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Chemical composition in Parmesan cheese marketed
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RESUMO

O queijo Parmesdo ralado esta entre os mais consumidos do pais e também
entre os mais fraudados, visto que a fragmentacao facilita a incorporagao de diversos
adulterantes. A legislagdo brasileira estabelece como parametros a ser avaliados em
queijo ralado apenas o teor de umidade e o contetido de gordura no extrato seco
(GES). No entanto, ¢ importante analisar outros parametros, a fim de caracterizar
os produtos comercializados no Brasil, pois a qualidade pode estar comprometida.
O objetivo do presente trabalho foi analisar a composi¢do quimica e a presenga
de amido em diferentes amostras de queijo parmesao ralado, comercializadas na
cidade de Paranavai, Parana. Foram analisadas quinze amostras, sendo de trés lotes
diferentes de cinco marcas. A composi¢ao quimica (umidade, cinzas, carboidratos,
proteinas e lipidios) diferiu de uma amostra para outra, no entanto, todas as amostras
estavam em conformidade com a legislagdo brasileira considerando os contetdos de
umidade. Quanto ao teor de GES, 60% das amostras apresentavam valores superiores
aos estabelecidos pela legislacdo brasileira para queijo semigordo, como o queijo
Parmesdo ralado. Uma das amostras apresentou teor de carboidratos elevado, no
entanto, ndo foi constatada a presenca de amido pelo teste do lugol. Conclui-se
que 60% dos queijos ralados comercializados na cidade de Paranavai apresentam
desconformidade com a legislagao brasileira, pois tinham maior conteudo de gordura
no extrato seco do que o estabelecido.
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ABSTRACT

The grated Parmesan cheese is among the most consumed cheese in the
country and also among the most fraudulent, since the fragmentation facilitates the
incorporation of various adulterants. Brazilian law establishes as the parameters to be
evaluated in grated cheese only the moisture content and the fat content in dry matter
(GES). However, it is important to analyze other parameters, in order to characterize
the products commercialized in Brazil, as quality can be compromised. The objective
of this study was to analyze the chemical composition and presence of starch in
different samples of grated Parmesan cheese, commercialized in the city of Paranavai,
Parana. Fifteen samples were analyzed, being three different batches of five brands.
The chemical composition (moisture, ash, carbohydrates, proteins and lipids) differed
from one sample to another; however, all samples were in compliance with Brazilian
legislation, considering the moisture content. For the GES content, 60% of the samples
showed values higher than those established by Brazilian legislation for semi-fat
cheese, such as grated Parmesan cheese. One sample showed a high carbohydrate
content, however, starch was not detected by the lugol test. It is concluded that 60%
of grated cheese commercialized in the city of Paranavai present disagreement with
Brazilian law, because they had higher fat content in the dry matter than the established.

Keywords: grated Parmesan cheese; starch; legislation; quality; composition.

INTRODUCAO

O queijo ¢ um alimento de grande
importancia nos habitos de consumo dos
brasileiros devido a sua rica composi¢ao nu-
tricional e participacdo historica na cultura
nacional. E um alimento produzido a partir
do leite, contendo proteinas de alto valor bio-
logico, célcio, lipideos, lactose e vitaminas
lipossoluveis (OLIVEIRA et al., 2012).

O queijo parmesao € classificado como
de baixa umidade, semigordo, de massa
cozida, prensada e de longa maturagéo (de seis
meses a dois anos). Possui consisténcia dura
e textura compacta, granulosa, com crosta
firme e lisa, cor ligeiramente amarelada e
sabor levemente picante e salgado. Seu odor
¢é suave e agradavel, devendo ser armazenado
em temperatura nio superior a 18 °C. E mui-
to comercializado na forma ralada (BRASIL,
1997a, PERRY, 2004).

O queijo ralado pode ser definido como
um produto obtido por esfarelamento ou rala-
gem da massa de uma ou até quatro variedades

de queijos de baixa umidade aptos para o
consumo humano. O produto classifica-se
como desidratado ou ndo e/ou pela variedade
de queijo utilizada, podendo ser elaborado
com uma unica variedade de queijo de baixa
umidade ou com queijo de média umidade
(BRASIL, 1997b).

A legislagdo brasileira estabelece li-
mites apenas para umidade e gordura no
extrato seco (GES) de queijos ralados.
O queijo parmesdo ralado e desidratado
deve apresentar teor maximo de umidade
de 20% e GES compativel com produtos
semi-gordos (25-44,9%) (BRASIL, 1996;
BRASIL, 1997 a, b). Estudos indicam que
estes limites sdo usualmente extrapolados
(PIMENTEL et al., 2002; INMETRO, 2003;
JUSTUS et al., 2011; OLIVEIRA et al.,
2012; TROMBETE et al., 2012), o que torna
importante o monitoramento sistematico dos
produtos disponiveis no mercado.

Embora a umidade e o conteudo de
gordura sejam parametros importantes de
avaliacdo da qualidade de queijos ralados, é
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essencial analisar outros parametros, a fim de
caracterizar os produtos comercializados no
Brasil e garantir qualidade aqueles ofereci-
dos aos consumidores (JUSTUS et al., 2011).
Portanto, este trabalho teve como objetivo
analisar a composi¢do quimica e avaliar a
presenga de amido em diferentes amostras de
queijo parmesdo ralado, comercializadas na
Regido de Paranavai, Parana.

MATERIAL E METODOS
Material

Foi analisado um total de 15 amostras
adquiridas no comércio local (Paranavai,
Parana), sendo 3 unidades de lotes diferentes
pertencentes a 5 marcas de queijo parme-
sdo ralado. A selecdo das marcas foi baseada
em uma pesquisa nos mercados da cidade,
avaliando-se a disponibilidade da marca e
o quantitativo de vendas. As 5 marcas sele-
cionadas foram encontradas em todos os mer-
cados de porte médio da cidade e, segundo os
estabelecimentos, eram aquelas que tinham
maior porcentagem de vendas. Os queijos
foram classificados, segundo a propria em-
balagem, como queijo ralado de baixa umi-
dade. Todas as amostras apresentavam selo
de Inspecao Federal (SIF) e estavam den-

Tabela 1 — Composi¢do quimica (g/100g) de

mercializados em Paranavai — PR*

tro do prazo de validade estabelecido pelo
fabricante.

Anilise de composi¢do quimica

A composi¢do quimica foi determina-
da conforme metodologias propostas pelo
Manual do Instituto Adolf Lutz (2008): umi-
dade por gravimetria apds dessecagdo em
estufa a 105 °C, minerais (cinzas) por gravi-
metria apods incineragdo em mufla a 550 °C,
proteina pelo método de micro-Kjeldahl,
lipidios pelo método de Bligh-Dyer e car-
boidratos por diferenca. A presenca ou au-
séncia de amido nas amostras foi realizada
por meio de gotejamento de lugol.

Analise estatistica

As diferentes marcas serdo denomina-
das como amostras A, B, C, D ¢ E. Utilizou-se
o delineamento inteiramente casualizado com
cinco amostras (marcas) de queijo ralado,
em trés lotes diferentes e trés repeticdes. Nas
analises de composi¢cdo quimica os resulta-
dos foram submetidos & Anélise de Variancia
(ANOVA) e teste de comparagdo de médias
de Tukey (0. =5%). As analises estatisticas fo-
ram realizadas usando o programa Statistical
Analysis System (SAS) 9.1.3.

cinco marcas de queijo parmesdo ralado co-

Componente A B C D E
Umidade 18,31 £0,33* 17,29 +0,60®® 15,58 +£0,14¢ 16,27 +0,46* 16,66 = 0,31%¢
Cinzas 9,16 £ 0,3* 7,59 +0,95> 8,60+0,67* 7,04+0,55* 6,09 +0,59
Proteinas 31,84 +£0,83% 34,45+0,55° 41,47 +0,48 30,36+0,32¢ 3891 =+3,1°
Lipideos 38,88 £0,99* 41,61 £2,03* 33,28 £0,33> 30,53 +2,71® 40,72 +£0,31°
GES*** 4750+ 1,08 50,31+2.,74* 39,43+0,33> 36,48 +£3,44> 48,85+0,20*
Carboidratos 1,81° 0 1,07° 15,8¢ 0

* Valores médios para trés amostras de cada marca.
** Letras iguais numa mesma linha indicam valores semelhantes pelo Teste de Tukey (o = 5%).
*** Gordura no extrato seco.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela | estdo apresentados os re-
sultados de composi¢do quimica dos queijos
ralados avaliados.

Nio foi detectada a presenca de ami-
do nas amostras de queijo ralado avaliadas
neste estudo. A adi¢do de amido em queijo
ralado ndo ¢ permitida pela legislacdo vi-
gente (BRASIL, 1997b). No entanto, alguns
produtores fazem esta adicdo durante a etapa
de ralamento do queijo, pois o amido apre-
senta baixo custo e aumenta o rendimento do
produto final (DUARTE et al., 2006).

A adi¢do de amido ndo causa danos a
satide do consumidor, visto que este ¢ utiliza-
do como importante fonte de carboidratos na
alimentagdo humana (DUARTE et al., 2000).
No entanto, ndo faz parte da tecnologia de
fabricagdo de queijos ralados e sua adig¢do
ocasiona alteragcdes nos contetdos finais dos
demais componentes (proteinas, lipidios,
cinzas), descaracterizando o produto (RIBEIRO
etal., 2012). A auséncia de amido significa que
ndo houve essa pratica fraudulenta na fabrica-
¢do dos queijos ralados avaliados neste estudo,
embora outros tipos de fraude possam existir
e ndo tenham sido avaliados. Outros autores
observaram, no entanto, a presenca de amido
em amostras de queijo ralado comercializadas
em Ponta Grossa (RIBEIRO et al., 2012) ¢ no
Rio de Janeiro (ROMANO; AZEVEDO, 2005;
DUARTE et al., 2006).

Quanto a umidade, a legislagdo bra-
sileira preconiza um teor maximo de 20%
para queijos ralados desidratados (BRASIL,
1997 a, b). Sendo assim, todas as amostras
de queijo analisadas (A, B, C, D ¢ E) atende-
ram a legislagdo vigente em relacdo ao teor
de umidade.

Valores de umidade superiores aos pre-
conizados pela legislagdo podem facilitar a
multiplicagdo de microrganismos deterio-
rantes, diminuindo o tempo de vida util dos
produtos. Ha ainda o risco de veiculagdo

de microrganismos patogénicos, como L.
monocytogenes, a qual se desenvolve em
queijos cuja umidade seja superior a 20%
(OLIVEIRA et al., 2012). Além disso, pode
representar prejuizos ao consumidor, pois o
mesmo estda comprando um queijo com um
teor superior de agua e pagando o mesmo
preco que seria pago por um com umida-
de adequada (INMETRO, 2003). Ha ainda,
comprometimento da concorréncia justa
entre fabricantes, por alguns estarem obten-
do vantagens em seus produtos de maneira
ilegal (TROMBETE et al., 2012). Niveis de
umidade acima do limiar desejavel foram re-
latados em outros estudos (PIMENTEL et al.,
2002; RIBEIRO et al., 2012; OLIVEIRA et al.,
2012; TROMBETE et al., 2012).

O conteudo de cinzas variou entre
6,09% a 9,16%, sendo maior nas amostras A
e C e menor na amostra E. As cinzas no quei-
jo sdo representadas pelas substancias salinas
¢ materiais minerais presentes no leite e/ou
adicionados durante a fabricacdo do queijo
(PEREIRA et al., 2001). O sal adicionado
durante a salga representa uma grande pro-
por¢do das cinzas e, como a quantidade ¢ a
forma de adicdo diferem de uma industria
para outra, contribuem para as diferencas nos
contetdos de cinzas encontrados (JUSTUS
et al., 2011). Os teores de cinzas encontra-
dos no presente estudo estdo de acordo com os
relatados por outros autores (JUSTUS et al.,
2011; RIBEIRO et al., 2012).

A quantidade de lipidios variou entre
30,53% a 41,61%. Os teores mais baixos
foram 30,53% e 33,28% para as amostras C
e D, respectivamente, e os mais altos foram
nas amostras A (38,88%), B (41,61%) e E
(40,72%). A variacao do teor de gordura em
queijos pode estar relacionada com diversos
fatores, como o teor de gordura inicial do
leite, o momento de corte da coalhada ¢ o
tipo de pasteurizacao do leite (JUSTUS et al.,
2011). Além disso, a raga do animal do qual
o leite foi retirado, o estagio de lactagdo, a
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alimentagdo ¢ a estagdo do ano podem alterar
os niveis encontrados no leite (CARROLL,
2000).

A legislacdo brasileira preconiza que
o teor de gordura no extrato seco para quei-
jo Parmesdo ralado deve ser compativel
com os padrdes estabelecidos para queijos
semigordos (25-44,9%) (BRASIL, 1996;
BRASIL, 1997 a,b). Desta forma, 60% das
amostras de queijo analisadas no presente
estudo apresentaram contetidos de GES
superiores aos limites permitidos, sendo clas-
sificadas como queijos gordos. RIBEIRO et
al. (2012) e JUSTUS etal. (2011) observaram
que 66,67 e 37,5% das amostras de queijo
parmesao ralado de Ponta Grossa — PR e Sul
de Minas, respectivamente, apresentavam
GES compativel com queijos gordos, estando
em desacordo com a legislagdo vigente.

Quanto ao conteudo proteico, a legis-
lagdo brasileira ndo estabelece padrdes para
0 queijo parmesdo ralado. O valor médio
encontrado nas amostras para proteina total
foi de 35,41%, observando-se maiores teores
nas amostras C (41,47%) e E (38,91%) e
menores teores nas amostras A (31,84%) e D
(30,36%). Estes valores estdo de acordo com
os relatados por outros estudos (BARROS
etal., 2011; JUSTUS et al., 2011; RIBEIRO
et al., 2012). O teor de proteinas de queijos
reflete o contetido deste componente no
leite e varia em func¢do de fatores genéticos,
fisiologicos e ambientais, como raga, indivi-
dualidade do animal, estagio de lactagdo,
idade, alimentagdo, intervalo entre ordenhas,
clima, estagdo do ano, entre outros (FOX,
2003). Viotto, Cunha (2006) relatam que essas
diferencas ndo podem ser controladas pelo
fabricante de queijos, explicando em parte a
variabilidade no teor de proteinas encontrada
entre diferentes marcas.

O teor de carboidrato variou entre 1,07%
a 15,8% entre as amostras analisadas. Nao
foram encontrados teores de carboidratos
nas amostras B e E. As amostras A e C

apresentaram 1,07% e 1,81%. Essas baixas
concentragdes podem ser lactose residual, a
qual estava presente no leite e ndo foi utilizada
totalmente pelos microrganismos da cultura
latica durante a fabricagdo dessas marcas de
queijo e ficaram retidas na massa durante a
dessoragem.

Na amostra D, com maior concentra¢io
(15,8%), possivelmente deve ter havido adi-
¢do de alguma outra substancia ndo amilacea
e ndo proteica, por ter apresentado teste nega-
tivo para o lugol e o teor de proteinas esteve
dentro dos niveis normais para o produto. Tal
substancia pode ser uma goma ou uma fibra.
Porém, para determinar o que foi adicionado,
mais testes sdo necessarios e que nao foram
realizados neste trabalho.

As pesquisas com queijos ralados en-
contradas na literatura foram realizadas,
principalmente, nos Estados de Minas Gerais
(PIMENTEL et al., 2002, JUSTUS et al., 2011;
OLIVEIRA et al., 2012) ¢ Rio de Janeiro
(ROMANO et al., 2005; DUARTE et al.,
2006; TROMBETE et al., 2012), grandes
consumidores de queijo do Pais, com alta
rotatividade dos produtos no mercado. Ape-
nas um trabalho realizado no Parana sobre
este tema foi encontrado (RIBEIRO et al.,
2012), portanto, ha necessidade de monito-
ramento sistémico da qualidade dos produtos
disponiveis no mercado, o que torna o pre-
sente estudo interessante.

CONCLUSOES

A composi¢do quimica (umidade, cin-
zas, carboidratos, proteinas e lipidios) de
queijo parmesdo ralado difere de uma marca
para outra, devido as diferentes matérias-
primas utilizadas e as condi¢des de pro-
cessamento. Todas as amostras avaliadas estdo
em conformidade com a legislagdo brasileira
vigente para os teores de umidade, no en-
tanto, 60% apresentaram valores maiores de
gordura no extrato seco do que o permitido.
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Conclui-se que 60% dos queijos ralados
comercializados na cidade de Paranavai
apresentam desconformidade com a legisla-
¢do brasileira no que tange o conteudo de
GES. Um dos queijos possivelmente foi
fraudado por uma substancia ndo amilacea
e ndo proteica, a qual ndo foi identificada
no presente estudo. A legislacdo brasilei-
ra apresenta apenas dois pardmetros para
controle de qualidade de queijos ralados,
teor de gordura no extrato seco e umidade,
dificultando agdes de fiscalizagdo ¢ controle
por parte dos 6rgaos responsaveis.
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