate. The results found in cheese curd cheese and butter showed large
variations between samples. As the moisture content in the samples of cheese
curd (1) 42.24% (2) 44.17% (3) 36.18% and (4) 40.07 were classified as average
moisture and only sample (5) 48.14% was classified as high-moisture cheeses
and butter samples (II) 43.19%, (lll) and 42.20% (IV) 41.69 were classified as
average moisture and sample (1) 35.02% and (B) 28.98% as low humidity, so the
fat content of the samples of cheese of any curd is within the range established
by the legislation should provide between 35% and 60% butter and cheese only
samples (l) 28.63% and sample (V) 28.55% lie between 25% and 55% the other
samples (II) 20.8% (Ill) 16.03 % and (iv) 17.25% are not presented within the
parameters. For contents of protein, ash, fiber and carbohydrates legislation
does not establish standards for such analysis in accordance with these
parameters the results are close to results found in other studies. It can be
concluded that it is necessary to standardize the procedures for obtaining
manufacturing of standardized products and quality for the consumer.

KeyWords: curd cheese, butter cheese, chemical composition
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1 INTRODUGAO

Os queijos sao alimentos derivados do leite, ricos em proteinas de alto valor
biolégico, calcio, fésforo, zinco, iodo, selénio, vitaminas e oligoelementos, existindo
em todo o mundo mais de mil tipos, feitos a partir de diferentes leites e diferentes
processos de produgao (LACTEA BRASIL, 2006).

O queijo de coalho € um produto tradicional da regido Nordeste e tem sido
difundido em todo pais. E produzido ha mais de 150 anos e fabricado com massa
semicozida, sendo tradicionalmente consumido fresco ou maturado, e geralmente
produzido do leite de vaca cru e/ou do leite pasteurizado (NASSU et al., 2009).

Francisco apud Lima (1996, p.01), afirma que as organizagbes que
processam queijos de coalho na regiao nordestina sdo caracterizadas por pequenas -
unidades industriais com baixo padrdo tecnolégico e pouca padronizagdo quanto as
caracteristicas dos seus produtos. Dividem-se basicamente em dois segmentos: o
das meédias empresas, fiscalizadas por érgéos oficias, e o das pequenas unidades
artesanais, localizadas, principalmente, no meio rural, sem qualquer fiscalizagao.
Sabe-se da existéncia de numerosas unidades de producéo caseira e de fazendas
produtoras, e por esta razao torna-se possivel afirmar que a maioria dos queijos de
coalho elaborados nessa regido tem sua’origem ligada E fabricagao artesanal.

Segundo Oliveira (2010) a qualidade do leite para produgao do queijo coalho
configura-se como um dos principais desafios para os produtores, pois apenas uma
minoria da producao deste alimento & produzida por meio de leite pasteurizado,
além de nao existir controle sanitario dos rebanhos e padronizagdo no processo,
implicando na produga@o de queijos coalho com baixo rendimento na fabricagdo e
improprios para 0 consumo.

O queijo de manteiga, também conhecido como “Queijo do Sertdo”, é um
produto amplamente consumido no Noydeste brasileiro e é fabricado principalmente
nos estados do Rio Grande do Norte, Paraiba e Pernambuco (NASSU et al., 2009).

Nassu, apud Silveira (1987, p. 55) afirma que a tecnologia de fabricagdo
desde produto apresenta grande variabilidade, possuindo em comum as etapas de

coagulagao do leite desnatado, dessoragem da massa, acidificagéo e lavagem de




14

massa com agua e/ou leite, salga, fusdo da massa co?n manteiga da terra,
moldagem ou enformagem.

Segundo Nassu (2001, p. 02) O queijo de coalho e o queijo de manteiga do
Ceara e do Rio Grande do Norte se caracterizam encontrando grande variabilidade
entre as amostras de cada tipo de queijo. Suas técnicas de produgao provém de
tradigdes enraizadas, persistindo até hoje em todas as regides produtoras. A falta de
critérios de i:|ua|idade da matéria-prima e das técnicas de processamento permite
que atinjam o mercado produtos de baixa qualidade, tanto do ponto de vista
higiénico-sanitario quanto da falta de padronizagdo do produto

O objetivo do presente estudo € analisar a qualidade do produto que se
apresenta com grande variabilidade de caracteristicas, onde, frequentemente, as
diferengas fisico-quimicas e sensoriais estdo atribuidas a diversidade da matéria-
prima utilizada e aos parametros de processamento deste queijo. A industrializacdo
esta alterando as caracteristicas tradicionais dos queijos de coalho e de manteiga
produzidos no Rio Grande do Norte, sendo necessario um estudo com a finalidade
de analisar e reduzir essas diferengas, visando a preservagao das caracteristicas
sensoriais destes produtos regionais, bem como a prote¢do da saude do
consumidor.
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2 OBJETIVOS
2.1 OBJETIVO GERAL

Avaliar parémetros da composigao centesimal do queijo de coalho e do
gueijo de manteiga produzidas no Estado do Rio Grande do Norte — RN.
¢

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Realizar analises fisico-quimicas: teor de umidade, proteinas, gorduras,
cinzas, fibras e carboidratos, tanto do queijo de coalho como do queijo de
manteiga.

o Comparar os resultados obtidos dessas analises com os niveis aceitaveis
exigidos pela legislacao vigente.

]
/

AN
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3 REFERENCIAL TEORICO
3.1 VISAO GERAL DO QUEIJO
3.1.1 Definicdo do Queijo de Coalho

Segfando o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, Portaria
n° 146, de 07/03/96:

Entende-se por queijo de coalho, o queijo que se obtém por coagulagdo do
leite por meio do coalho ou outras enzimas coagulantes apropriadas,
complementada ou ndo pela agdo de bactérias lacteas selecionadas e
comercializado normalmente com até 10 (dez) dias de fabricagdo.

Na sua composi¢do os ingredientes obrigatérios s&o leite integral ou
padronizado a 3% milimetro (m/m) em seu contetdo de matéria gorda, coalho ou
outras enzimas coagulantes apropriadas. E os ingredientes opcionais sao cloreto de
calcio, cultivo de bactérias lacteas selecionadas, soélidos de origem lactea,
condimentos e especiarias e cloreto de sodio (BRASIL, 1996).

Os requisitos para as caracteristicas sensoriais o queijo de coalho deve
apresentar consisténcia semidura, elastica, textura compacta, macia, cor branco
amarelo uniforme, sabor brando, ligeiramente &cido,” pode_ndo ser salgado, odor
ligeiramente &cido, lembrando massa coagulada, crosta fina, sem trinca, nao sendo
usual a formagao de casca bem definida, olhaduras pequenas ou sem olhaduras e
formato e peso _séo variaveis. Quanto aos requisitos fisico-quimicos corresponde as
caracteristicas de composi¢cédo e qualidade dos queijos de média a alta umidade,
conforme estabelecido no Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de
Queijos (Portaria 146/96 no Ministerio de Agricultura - MA) e com teor de gordura
nos solidos totais (GST) entre 35% e 60% (BRASIL, 1996).

Na Tabela 1 encontra-se a classificacdao dos queijos de acordo com o seu
teor de umidade, conforme os padrées q'iatabelecidos pela legislagao dos queijos.
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Tabela 1: Classificagédo dos queijos de acordo com seu teor de umidade.

Item de composigao Legislagao

Baixa umidade (até 35,9%)
Média umidade (entre 36,0 e 45,9%)
Alta umidade (entre 46,0 e 54,9%)
Muito alta umidade (acima 55,0%)

Umidade

Fonte: Clas'siﬁcagéo para queijos do Ministério da Agricultura e do Abastecimento
(Brasil, 1996).

Na Tabela 2 apresenta a classificagdo dos queijos de acordo com seu teor
de lipidios, conforme os padrbes estabelecidos pelo Regulamento técnico de

identidade e qualidade de queijos.

Tabela 2: Classificagado dos queijos de acordo com seu teor de lipidios.

Item de composigao Legislagao

Extra gordo ou Duplo creme (minimo de 60%)
Gordo (entre 45,0 e 59,9%)
Semigordo (entre 25,0 e 44,9%)

" Magros (entre 10,0 e 24,9%)
.. Desnatados (menos de 10,0%)

Gordura

Fonte: Classificacdo para queijos do ‘Ministério da Agricultura e do Abastecimento
(Brasil, 1996).

As caracteristicas distintivas do processo de elaboragao a coagulagao deve
ser em torno de 40 minutos, corte e mexedura da massa, remogao parcial do soro,
aquecimento da massa com agua quente ou vapor indireto até obtengdo de massa
semi-cozida (até 45°C) ou cozida (entre 45° e 55°C), adigao de sal (cloreto de sodio)
a massa, se for o caso, prensagenin,' secagem, embalagem e estocagem em
temperatura média de 10 — 12°C normalmente até 10 (dez) dias. Esse queijo podera
ser também elaborado a partir de massa crua (sem aquecimento). A forma de

acondicionamento serd em embalagem bromatologicamente apta, com ou sem
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vacuo e para condigcao de conservagao e comercializagao o aueijo de coalho devera
manter-se a uma temperatura nao superior a 12° C (BRASIL, 1996).

As praticas de higiene para elaboragédo de produto devem estar de acordo
com o Regulamento Técnico sobre as Condi¢gdes Higiénico-Sanitarias e de Boas
Praticas de Fabricagdo para Estabelecimentos Elaboradores/Industrializadores de
Alimentos (Portaria n° 368/97 — MA). O leite a ser utilizado devera ser higienizado
por meios na;écénicos adequados e submetido a pasteurizacédo ou tratamento térmico
equivalente, para assegurar fosfatasse alcalina residual negativa, nos termos da
Portaria n® 146/96 — MA, de acordo com metodologia analitica oficial do Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, combinado ou ndao com outros processos
fisicos ou biologicos que garantam a inocuidade do produto. Os critérios
macroscopicos € microscopios o0 produto nao devera conter impurezas ou
substancias estranhas de qualquer natureza e para Critérios Microbiolégicos o queijo
de coalho devera obedecer aos critérios estabelecidos para queijo de médio a alto
teor de umidade no Regulamento Técnico Geral para Fixagdo dos Requisitos
Microbiolégicos de Queijos — Portaria n® 146/96 - MA (BRASIL, 1996).

3.1.2 Definicao do Queijo de Manteiga

O Ministério de Agricultura e Abastecimento define queijo de manteiga, na
Portaria n® 146/96, de 07/03/96:

. Entende-se por Queijo de Manteiga o produto obtido mediante coagulagéo do leite
com emprego de acidos organicos de grau alimenticio, cuja massa & submetida a
dessoragem, lavagem e fus@o, com acréscimo exclusivamente de manteiga de
garrafa ou manteiga da terra ou manteiga do sertao.

Sera designada como queijo de manteiga da terra ou queijo de manteiga de
garrafa ou, ainda, manteiga do sertdo. Quando adicionada de cloreto de soédio, a
designagao devera ser seguida da expressao com sal ou salgada (BRASIL, 1996).

A composigdo do queijo de manteiga os ingredientes obrigatérios sdo Leite
integral ou pasteurizado ou semidesnatado ou desnatado, Manteiga da terra ou
manteiga de garrafa, Acidos organicos de grau alimenticio (latico, citrico, acético) e
os ingredientes opcionais sdo Cloreto de sédio, além das demais especificagdes
contempladas na Portaria n° 146/96 - MA (BRASIL, 1996).
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Os requisitos para a caracteristica sensoriais o qutaijo de manteiga deve
apresentar consisténcia macia, tendendo a untuosidade, textura fechada, semi-
friavel, com pequenos orificios mecanicos contendo gordura liquida no seu interior,
cor amarelo-palha, sabor pouco acentuado, lembrando manteiga, levemente acido e
podendo ser salgado, odor pouco pronunciado, lembrando manteiga, crosta fina,
sem frinca e o seu formato e peso sdo varidveis. E para os requisitos fisico-quimicos
0 queijo de;'manteiga € um queijo com teor de gordura nos soélidos totais (GST)
variando entre 25% e 55% de GST. Classifica-se, quanto ao teor de umidade, como
queijo de média até alta umidade, devendo, dessa forma, apresentar um teor
maximo de umidade de 54,9% m/m, como pode ser observado na Tabela 1 e 2.
(BRASIL, 1996).

As caracteristicas distintivas do processo de elaboragdo a obtencdo de
massa coagulada através de acidificagao direta do leite com acido organico de grau
alimenticio, remogao parcial do soro, lavagem com agua quente ou leite quente,
fusdo da massa, adicdo exclusivamente de manteiga da terra ou manteiga de
garrafa, adicdo de sal, transferéncia da massa fundida para formas, resfriamento,
embalagem e estocagem refrigerada até 10° C. O queijo de manteiga deve ser
acondicionado em embalagem bromatologicamente apta, com ou sem vacuo e
condicao de conservagao e comercializagao o queijo de manteiga devera manter-se
a uma temperatura n&o superior a 10° C (BRASIL, 1996).

As praticas de higiene para elaboragéo do queijo de manteiga devem estar
de acordo com o Regulamento Técnic;o sobre as Condigdes Higiénico-Sanitarias e
de Boas Praticas de Fabricagdo para Estabelecimento Elaboradores/
Industrializadores de Alimentos (Portaria n° 368/97 - MA). O leite a ser utilizado
devera ser higienizado por meios mecanicos adequados. Os critérios macroscopicos
e microscopios o produto nao devera conter impurezas ou substancias estranhas de
qualquer natureza e para critérios microbiolégicos o queijo de manteiga devera
obedecer aos critérios estabelecidos para queijo de médio ou alto teor de umidade
no "Regulamento Técnico Geral parajFixaqéo dos Requisitos Microbiolégicos de
Queijos( (Portaria n° 146/96 - MA)” (BRASIL, 1996).
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3.2 BENEFICIOS NUTRICIONAIS DOS QUEIJOS

Para que o0 nosso organismo possa se desenvolver e se manter, é
necessario que a alimentacdo seja balanceada. O leite e seus derivados s&o
alimentos que se destacam pelo seu valor nutricional, e dentre estes, os queijos
estdo ocupando um espago cada vez maior no mercado brasileiro (KIRA e
MAIHARA, 2007).

Segundo Kirra e Maihara (2007, p. 446)

O queijo € basicamente uma fonte concentrada de nutrientes presentes no
leite do qual é feito. E extremamente dificil apresentar valores médios de
nutrientes para queijos como um todo, tendo em vista as diferengas nos
processos de fabricagcdo e padrées de identidade. Mesmo dentro de uma
variedade de queijo, variagdes no tipo leite, processo, estagdo do ano e
localidade, podem levar a intensas flutuagdes na composi¢é&o nutricional.
Além de ser uma boa fonte de calcio, o queijo também contém outros
minerais, tais como magnésio e fosforo, em quantidades apreciaveis,
contribuindo assim, significativamente, para a ingestao diaria recomendada
para esses elementos.

De acordo com Kira e Maihara (2007, P. 447) do ponto de vista calérico,
pode-se afirmar que se trata de alimento com alta concentracado calérica,
especialmente os chamados queijos semiduros e duros. Nestes tipos, diminuiu a
lactose, significando que, nos casos de intolerancia a ela, o queijo pode substituir o
leite.

As proteinas conservam, em sua maior parte, as caracteristicas do leite do
qual se partiu. As gorduras em estado soélido tém as mesmas caracteristicas do leite
fluido. Mas é preciso enfatizar a notavel mudanca ocorrida sob o ponto de vista do
paladar (SALINAS, 2002).

O queijo tem uma concentracao proteica cerca de 6 a 10 vezes maior que o
leite, e a de calcio 4 a 8 vezes maior. Nao é alimento que possa ingerir na mesma
quantidade em que se ingere 6 leite, d?ga a sua concentracao; porém seu uso é de
grande valia, principalmente para pessoas que nao gostam de leite (ORNELLAS,
2001).
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3.4 MICROBIOLOGIAS DO QUEIJO DE COALHO E MANTEIGA

Segundo Feitosa et al. (2003) dentre os produtos derivados do leite, o queijo
é considerado um veiculo frequente de patdgenos de origem alimentar e, em
especial, os queijos frescos artesanais por serem, na maioria das vezes, elaborados
a partir de Yleite cru e nao sofrerem processo de maturagdo. A contaminagao
microbiana desses produtos assume destacada relevancia tanto para a industria,
pelas perdas econémicas, como para a saude publica, pelo risco de causar doengas

transmitidas por alimentos.

Queijos artesanais como o de coalho e o de manteiga sao tipicos da regiao
Nordeste e muito difundidos no Estado do Rio Grande do Norte. O queijo de coalho,
por ser elaborado, em quantidade consideravel, a partir de leite cru e sem o0s
devidos cuidados de higiene, em pequenas propriedades rurais ou em pequenas
industrias que ndo adotam as Boas Praticas de Fabricagdo, nao apresenta
seguranga microbiolégica e padronizagdo da qualidade. O queijo de manteiga,
mesmo sendo submetido a tratamento térmico durante a elaboragdo, também
apresenta problemas de contaminagéo.'devido a manipulagdo inadequada ap6s o
processamento (FEITOSA et al., 2003).

De acordo com Feitosa et al. (2003) varios estudos sobre a qualidade
microbiolégica de queijo de coalho. relataram ocorréncia de microrganismos
patogénicos e contagens de microrganismos deterioradores em numeros que
excedem, as vezes, os limites estabelecidos pela legislacdo Ministérios da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento e da Saude, cujo maximo permitido €
10°UFC/g. Dentre as bactérias patogénicas detectadas, destacam-se,
Staphylococcus aureus, Salmonella e Listeria monocytogenes.

Contagens elevadas de bolores e leveduras e bactérias do grupo coliformes
também tém sido constatadas em que JOS de coalho e manteiga, indicando que os
mesmos foram produzldos sob condlqées de higiene insatisfatérias. Esses
microrganismos sdo considerados os principais responsaveis pela deterioracao de
queijos (FEITOSA et al., 2003).



-

22

4. METODOLOGIA
4.1 TIPO DE PESQUISA

Segundo Best (1972), esse tipo de pesquisa é do tipo descritivo laboratorial
em que sao descrito os procedimentos, as andlises, as coletas, como a verificagao
da composi¢do centesimal do produto.

4.2 MATERIAIS

O material utilizado constou de queijo de coalho e queijo de manteiga
comercializados em supermercados da cidade de Natal — RN, além de vidrarias,
reagentes e equipamentos disponiveis no Laboratério de Bromatologia da Faculdade
Natalense do Rio Grande do Norte (FARN).

4.2.1 Amostragem

Para a realizagao da analise da composicao centesimal, foram analisadas 5
amostras do queijo de coalho e 5 amostras do queijo de manteiga, colhidas nos
estabelecimentos da cidade de Natal — RN. As amostras foram adquiridas na
qualidade de consumidor e, apés a aquisicdo, as amostras foram colocadas em
recipiente térmico (isopor) para que ﬁcéésem devidamente acondicionadas, sendo,
em seguida, levadas ao local das analises.
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4.3 METODOS

4.3.1 Preparacao das amostras

¥

As amostras de queijo de coalho e de queijo de manteiga primeiramente
foram preparadas para serem submetidas as analises, sendo assim cortadas em
cubinhos e depois com o ralador de alimentos cada queijo foi ralado para facilitar os
procedimentos das analise. Em seguida foram analisadas em duplicata quanto ao
teor de umidade, cinzas, proteinas, lipideos, fibras e carboidratos de acordo com o
preconizado pelo instituto Adolfo Lutz, 2004.

4.4 ANALISES REALIZADAS
4.4.1 Determinagado de umidade

Para a determinagao de umidade, foram pesados 10g da amostra em uma
capsulas de porcelana previamente secas e taradas. As cépsulas foram levadas a
estufa a 105° C por 1 hora. Ap6s esse tempo, as capsulas foram retiradas da estufa
e depositadas em um dessecador para esfriar por 30 minutos. Logo em seguida,

foram pesadas e verificado se houve perda da umidade.
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4.4.2 Determinacdo de Cinzas ou Matéria Mineral

Para a determinagdo de cinzas foram pesados 3g da amostra seca em um
cadinho previamente tarado. Promovida a combustdo em bico de Bunsen, e
transferidos os cadinhos para a mufla a 550°C, por um periodo minimo de 2 horas.
Em seguida retiraram-se os cadinhos para resfriar em um dessecador. Logo depois,
os cadinhos foram pesados e calcular a quantidade de cinzas para 100g do
alimento.

4.4.3 Determinacao de Nitrogénio ou Conteudo protéico

A determinacdo de proteina baseia-se na determinagao de nitrogénio,
geralmente feita pelo processo de digestao Kjeldahl. Este método se baseia em trés
etapas: digestdo, destilagdo e titulagdo. A matéria organica € decomposta e o
nitrogénio existente € finalmente transformado em amédnia. Sendo o contelido de
nitrogénio das diferentes proteinas aproximadamente 16%, introduz-se o fator
empirico 6,38 para transformar o numero de g de nitrogénio encontrado em numero

de g de protidios, sendo este valor empregado para leite e derivados.

Para a digestao, pesou-se cetca de 0,5g da amostra. Adicionou-se 2g da
mistura catalitica e 10 ml de acido sulfurico. Apés agitagdo, a amostra foi digerida no
bloco digestor com a chapa a 450°C. Feito isso a amostra digerida foi transferida
para o aparelho de Kjeldahl e promovida a mineralizacdo, que estara completa
quando a solugao estiver limpida. Realizada esta fase, é destilada, no destilador. Foi
preparada a solugao de acido bérico 3%, e colocada 20 ml da solugdo no
erlenmeyer de 250 ml, com 2 gotas de indicador misto. Deixou destilar com 40 ml de
NaOH 40% até a cor verde. Para a tltular,;ao utilizou-se HCL 0,1N. Titulou-se até a
viragem, quando a solugao voltou a coloragao azul. Depois, foi anotado o volume

gasto e calculado a quantidade de proteina para 100g da amostra integral.
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4.4.4 Determinacao do Estrato Etéreo ou Lipidios

A determinacao do extrato etéreo foi feita pelo método de Soxhlet, onde foi
feito a tara do balao Soxhlet e pesado o baldo. Em seguida, pesou-se 5g de amostra
em um papel filtro. A amostra foi inserida no tubo extrator, acoplado ao baldo. Foram
feitas duas sifonadas com éter etilico. Apos cerca de 4 horas, foi feita a prova de
papel filtro. O bal&o foi colocado na estufa e dessecador até o peso constante.

4.4.5 Determinacdo da Fibra Bruta

Na determinagéo de fibras, pesou-se o saquinho e anotou o peso, depois,
pesou-se 1g da amostra no saquinho. Os saquinhos foram postos no suporte do
aparelho de determinagao de fibras. Adicionados 2 litros de solugéo acida a 1,25% e
10g de sulfato se sédio anidro e agitado por alguns segundos. Foi ligado o
aquecimento e marcados 30 minutos ap6s a fervura. Desligado o aquecimento,
deixou escoar a solugdo. Foi colocada agua fervente dentro do equipamento e
deixada em agitagdo por 5 minutos. Dejxada escoar a agua e repetida a operagéao
por trés vezes, o aparelho foi desligado. Depois, os saquinhos foram colocados
sobre o papel absorvente para secar."Em seguida, os saquinhos foram postos uns
sobre os outros dentro de um béquer de 250 ml, e cobertos com &lcool etilico.
Depois foram colocadas em uma estufa a 105°C por uma noite e levadas para o
dessecador para esfriar, foram pesadas e calculadas a quantidade de fibras em
100g do alimento.

4.4.6 Determinacdo de Carboidratos i

Para a determinagéo de carboidratos, foi somado o resultado de umidade,
cinzas, proteinas, lipidios e fibras, que foram obtidos e diminuidos o nimero obtido
por 100. A diferencga corresponde ao NIFEXT.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados encontrados no queijo de coalho indicaram grandes variagées

entre as amostras analisadas, como pode ser observado na Tabela 3.

Tabela 3 - Resultados das analises da composi¢cao centesimal do queijo de
coalho produzido no Estado do Rio Grande do Norte.

Amostras (100g)
Determinacdo
(Média £ dp **)
1 2 3 4 5
Umidade (%) 42,24 +0,37 44,17+1,21 36,18 £0,33 40,07 £ 0,32 48,14 +1,32*
Gordura (%) 10,21 £0,14 17,3+0,20 31,92 +0,18* 28,26 +4,08 24,87 +1,85
Proteina (%) 19,41 +0,48 23,61+0,87 24,36 £0,21* 23,81 +0,19 23,33+0,34
Cinzas (%) 3,65+1,03 4,33 +0,30 3,53+0,18 4,41 +0,02* 3,89+0,14
Fibra (%) 0,94 + 0,02 0,96 +0,01 0,8 £0,05 0,81 +0,04 Z2.5E2.26™
Carboidratos (g) 23527 9,63 3,21 2,84 2,73

* Amostra de maior resultado
** Média das amostras + desvio padrao
Fonte: Dados da pesquisa, 2011.

Segundo os resultados obtidos‘los valores variaram entre as amostras de
proteinas, cinzas, fibras e carboidratos, no teor de proteina do queijo de coalho a
amostra (3) 24,36% foi o que apresentou maior resultado em relagdao as outras
amostras (2) 23,61%, (4) 23,81% e (5) 23,33% e a amostra (1) 19,41% menor
resultado. Para cinzas os valores encontrados variaram entre (1) 3,65%, (2) 4,33%,
(3) 3,53%; (4) 4,41% e (5) 3,89%, a mostra (4) foi 0 que apresentou maior resultado
e amostra (1) menor resultado dentre as outras amostras. O teor de fibras
apresentou-se maior valor na amostra (5) 2,50% e menor valor na amostra (3) 0,8%
que as demais, onde obteve fesultado‘ entre (1) 0,94%, (2) 0,96% e (4) 0,81% e
quanto aos carboidratos, os valores encontrados foram (1) 23,52% sendo a amostra
que apresentou maior valor, (2) 9,63%, (3) 3,21%, (4) 2,84% e a amostra (5) 2,73%

0 menor resultado.
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De acordo com o Regulamento técnico de identidadeje qualidade de queijos
(BRASIL, 1996), os queijos de coalho avaliados classificaram-se quanto ao teor de
umidade como sendo de média umidade e a alta umidade, como pode ser
observado no Grafico 1.

Grafico 1: Resultado das analises de unidade das amostras do queijo de coalho.
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Fonte: Dados da pesquisa, 2011.
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As amostras (1) 42,24%, (2) 44,17%, (3) 36,18% e (4) 40,07%,
apresentaram teores de umidade entre 36,0 e 45, 9%, classificando como média
umidade e apenas a amostra (5) 48,14% apresentando entre 46,0 e 54,9% como
alta umidade. Sendo assim as amostras avaliadas do queijo de coalho estao dentro
dos padrées estabelecidos pela legislag@o, conforme mostra a Tabela 1.
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Quanto ao teor de lipidio conforme o regulamento, os queijos de coalhos
devem apresentar entre 35% e 60% e de todas as amostras analisadas, nenhuma
se encontrou dentro desta faixa. As amostras (1) 10,21%, (Il) 17,30% e (V) 24,87%
classificaram-se como sendo magros entre 10,0 e 24,9% e as amostras (1) 31,92%
e (IV) 28,26%, semigordos, apresentando-se entre 25,0 e 44 9%, estando desta
forma, fora dos padrées estabelecidos pela a legislagdo, conforme mostra a Tabela
1 e o Gréfico 2.

Grafico 2: Resultado da anélise de lipidios das amostras queijos de coalhos.
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Fonte: Dados da pesquisa, 2011.
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A tabela 4 exibe os resultados obtidos nas analised para umidade, lipidio,
proteina, cinzas, fibras e carboidratos do queijo de manteiga que também indicaram
uma grande variagao entre as amostras analisadas.

Tabela 4 - Resultados das analises da composigao centesimal do queijo de
manteiga produzido no Estado do Rio Grande do Norte.

Amostra (100g)

Determinagdo 2
(Média £ dp **)

| Il 1} v Vv
Umidade (%) 3502+2,81 43,1910,18* 422+275 4169+037 2898+272
Gordura (%) 28,63+0,47* 20,8+0,25 16,03 +0,07 17,25+0,08 28,55+0,75
Proteina (%) 19,33+2,24 22,08+0,37 24,53+0,21* 24,17+0,21 23,33+0,34
Cinzas (%) 3,12+0,92 3,09 £+ 0,25 3,07 £0,00 2,44+0,25 3,61%0,02*
Fibra (%) 0,58 £ 0,02 1,35+0,02* 0,56 £ 0,00 0,44+0,04 0,53 +0,04
Carboidratos (g) 13,32 9,49 13,61 13,33 15"

* Amostra de maior resultado
** Média das amostras + desvio padrdo
Fonte: Dados da pesquisa, 2011.

Em relagdo aos valores encontrados nas analises de proteina o maior
resultado foi na amostra (Ill) 24,17% e o menor resultado na amostra (1) 19,33% em
comparagéo as demais amostras que apresentou valores (I1) 22,08%, (IV) 24,17% e
(V) 23,33%. Os resultados encontrados quanto ao teor de cinzas, observou-se que
na amostra (IV) 2,44% obteve menor valor e (V) 3,61% maior valor, as outras
amostras apresentaram-se (l) 3,12%, (ll) 3,09% e (Ill) 3,07%. Para fibras os valores
encontraram-se da seguinte maneira () 0,58%, (Il) 1,35%, (lll) 0,56%, (V) 0,44% e
(V) 0,63%, sendo que amostra (Il) apresentou maior valor e a mostra (IV) menor
valor e quanto aos resultados dos carboidratos observa-se que amostra (V) 15%
apresentou maior valor e a ambstra (Ill,_9.49% 0 menor valor em relagdo as outras
amostras, onde os resultados apresentaram-se desta forma (1) 13,32%, (1) 13,61%
e (IV) 13,33%.
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Comparando-se os valores de umidade das amostras ‘do queijo de manteiga
com o Regulamento técnico de identidade e qualidade de queijo (BRASIL, 1996), na
Tabela 1, podemos classifica-los como sendo de média a baixa umidade. As
amostras (Il) 43,19%, (Ill) 42,20% e (IV) 41,69 encontra-se umidade entre 36,0 e
45,9% sendo assim classificando como média umidade e as amostra (I) 35,02% e
(V) 28,98% como baixa umidade entre (até 35,9%), portanto apenas duas amostras
(I) e (V) avaliadas apresentam-se fora dos padrbes estabelecidos pela legislacdo
que classifica quanto ao teor de umidade como queijo de média até alta umidade,
devendo dessa forma, apresentar um teor maximo de umidade de 54,9% m/m,
conforme pode se visto no Grafico 3.

Grafico 3: Resultado das analises de umidade das amostras do queijo de manteiga.
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Fonte: Dados da pesquisa, 2011.
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Como pode ser observado no grafico 4, o teor de gordura nos queijos de
manteiga analisados apenas as amostras (l) 28,63 e (V) 28,55 encontra-se conforme
o regulamento entre 25% e 55% as demais amostras (ll) 20,80%, (lll) 16,03% e (V)
17,25% nao se apresentaram conforme o regulamento do queijo de manteiga, desta
forma estas amostras encontram-se fora dos padrées estabelecidos pela legislaggo
do Ministério da Agricultura e do Abastecimento (BRASIL, 1996) que classifica queijo

de manteiga como “semigordos” a “gordos”.

Grafico 4: Resultado das analises de lipidios das amostras do queijo de manteiga.
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Fonte: Dados da pesquisa, 2011.

A diferenca encontrada nos teora@' de umidade e gordura tanto do queijo de
coalho como no queijo de manteiga deve-se a variagdo na matéria-prima utilizada e
no processamento em si. A formacdo e manuseio da coalhada afetam a sua
habilidade de reter gordura e umidade, influenciando a composi¢édo centesimal.
Outra etapa que pode influenciar os teores de umidade‘ e gordura é o tempo de
prensagem, que diferem muito entre produtores.
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Os valores de umidade e de gordura para o queijo ae coalho e o queijo de
manteiga analisados neste trabalho sdo similares aos relatados por outros autores
como Nassu et al. (2001 e 2003), que encontraram para estes tipos de queijos
fabricado no Ceara e no Rio Grande do Norte valores para umidade de 43,1%. No
estudo conduzido pelo Sebrae (1998), foram encontrados queijos dos mais diversos
teores, classificando-se como de baixa, média e alta umidade, predominando os
queijos de média umidade, como encontrado no presente trabalho. Quanto ao teor
de gordura, Nassu et al. (2001 e 2003) encontrou valores de 27,32% e 25,61%,
classificando como semigordo enquanto neste trabalho os queijos foram
classificados magros e semigordos. Ja no estudo realizado pelo Sebrae (1998) é
relatado que a maioria dos queijos analisados em diversas regides é classificado
como extragordos ou duplo creme, com teores de gordura no extrato seco de no
minimo 60%, com exce¢do de um grupo de municipios onde os queijos produzidos
se classificaram entre “gordos” e semigordos”, aproximando-se um pouco dos
resultados encontrados neste trabalho. Sena et al. (2000) classificaram as amostras
do queijo de coalho analisadas entre “semigordos” (81,4% das amostras) e magros
(18,57% das amostras), resultados bem semelhante ao encontrado no presente
estudo, o que significa dizer que em outros estudos realizados houve variagdes nos
resultados encontrados para umidade e gordura e estas variagdes deve-se a falta de
critérios de qualidade de matéria-prima e das técnicas de processamento que
diferem entre produtores.

Quanto aos teores de proteina, cinzas, fibras e carboidratos a legislacao nao
estabelece padrboes para estas analises, de acordo com estes parametros os
resultados encdntrados se aproximam de resultados encontrados em varios estudos
com queijo de coalho e queijo de manteiga nos diferentes estados da regido
Nordeste (Ceara, Rio Grande do Norte. Pernambuco) (Nassu et al. 2001 e 2003;
Sena et al. 2000).

Comparando as amostras entre si no queijo de coalho pode-se perceber que
a amostra (lll) apresentou maiores valgres de lipidios e proteinas, apresentando os
menores valores umidade, cinzas e fibras e no queijo de manteiga a amostra que
apresentou maiores valores para cinzas e carboidratos e menores valores para
umidade foi a amostra (V).
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6 Conclusdo

Os resultados encontrados mostraram grandes variagdes dos principais
parérﬁetros para classificagdo de queijos (umidade e gordura), tanto para os
queijos de coalho como para queijos de manteiga, que de acordo com o
regulamento técnico de identidade e qualidade de queijo os valores
encontrados nas amostras estdao fora dos padrées estabelecidos pela

legislagao.

Nos parametros que ndo sdo regulamentos pela legislagdo como proteinas,
cinzas, fibras e carboidratos, os resultados encontrados se aproximam dos
resultados encontrados em outros estudos. Esses fatos demonstram a
necessidade de uniformizagdo nos procedimentos de fabricagdo para
obtencao de produtos padronizados.

A orientagao técnica dos produtores € uma das principais necessidades para
adequagao dos produtos e processos, como também das instalagées. Com
estabelecimento de procedimentos padronizados, serd possivel a obtencéo
de produtos com maior competitiv'idade'e de qualidade para os consumidores,
tanto do ponto de vista higiénico-sanitario como das técnicas de producao,
preservando as caracteristicas sensoriais destes produtos e assegurando ao

consumidor protegéo da sua saude.
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