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VERIFICAGAO DA ROTULAGEM DE QUEIJO
COALHO TIPO “4” E “B” EM RELACAO A0 TEOR
DE PROTEINA E MATERIA GORDA

Cheese labels verification curds type “A” and
“B” in relation to the contente protein and fat.

Resumo:

O presente trabalho teve como objetivo avaliar as conformidades de 59
amostras de queijo coalho (tipo A e B) produzido e comercializado em
Pernambuco, relacionando os parametros fisico-quimicos de matéria
gorda e proteina experimentais, com as indicacGes descritas na
rotulagem. E de extrema importancia a linguagem dos rétulos dos
alimentos que sdo elementos essenciais de comunicagao entre produtos
e consumidores. A rotulagem permite, ao cliente, tomar decisfes em
direcdo & qualidade. Deste modo, deve-se considerar de grande
relevancia a Informacdo nutricional para a promogdo da alimentagdo
saudavel. A demanda crescente da sociedade por informacgdes
confidveis exige esforco do governo e setor produtivo para
implantacdo de uma efetiva rotulagem nutricional de alimentos. A
pesquisa apontou uma irregularidade dos relatos dos rotulos frente aos
valores analisados, com margem de erro superior ao valor nutricional
descrito na embalagem. O parametro de proteina apresentou maior
discordancia do que a matéria gorda.

Abstract:

This study aimed to assess the conformity of 59 curd cheese samples
(type A and B) produced and marketed in Pernambuco, relating the
physicochemical parameters of fat and experimental protein with the
indications described in the labeling. It is very important the language
of food labels that are essential for communication between products
and consumers. Labelling allows the customer to take decisions
towards quality. Thus, it should be considered highly relevant
nutritional information to promote healthy eating. The increasing
demand of society for reliable information requires effort by the
government and the productive sector to implement effective nutrition
labeling of foods. The survey showed an irregularity of the reports of
the labels facing the analyzed values, with margin of error greater than
the nutritional value described on the package. The protein parameter
showed greater disagreement than fat.
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INTRODUCAO

No Brasil, a fiscalizacdo sanitaria de leite e de produtos
lacteos para empresas que realizam comércio
interestadual e internacional é realizada pelo Ministério
da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA). Ja
no ambito das empresas que realizam comércio intra-
estadual, a fiscalizagdo sanitaria é estadual, sendo a
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) e
a Fiscalizacdo  Agropecuaria de  Pernambuco
(ADAGRO) o 6rgao que assume esse papel.

A Resolucdo N° 02 de 19 de Abril de 1999 da
Secretaria de Producdo Rural e Reforma Agréria
(SPRRA) foi criada para padronizar o processo de
produgdo do queijo de coalho por meio de orientagdes
objetivas aos seus fabricantes. Em contraposicdo a
legislacdo federal, essa resolu¢cdo contempla a
producdo artesanal, porém o queijo produzido com
leite cru é classificado como “tipo B”, enquanto o
queijo fabricado com leite pasteurizado é denominado
“tipo A”. Tal -categorizacdo implica em uma
hierarquizacéo entre o produto industrial e o artesanal
que pode representar o primeiro como sendo melhor
que o segundo (ALMEIDA et al., 2014). O que
também afirma o Regulamento Técnico de Identidade e
Qualidade (RTIQ) de Queijo de Coalho, aprovado pela
Instrugdo Normativa N° 30 (BRASIL, 2001).

Alguns Regulamentos Técnicos sobre rotulagens de
alimentos estdo direcionados aos alimentos embalados
dentre esses, a Resolucdo - RDC n°259 (BRASIL,
2002) que aprova o Regulamento Técnico para
rotulagem de alimentos embalados. Aplica-se a
rotulagem de todo alimento que seja comercializado,
qualquer que seja sua origem, embalado na auséncia do
cliente, e pronto para oferta ao consumidor. A
Resolugdo - RCD n°360 (BRASIL, 2003) que trata-se
do Regulamento Técnico sobre rotulagem nutricional
de alimentos embalados. Aplica-se a rotulagem
nutricional dos alimentos produzidos e
comercializados, qualquer que seja sua origem,
embalados na auséncia do cliente e prontos para serem
oferecidos aos consumidores e a Instrugdo Normativa
n°22 (BRASIL, 2005) aborda o Regulamento Técnico
para rotulagem de produto de origem animal embalado.
O objetivo da pesquisa foi avaliar a rotulagem de
queijo coalha tipo A e B quanto a informacéo
nutricional da proteina e matéria gorda frente aos
resultados experimentais desses parametros.

MATERIAIS E METODOS

Foram analisadas 59 amostras de queijo coalho
tipo A (22 amostras) e tipo B (37 amostras) nos
parametros de matéria gorda e proteina. As amostras
adquiridas no comércio de Recife e cidades proximas
no Estado de Pernambuco. As andlises foram realizadas
em triplicatas no laboratério de Engenharia de
Alimentos da Universidade Federal de Pernambuco e
0s resultados expressos em %.

Para determinacdo de matéria gorda amostras de
3g de queijos de coalho foram pesadas diretamente em
butirdmetro de Van Gulik especial para queijos. Apds a
adicdo de 5 mL de &gua destilada, 10 mL de Acido
Sulfurico com densidade de 1,820 a 20°C e 1 mL de
alcool isoamilico, foram agitados e colocado em
banho-maria a 65°C até dissolu¢do da amostra. Em
seguida centrifugados por 10 minutos a 1200 rotagdes
por minuto (rpm). O volume de gordura foi medido
diretamente na escala do butirdbmetro (BRASIL, 2006).

Na determinacdo de proteinas foi realizada
através da Association of Official Analytical Chemists -
A.0.A.C — 1997. Empregou-se 0 método de Kjeldahl,
compreendendo-se as fases de digestdo, titulagdo e
destilacdo. Na etapa de digestdo 0,59 de queijo de
coalho foi pesado em tubo de Kjeldahl e adicionado
0,59 do catalisador e 10 mL de Acido Sulfirico
concentrado digeridas até alcangar 400°C. Para
destilacdo, o tubo de Kjeldahl com o contetdo digerido
foi adaptado ao sistema, neutralizando-se com
aproximadamente 30 mL de Hidroxido de Soédio a
40%. Na titulag&o foi realizada com Acido Cloridrico a
0,IN na presenca de um indicador misto até o
aparecimento da coloragdo roseo claro. O volume gasto
na titulacdo foi utilizado para o célculo de percentual
de Nitrogénio Total contido nas amostras de queijo de
coalho e convertido em percentual de proteinas
utilizando-se o fator 6,38 (fator de conversdo de
nitrogénio para proteinas em produtos lacteos).

A partir dos valores médios dos dados
experimentais foi comparado as informagdes contidas
dos rétulos das embalagens dos queijos tanto para
proteina quanto matéria gorda.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 1 apresenta os valores médios
encontrados no resultado experimental das analises de
proteina e matéria gorda e a média dos valores
descritos nos rotulos das embalagens dos queijos
coalho tipo A (leite pasteurizado) e tipo B (leite cru).
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Em relacdo ao teor de proteina observou-se que 0s
queijos de coalho Tipo B apresentam em geral teores
de proteina menores que 11,78% diferente dos queijos
tipo A. Os parametros de proteina corroboram com
Correia (2011), na caracterizagdo fisico-quimica do
queijo de coalho no sertdo Paraibano, onde o mesmo
encontrou valor médio de 20,14% para queijo tipo A e
18,92% para queijos de coalho tipo B. Os valores
médios descritos na rotulagem, para tipo A e B, estdo
abaixo dos experimentais. A legislacdo brasileira ndo
estabelece padrdes para os teores de proteinas, visto
que ainda ndo existe uma padronizacdo no processo de
producdo de queijo de coalho, sendo em parte
produzida em pequenas queijarias de forma artesanal.
De acordo com o valor de matéria gorda as médias

experimentais dos queijos tipo A e B encontram-se
dentro do descrito na literatura citando de 23 a 27%
(FURTADO, 2005). O que entra em discordancia dos
valores apontados na rotulagem inferiores ao analisado
no estudo. Esses resultados sdo semelhantes a pesquisa
de Gomes et al. (2012) em queijo coalho artesanal e
industrial comercializados no municipio de Currais
Novos/RN com teores de matéria gorda de 23,30% e
27,3%, respectivamente.

A Tabela 2 apresenta a relacdo do nimero de
amostras em porcentagem que se encontra dentro do
relatado no  rotulo  frente ao  analisado
experimentalmente e os que ndo foram declarados na
informacdo nutricional.

Tabela 1. Valores Médios dos valores analiticos de proteina e matéria gorda e os descritos nas rotulagens

Proteina Matéria Gorda
Tipo A (%) Tipo B (%) Tipo A (%) Tipo B (%)
Valor Analitico 21,48 18,95 24,30 24,27
Descricdo da Rotulagem 20,76 17,13 21,20 16,89

Tabela 2. Porcentagem dos valores descritos nas rotulagens em acordo e desacordo com os valores analiticos.

Proteina Matéria Gorda
Tipo A (%) Tipo B (%) Tipo A (%) Tipo B (%)

Padr&o Rotulagem 31,80 8,09 59,10 40,50

(n° amostras) 7 3 13 15
Fora da Rotulagem 68,20 81,10 40,90 48,60

(n° amostras) 15 30 9 18

Né&o informado 10,90 10,90

(n° amostras) 4 4

De acordo com a Tabela 2 o queijo coalho
apresentou uma alta taxa de irregularidades quanto aos
componentes proteina, 68,20% e 81,10%, e matéria
gorda, 40,90% e 48,60%, para os tipos A e B,
respectivamente. Apresentando irregularidade maior no
quesito proteina do que a matéria gorda. Observa-se
que os valores fora do descrito na rotulagem séo
superiores nos queijos artesanais (tipo B), onde
problemas na qualidade, producéo e padronizacdo séo
recorrentes (MENEZES, 2011). O estudo entra em
concordancia com a pesquisa de Silva e Ferreira (2010)
avaliando queijo Minas Frescal e Ricota 92% das
marcas analisadas apresentaram margem de erro
superior a 20% para algum tipo de nutriente (proteina,

lipideo e sddio), que reforcam os indicios de
ineficiéncia no controle de qualidade durante a
fabricacdo destes produtos. E também corrobora com o
estudo de Silvino et al. (2012) em avaliacdo da
conformidade em rotulagens de queijos de coalho
comercializados em no mercado varejista de Macei6-
AL apresentou 71,4% dos queijos em ndo
conformidade com a rotulagem.

Outros trabalhos entram em discordancia com o
estudo, como a pesquisa de Silva (2013) avaliando a
adequacdo dos rétulos dos queijos de diferentes queijos
de leite de ovelha determinou em 100% das amostras
acordo com a composicdo. E no trabalho de Dias e
colaboradores (2015) na avaliacdo da conformidade
dos dizeres de rotulagem das embalagens de queijos
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Minas frescal, constataram que 90% das amostras
consideradas industrializadas estavam em acordo com
a legislacdo vigente. Quanto a listagem dos
ingredientes.

Em especial os queijos coalho tipo B (artesanais)
apresentaram no universo de 37 amostras 4 amostras
(10,90%) auséncia no valor de proteina e matéria
gorda, sendo esses pardmetros  (composi¢do)
informac0es obrigatdrias na rotulagem de produtos de
origem animal de acordo com o que rege a Instrucdo
Normativa N°22 (BRASIL, 2005) e a Resolucdo
N°360 (BRASIL, 2003) na insercdo obrigatéria da
rotulagem nutricional. Diferente dos queijos industriais
tipo A que em apresentaram a composicdo completa,
apesar de alguns dados fora da padronizagdo. O
resultado do estudo com 10,90% das amostras sem
informacgdo nutricional apresenta um valor abaixo da
pesquisa de Silva e Ferreira (2010) em rotulagem de
queijos Minas Frescal e Ricota onde observaram 25%
das amostras que ndo continham informagdo da
composicéo.

CONCLUSOES

A pesquisa apontou uma irregularidade dos
relatos dos rétulos frente aos valores analisados, com
margem de erro superior ao valor nutricional descrito
na embalagem.
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