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RESUMO

O consumo de requeijdo no pais vem crescendo mogoultimos anos, tanto para o requeijao
cremoso, consumido em maior escala, quanto paraqoeijdo culinario consumido mais por
industrias, restaurantes, padarias para a elalmmedoutros produtos. O requeijdo cremoso e 0
requeijdo culinario tém algumas caracteristicagints, 0 requeijdo cremoso apresenta uma
consisténcia untavel, sabor levemente &cido e d@algtextura cremosa e fina facilitando a
espalhabilidade, ja o requeijao culinario tem sabais picante, cor amarelo palha, textura curene s
filamentos. O padrao de identidade e qualidadeedaeijdo contempla apenas o requeijdo cremoso,
definido suas caracteristicas e seu padrao fisiémiqo, quanto ao teor de umidade e matéria gorda
em base seca. O presente trabalho avaliou os pafils@®-quimicos de quatro amostras de requeijao,
sendo trés cremosos e um culinario, a fim de warifisua conformidade com a legislacdo Os
resultados mostraram que as amostras de requeigdioosos analisadas estdo de acordo com a
legislacdo vigente. O requeijdo cremosos com gargiagetal e amidos, que apresentou um teor de
amido muito acima das outras amostras. O teor ddagi® do requeijao culinério ficou acima das
demais amostras, mas este produto ndo esta coatimpela legislagdo. Pode-se concluir que é
necesséria uma legislacdo que atenda toda demandaodutos industrializados além de uma
caracterizacdo quimica contemplando um maior nurderdeterminacdes para evitar que ocorram
fraudes, uma vez que a industria tem utilizado anpidra melhorar as caracteristicas do produto e
para reducéo do custo de produgéo.

Palavras-chave:produtos lacteos, padréo de identidade e qualiderddises fisico-quimicas.
1 INTRODUCAO

O requeijao cremoso é normalmente elaborado a plrtmassa fresca, a também a
possibilidade de adicionar outros produtos lactitais como leite, creme, manteiga, caseina,

soro de queijo, além de alguns produtos complementamo condimentos.
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As diferencas basicas entre as classificacdesqieijg@o sdo baseadas nas diferencas
de composicao, quantidade e tipo de queijos quemagkr usados, ingredientes permitidos,
gordura e umidade final desejada, perfil de calb®sdesejado.

O Requeijao cremoso € o0 mais largamente consumdgla pso domestico ja o
requeijdo culinario tem ganhado mercado principatmgara fins industriais. Este tipo de
requeijdo ndo € especificado pela legislacéo liesilcuja consisténcia esta entre o requeijao
em barra e o cremoso. O requeijdo culinario é amgride usado como ingredientes de pratos
prontos, pizzas, salgados e massas.

A adicdo de amido no requeijao tem sido utilizaden ® objetivo de melhorar as
caracteristicas sensoriais e funcionais do progatieem n&o é permitido o uso de espessantes
ou estabilizantes na fabricagcéo de requeijoes.Mne, os mesmos efeitos de estabilizacao
e espessamento podem ser obtidos com a adicdselaatas e concentrados protéicos.

Devido ao aumento do consumo de requeijdo no pamspértante verificar se a
indUstria esta respeitando os limites impostos [egslacdo, estabelecidos no Regulamento
Técnico para Fixacdo de Identidade e Qualidade dqué&jao (Portaria n° 359 de
04/08/1997), entretanto o requeijao culinario néta especificado nesta portaria.

A qualidade do requeijao € determinada por diwerparametros, incluindo
caracteristicas fisicas, quimicas, nutricionaisssgais e microbiolégicas. Um dos principais
parametros € a composicao fisico-quimica e € n@tesgue sejam definidos perante ao
percentual de proteina, gordura, umidade, minegesdevem estar presentes neste produto.

O objetivo deste trabalho foi avaliar das carastieds fisico-quimicas destes produtos
gue estdo no mercado, tendo em vista que é comtemara a industria a utilizacdo de amido

para melhorar as caracteristicas do produto e tanpleéa reducao do custo de producao.

2 DESENVOLVIMENTO

2.1 MATERIAL E METODOS

Foram analisadas quatro amostras, sendo duagjdeijé® cremoso tradicional, uma

de requeijao cremoso com gordura vegetal e amidosn& de requeijdo culinario. As

amostras foram adquiridas no comercio local.



SIMPOSIO DE ISSN 2236-0409
Q @ ALIMENTOS v. 7(2011)

Engenharia PARA A REGIAO SUL p. 3/6
*Alimentos Passo Fundo/RS - 28 e 29 de abril de 2011

As amostras de requeijao cremoso tradatiforam denominadas Al e A2, a amostra
de requeijao cremoso com adicao de gordura vegetalidos foi denominada A3 e a amostra
de requeijao culinario denominada de A4.

As amostras foram preparadas de acordo com a¢astiNormativa n° 68 de 2006 do
MAPA — Métodos analiticos oficiais fisico-quimicpara controle de leite e produtos lacteos.
As amostras foram homogeneizadas em gral, acondiciem frasco de boca larga com
tampa e conservada em geladeira.

As andlises fisico-quimicas foram realees em triplicata sendo todas realizadas nos
laboratorios do curso de Engenharia de Alimentds €entro de Pesquisa em Alimentacéo
(Cepa) da Universidade de Passo Fundo.

Foram determinados os seguintes paramainaliticos: umidade, gordura, proteina e
amido. Os métodos utilizados na realizacdo dasisasaforam os descritos na Instrucéo
Normativa n° 68 de 2006 do MAPA — Métodos analfiaficiais fisico-quimicos para

controle de leite e produtos lacteos.

2.2 RESULTADOS E DISCUSSAO

A tabela 1 apresenta a composicdo quimica dasteas@malisadas.

Tabela 1- Composi¢ao quimica das amostras anaisada

Teor de umidade Teor de gorduraem Teor de proteina Teor de amido

Amostra
(g/100 g) base seca (g/100 g) (9/100 g) (g/100 g)
Al 60,4 69,7 8,1 1,8
A2 60,7 66,3 8,7 2,5
A3 63,1 60,9 17,7 6,3
A4 66,6 67,4 7,2 1,4

Os resultados obtidos mostraram pequena variagi#® as amostras analisadas. Em
estudos realizados com a mesma matriz também nd® g perceber uma variagcdo muito

grande na composi¢cao das amostras. De acordo cama@R007) em estudo realizado sobre
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caracteristicas fisico quimicas de requeijdo pedeifsservar que as quatro amostras de
requeijdo cremoso analisadas estavam em conformidath a legislacdo brasileira, as
amostras ficaram com umidade entre 58 e 63% edagona base seca entre 63 e 65%.

Os resultados obtidos no presente estkiram que as amostras de requijdo cremoso
analisadas encontram-se dentro dos parametrosiesigela legislacdo (BRASIL, 1997) que
estabelece o limite minimo de 55,0 g/100 g de naag@rda no extrato seco e maxino de 65,0
g/100 g de umidade, para requeijdo cremoso.

Em outro estudo realizado pelo INMETR@fiedu-se que das 14 amostras analisadas
apenas 3 estavam fora do padrdo em comparacéo tegslacio brasileira, os resultados
variaram de 58,3 a 70% para umidade sendo que @strasque estavam em desacordo com
a legislacao apresentaram valores de umidade 880663,8% e 70% os valores de gordura
no extrato seco ficarem entre 54 e 69,3% sendoap@mas uma amostra de requeijao
tradicional o teor de gordura ficou superior amidl na legislacdo. Em comparacdo com as
analises realizadas no presente estudo os resslt@@obem similares o que mostra que as
empresas produtoras estdo atendendo os padrbegislagdo para os parametros definidos
de umidade e matéria gorda no extrato seco.

Quanto ao teor de proteina no trabadtadizado por Cunha (2007) a variacéo foi um
pouco maior que os encontrados neste trabalhojtosea encontraram valores entre 9,86 a
11% e Baroni et al. (1999) valores entre 8,2 e%l Jassa variacdo de valores pode ocorrer
devido as diferencas entre os processos de produntéeos fabricantes, porem € necessério
ressaltar que na legislacdo ndo sdo estipuladosegaminimos e maximos para o teor de
proteina nos requeijoes.

Os valores das analises de amido forangque mais tiveram variacdo sendo que o
requeijdo culinario teve a menor porcentagem ded@ani,4% nos requeijdes cremosos
tradicionais foram obtidos resultados um pouco ral@s 1,8 e 2,5%, ja 0 requeijao cremoso
com a adicdo de gordura vegetal e amido teve dtadsumais alto 6,5%. Nao foram
encontrados outro estudos do percentual de amideequeijdo culinario para ser realizada
uma comparacdo, a legislagcdo também nédo traz sabama o percentual de amido, apenas
cita que o produto podera ser adicionado de comdoeeespeciarias e/ou outras substancias
alimenticias. De acordo com Silva et al. (2006)rprego industrial do amido se deve a sua
capacidade de facilitar o processamento, servirocespessantes e aumentar a viscosidade,

melhorar a textura e atuar como estabilizante @meatos. Essas caracteristicas fazem o uso
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de amido necesséario para melhorar a qualidadeattutar, porém de forma controlada, pois o
amido também pode mascarar o uso de uma porcaa ekemaatéria prima como € o caso do
requeijdo. O fato de ndo ter a citacdo de requeaijdimario na legislacdo pode abrir um
precedente para que a industria estabeleca serfepad

3 CONCLUSAO

As amostras de requeijao cremoso e requeijao cidim@o apresentaram grande
variagcdo. As diferencas mais significativas ocamema andlise de amido onde o requeijao
com adicdo de gordura vegetal e amido apresentopencentual de amido bem superior ao
dos outros requeijdes, como a legislacdo ndo sgmadroes para esta analise é dificil dizer se
este requeijao estaria acima dos padrdes, apepas pgrcentual é alto. O requeijao culinario
apresentou um teor de umidade mais alto que oocitadegislacao para o requeijdo cremoso,
porém o requeijao culinario tem um padrdao um padiéerenciado e que nao é citado na
legislacdo. Em comparacdo com outros estudos odeqroteina teve variagdo mostrando
que os processos de producdo podem ser diferesciaatendo gerar essa variagao de
valores.

Avaliando os resultados em comparacdo com o padedalentidade e qualidade
percebe-se a necessidade da revisdo deste padisifalfam informacdes importantes como
€ 0 caso do padrdo fisico-quimico que néo trazepéwal de proteina, amido e outros

carboidratos.
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