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RESUMO

Queijo tipo Grana Padano de origem brasileira produzido pelo processo tradicional italiano e queijo
Grana Padano de origem italiana com denominação de origem protegida foram analisadas quanto à composição
centesimal e aceitação sensorial. Análises físico-químicas demonstraram que a composição centesimal dos
queijos foi bastante semelhante. A aceitação dos dois tipos de queijos foi avaliada por 60 provadores não
treinados, utilizando a Escala Hedônica de nove pontos. Os resultados indicaram que não houve diferença
significativa (p>0,05), em relação à aceitação, entre os queijos italiano e brasileiro. As notas médias da aceitação
global dos queijos situam-se entre os termos hedônicos “indiferente” e “gostei ligeiramente”. Em conclusão,
a aceitação dos queijos Grana Padano produzidos tradicionalmente pode demonstrar um elevado potencial de
mercado a ser explorado. Os resultados sugerem que o queijo tipo Grana Padano brasileiro produzido pelo
processo original italiano, possui padrão de qualidade suficiente para o mercado internacional, podendo ser
exportado a preços altamente competitivos.

Termos para indexação: queijo Grana Padano, composição centesimal, aceitação sensorial, tecno-
logia original.

1 INTRODUÇÃO

Grana Padano é o queijo de origem italiana
mais popular sendo fabricado em diversas partes
do mundo. Suas características típicas são atribuí-
das ao processo tecnológico específico na qual
vem sendo fabricado ao longo dos anos, ao longo
período de maturação e principalmente à qualidade
do leite empregado na sua elaboração (CURTIS et
al., 2000). Este queijo possui considerável impor-
tância comercial e algumas características muito
particulares como tecnologia de fabricação tradi-
cional, longo período de maturação (16 a 24 me-
ses) e textura granular típica, o que o caracteriza
como queijo “grana”. O Parmesão italiano é repre-
sentado por dois tipos principais: Parmiggiano
Reggiano e o Grana Padano, queijos bastante

similares, mas que possuem algumas características
próprias que os diferenciam, sendo ambos pro-
duzidos de acordo com a tecnologia tradicional
utilizando o leite cru (FURTADO, 2002).

Na Itália, em determinadas regiões não é
permitido o uso de silagem visando evitar a con-
taminação do leite com bactérias produtoras de
gás. O leite cru para a fabricação do queijo grana
é parcialmente desnatado por separação natural
da gordura. Os tanques usados para a fabricação
são afunilados, revestidos de cobre e com capa-
cidade de aproximadamente 1000L, nos quais são
produzidos apenas dois queijos pesando aproxi-
madamente 38 a 40 kg cada um (33 a 35 kg após
a maturação) (FURTADO, 2002).

O queijo “grana” italiano tem formato cil-
índrico, diâmetro variando entre 33 a 45 cm e
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altura entre 18 a 25 cm (FOX, 1993). Após a
maturação apresentam teores médios de 32% de
água e 28,4% de gordura, que corresponde a 42%
do estrato seco total. O Grana Padano, devido ao
processo de proteólise da massa, possui um perfil
de aminoácidos único e de elevado valor biológico,
sendo também uma boa fonte de cálcio, magnésio,
fósforo, potássio e é rico em vitaminas liposso-
lúveis e hidrossolúveis (CURTIS et al., 2000). O
queijo “grana” maturado é classificado como quei-
jo de baixa umidade (aproximadamente 30%), ge-
ralmente conhecido como queijo de massa dura.
Esses queijos possuem uma textura típica resultado
do longo período de maturação e também de ou-
tros fatores como a consistência do coágulo e o
tamanho do grão no corte, assim como os teores
de umidade e gordura da massa, (FURTADO, 2002).

 A etapa final na produção do queijo Grana
Padano é a maturação natural na qual o queijo é
estocado a sob determinadas condições de tempe-
ratura (15 a 22ºC) e umidade (85 a 88%) por um
período maior que nove meses, geralmente corres-
pondendo entre 12 e 14 meses. Durante a matu-
ração mudanças químicas e bioquímicas ocorrem
no queijo, sendo que os principais constituintes:
proteínas, lipídeos e lactose residual são degra-
dados a produtos primários e posteriormente a
produtos secundários (FOX, 1989). Em diferentes
queijos a proteólise desempenha um papel impor-
tante na determinação das características organo-
lépticas típicas e representa um significante indi-
cador de qualidade. A proteólise é causada por enzi-
mas contidas no leite (plasmina), pela quimosina
e pelas enzimas produzidas por microrganismos.
Devido à atividade enzimática, o conteúdo caseí-
nico decresce durante a maturação de queijos Par-
mesão comerciais (GAIASCHI, 2001). A qualidade
do leite empregado e o sucesso do processo de
maturação podem assegurar a excelente qualidade
final do produto.

O uso de soro-fermento constitui um dos
meios mais tradicionais para incorporação de
bactérias láticas no processo de fabricação e é
muito utilizado para a produção de queijos duros
na Itália. O soro da própria fabricação do queijo
é retirado após o processo de cozimento da massa,
com temperatura elevada (entre 55 e 57°C) e
deixado fermentar até o dia seguinte quando será
utilizado para a fabricação do dia, sua acidez atin-
ge valores médios de 140 a 180°D sendo, portan-
to, um exemplo prático da seleção natural de
bactérias láticas do próprio leite. As bactérias
láticas normalmente presentes no soro-fermento
são Lactobacillus helveticus, que predomina de-
vido à sua elevada resistência a ácido, e outras
bactérias  termofí l icas  como Streptococcus
thermophylus ,  Lactobacillus delbrueckii  ssp.
bulgaricus, Lactobacillus delbrueckii ssp. Lactis

e Lactobacillus fermentum. Estas bactérias são
típicas da microbiota endógena corrente natural
das regiões onde os queijos são fabricados e con-
taminam o leite durante o processo de obtenção
e são selecionadas pela tecnologia de fabricação,
sendo assim torna-se difícil a reprodução de um
soro-fermento que seja capaz de conferir as carac-
terísticas típicas do queijo Grana Padano tradi-
cional que é um produto especifico originalmente
fabricado na Itália (FOX, 1993). O Quadro 1
mostra a composição físico-química média de um
queijo Grana Padano produzido na Itália.

No Brasil o Regulamento Técnico de Iden-
tidade e Qualidade de Queijo Parmesão é regulado
pela Portaria 353 de 1997.  Contudo o queijo
Parmesão fabricado na maioria das indústrias bra-
sileiras não tem padrão de qualidade definido e se
distanciou muito do queijo original italiano, resul-
tado do emprego de leite cru de qualidade inferior,
sendo um produto muitas vezes destinado à pro-
dução de queijo ralado e que não é maturado por
completo. Atualmente existem três indústrias de
queijos no Brasil que utilizam a tecnologia tra-
dicional importada da Itália, em uma delas ocorre
eventualmente um intercâmbio de fermento de
soro que é doado por fábricas de regiões produtoras
do queijo “grana” na Itália. São fábricas que con-
seguem comercializar queijos de elevado padrão
de qualidade a preços competitivos e ainda elimi-
nam os custos de importação gerando emprego e
renda. Estas empresas possuem equipamentos im-
portados da Itália (tanques afunilados revestidos
de cobre, tanques de desnate natural, calhas para
transporte do leite, etc.) e que reproduzem fiel-
mente a tecnologia de fabricação, enformagem,
prensagem, salga e as condições de maturação ne-
cessárias à obtenção de um produto padronizado
e muito similar ao queijo italiano.

Tabela 1. Composição físico-química média de
um queijo Grana Padano.

Parâmetros g/100g de queijo
Umidade 32

Proteína total (N x 6,38) 33
Gordura 27
Cinzas 4 ,9
Cálcio 1 ,15

Fósforo 0 ,7
Magnésio 0,043

Sal 1 ,7

Fonte: adaptado de (FOX, 1993).

Os testes de aceitação são usados quando o
objetivo é avaliar se os consumidores gostam ou
desgostam do produto. Na escala hedônica com
nove pontos o consumidor expressa sua aceitação
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pelo produto, seguindo uma escala previamente es-
tabelecida que varia gradativamente com base nos
atributos “gosta” e “desgosta” (MINIM, 2006).

O objetivo deste trabalho é comparar a
composição físico-química e a aceitação senso-
rial, do queijo tipo Grana Padano produzido no
Brasil em uma queijaria que utiliza a tecnologia
original importada da Itália e um queijo Grana
Padano italiano.

2 MATERIAS E MÉTODOS

Amostras de queijos Grana Padano de ori-
gem brasileira produzido pelo processo tradicio-
nal italiano e queijos Grana Padano italiano com
denominação de origem protegida foram coleta-
das em supermercados da grande São Paulo em
fevereiro de 2008. Ambos foram adquiridos fatia-
dos em cunhas de aproximadamente 250g, em
embalagem plástica termoencolhível a vácuo. Os
queijos foram colocados no mercado após o pe-
ríodo de maturação de 14 meses e apresentavam
prazo de validade similar.

As análises físico-químicas para determinar
a composição dos queijos e índices de qualidade
foram realizadas no Laboratório de Pesquisa da
EPAMIG – Instituto de Laticínios Cândido Tostes
em Juiz de Fora, MG. As análises de umidade,
gordura, cinzas (resíduo mineral fixo), proteína,
pH, gordura no extrato seco (GES) e sal foram
realizadas segundo metodologia analítica descrita
em Pereira et al. (2001), assim como a deter-
minação dos índices de maturação (extensão e
profundidade de proteólise). Para conversão do
nitrogênio total (seguindo metodologia Kjeldahl)
em proteína foi usado o fator 6,38. O teor de
lactose foi obtido pela diferença entre o extrato
seco total e os teores de proteína, gordura e cinzas
da amostra.

As avaliações sensoriais foram realizadas
no Laboratório de Análise Sensorial do Depar-
tamento de Tecnologia de Alimentos da Univer-
sidade Federal de Viçosa em Viçosa, MG. A aceitação
dos queijos foi avaliada com base na impressão
global por um painel de 60 provadores não-trei-
nados, utilizando a escala hedônica de nove pon-
tos. Os testes foram conduzidos em cabines indivi-
duais, sob luz branca. As amostras foram apresen-
tadas em temperatura ambiente, devidamente co-
dificadas com números aleatórios de três dígitos
em pratos descartáveis contendo pedaços dos quei-
jos com aproximadamente 5 g.

3 RESULTADOS E DISCUSSÃO

O queijo Grana Padano é um produto ma-
turado com tecnologia de fabricação peculiar, o

que lhe confere características físico-químicas
únicas. Conforme pode ser observado na Figura
1, os queijos Grana Padano de origens diferentes
apresentaram composição centesimal semelhante.
O queijo brasileiro apresentou discretamente
maiores teores de proteína e gordura e menor teor
de umidade comparativamente aos valores encon-
trados para o queijo italiano e os dados apresen-
tados pela literatura, Fox (1998). Os queijos se
classificam como de baixa umidade, por apre-
sentarem valores inferiores a 35,9% para este
parâmetro (BRASIL, 1996), o que é esperado para
queijos com tempo elevado de maturação. O pH
do queijo brasileiro foi 5,60 e o queijo italiano
apresentou pH de 5,35, o que demonstra a simi-
laridade das tecnologias de fabricação.

Figura 1. Comparação entre a composição cen-
tesimal dos queijos analisados e dados
da literatura obtidos de FOX, 1998.

De acordo com FOX, 1993 o valor médio
de nitrogênio solúvel por nitrogênio total para
um queijo Grana Padano é 34%. Os valores de
extensão da proteólise encontrados nos queijos
estudados foram 31,01% para o queijo brasileiro
e 33,73% para o queijo italiano, conforme apre-
sentado na Figura 2, o que mostra concordância
com os dados da literatura para os dois queijos
estudados. É interessante observar que os valores
de nitrogênio solúvel em ácido tricloroacético 12%
por nitrogênio solúvel em pH 4,6 encontrados
foram bastante elevados para os dois queijos,
chegando a 91,23% para o queijo brasileiro e
90,01% para o italiano. Os resultados comprovam
que os queijos estão em elevado estágio de ma-
turação, sendo também demonstrado apenas pelos
índices de extensão e profundidade da proteólise
os quais atingiram níveis bastante elevados se
comparados, por exemplo, com o queijo Emental
que possui valores médios de 26,67% de extensão
e 15,55% de profundidade da proteólise (FOX,
1993). O teor de gordura no extrato seco dos
produtos estudados os classifica como semi-gordos,
pois estão dentro dos l imites de 25 a 44,9%
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(BRASIL, 1996). Os queijos apresentaram valores
de gordura no extrato seco semelhantes ao en-
contrado na literatura, 39,70% (FOX, 1998).

Figura 2. Comparação entre os índices de qua-
lidade (extensão e profundidade da
proteólise e gordura no extrato seco
– GES) dos queijos Grana Padano de
origens brasileira e italiana.

Em relação à aceitabilidade sensorial, não
houve diferença significativa (p>0,05) entre os
queijos italiano e brasileiro. As notas médias da
aceitação situaram-se entre os termos hedônicos
“gostei ligeiramente” e “indiferente”. Estas no-
tas indicam aceitação do produto e também re-
f letem o fato de que o  queijo Grana Padano
tradicional maturado por ser um produto pouco
conhecido pelos consumidores brasileiros e mui-
tas vezes de consumo indireto pode ter suas ca-
racterísticas típicas de qualidade erroneamente
confundidas com defeitos. O queijo possui um
sabor forte e picante, e apresenta uma textura
granular típica com cristais de tirosina que são
facilmente percebidos na degustação, estas carac-
terísticas são proporcionadas pelo longo período
de maturação e são atributos sensoriais desejáveis
mas que muitas vezes são estranhos à população
em geral.

4 CONCLUSÃO

Não houve diferença significativa de acei-
tação entre o queijo tipo Grana Padano de ori-
gem brasileira produzido pelo processo tradi-
cional italiano e queijo Grana Padano italiano.
Os resultados demonstram que há uma grande
oportunidade de produção deste tipo de queijo
no Brasil, desde que feito com leite de excelente
qualidade e respeitando a tecnologia original ita-
liana que é amplamente descrita na literatura. A
utilização de processos tradicionais, leite de boa
qualidade, fermentos adequados e equipamentos
específicos podem proporcionar a obtenção de
produtos com características adequadas.

Os resultados sugerem que o queijo Grana
Padano de origem brasileira produzidos pelo
processo tradicional italiano, possui padrão de
qualidade suficiente para o mercado interna-
cional, podendo ser exportado a preços compe-
titivos. Por ser um queijo que ainda é pouco
conhecido e comercializado no Brasil, sugere-
se uma maior divulgação de suas características
de qualidade para que seu consumo seja incen-
tivado e as indústrias brasileiras se sintam moti-
vadas a explorarem o elevado potencial de mer-
cado que este produto possui.

SUMMARY

Brazilian Grana Padano Cheese produced by
the traditional Italian process and Grana Padano
cheese from Italy with denomination of protected
origin were analyzed for the centesimal composition
and sensorial acceptance. Physicochemical
analyses demonstrated that the centesimal
composition of the both cheeses was similar. The
acceptance of the two types of cheeses was
evaluated by 60 untrained judging, using the nine
points Hedonic Scale. The results indicated that
there was not significant difference (p>0,05), in
relation to acceptance, between the Italian and
the Brazilian cheese. The medium scores of global
acceptance of the cheeses located among the
hedonic terms “Indifferent” and “I liked lightly”.
In conclusion, the acceptance of Grana Padano
cheeses produced traditionally can demonstrate a
high market potential to be explored. The results
suggest that the Brazilian Grana Padano cheese
produced by the italian original process has enough
quality to the international market and could be
exported at highly competitive prices.

Index Terms :  Grana Padano cheese,
centesimal composition, sensorial acceptance,
original tecnology.
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