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O queijo ralado é um dos produtos alimenticios, pronto para o consumo, comumente
comercializados no Brasil. Entretanto é um dos produtos que apresentam maior nivel de
ndao conformidade quanto a sua qualidade microbiolégica, oferecendo riscos a saude
publica. O objetivo do presente trabalho foi avaliar a qualidade fisico-quimica e
microbioldgica de queijos ralados. Foram coletadas, em agosto de 2013, amostras de 19
marcas de queijos ralados industrializados produzidos no Brasil e comercializados na cidade
do Recife-PE. As amostras foram transportadas ao Laboratério Experimental de Analise de
Alimentos da Universidade Federal Rural de Pernambuco. Os resultados encontrados foram
confrontados com a portaria n? 357/1997 do Ministério da Agricultura Pecuaria e
Abastecimento. Verificou que dezesseis por cento (16%) das amostras apresentaram teores
de acido sérbico acima do permitido pela legislagdo, e quarenta e dois por cento (42%) das

amostras apresentaram contagens de bolores e leveduras (fungos) acima do limite
tolerado, porém todas as marcas apresentaram conformidade em relagdo aos demais
parametros fisico-quimicos e microbioldgicos. Evidencia-se, portanto, a necessidade de
uma maior fiscalizagdo do queijo ralado e melhorias das condi¢Ges higiénico-sanitarias de
processamento, evitando riscos a salde dos consumidores.

Avaliagdo as cegas por pares

Prot. 0102015R01
Prot. 0102015R02

Copyright: © 2015

JBFS all rights (BY NC SA) Palavras-chave: Derivado lacteo, avaliagao fisico-quimica, qualidade microbioldgica

ABSTRACT - The grated cheese is a food product, ready for consumption, commonly marketed in Brazil. However it is
one of the products that have higher level of nonconformity for its microbiological quality, offering public health risks.
The objective of this study was to evaluate the physicochemical and microbiological quality of grated cheeses. Samples
of 19 brands of grated cheese produced in Brazil and sold in Recife-PE were collected in August 2013. The samples were
packed and transported to the Experimental Laboratory of Food Analysis, Federal Rural University of Pernambuco. The
results were compared with the decree n° 357/1997 of the Ministry of Agriculture, Livestock and Supply. Found that
sixteen percent (16%) of the samples had levels of sorbic acid above those permitted by law, and forty-two percent
(42%) of the samples had counts of yeasts and molds (fungi) above the accepted limit, but all marks showed compliance
in relation to other physical, chemical and microbiological parameters. Highlights the need for greater oversight of the
grated cheese and improvement of sanitary conditions of processing, avoiding risks to consumer health
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Nunes et al (2015)

INTRODUGAO

A busca por uma alimentac¢do saudavel é um
desafio para o homem moderno e preocupacdo de
grande parte da populacdo. Neste contexto, os
produtos derivados do leite, entre eles, os queijos
aparecem como uma importante fonte de
nutrientes, principalmente proteinas (RIBEIRO et
al., 2012; OLIVEIRA et al., 2012).

No Brasil, o mercado de queijos cresceu cerca
de 10%, entre 2008 e 2012, passando de 42.000.000
t para 46.200.000 t (FAOSTAT, 2014). A producdo de
queijo ralado no Brasil apresentou aumento de 5%
em relacdo a 2010, atingindo o valor de 18.700 t em
2011 (ABIQ, 2014).

O queijo ralado é o produto obtido por
esfarelamento ou ralagem da massa de uma ou até
quatro variedades de queijos de baixa e/ou média
umidade apto para o consumo humano, podendo
ser parcialmente desidratado ou ndo, com aspecto
e textura de granulos ou filetes mais ou menos
finos, podendo a coloragdo variar do branco
amarelado ao amarelo e os odores devem ser
caracteristicos, mais ou menos intensos, de acordo
com as variedades de queijos de origem (Brasil,
1997).

Com o crescimento do consumo, aumenta
também a preocupacdo com a qualidade dos
produtos comercializados, onde o queijo tipo ralado
esta entre os mais consumidos e também entre os
mais fraudados do pais, visto que a fragmentagao
facilita a incorporacdao de diversos adulterantes
(RIBEIRO et al., 2012).

Recentemente, o Instituto Nacional de
Metrologia, Qualidade e Tecnologia - INMETRO, em
pesquisa de mercado realizada em seis estados,
analisou dezoito marcas de queijo ralado,
verificando que, somente 61% delas atendiam aos
requisitos definidos na legislagdo vigente para
queijos ralados (INMETRO, 2011).

Pimentel e colaboradores (2002), avaliando a
rotulagem, a qualidade fisico-quimica e
microbioldgica de 18 (dezoito) marcas diferentes de
queijos ralados comercializados em Belo Horizonte
— MG, observaram que 56% das marcas estavam
com concentracdo de acido sérbico superior ao
permitido pela portaria n? 357 de 04 de setembro
de 1997 do Ministério da Agricultura, Pecudria e
Abastecimento (MAPA). Apesar de ndo ter sido
detectada a presencga de Staphylococcus coagulase
positiva e coliformes termotolerantes, o que atende
a legislagdo brasileira vigente, foi detectada a
presenca de 10° Unidades Formadoras de Coldnias
por grama de produto (UFC/g) de bolores e
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leveduras em uma marca, descaracterizando o
produto para o consumo humano.

Na pesquisa de Oliveira et al. (2012)
avaliando a qualidade de vinte amostras de queijo
ralado comercializadas na cidade de Juiz de Fora,
MG, observaram que 40% apresentavam contagem
acima do limite e 15% apresentavam valores muito
proximos ao limite de 5,0x10% UFC/g, estabelecido
pela legislacdo para bolores e leveduras; e 20% das
amostras estavam em desacordo com a legislagdo
para queijos de baixa umidade.

O resultado da andlise de qualidade fisico-
quimica e microbiolégica de 30 amostras de 10
marcas de queijo parmesdo ralado comercializado
na Regido Metropolitana do Rio de Janeiro, mostrou
que, seis amostras (20%) estavam com teor de
umidade acima do limite maximo de 20 g/100g, e na
pesquisa do conservante 4cido sérbico dez
amostras (33,3%) estavam acima do limite de
1.000 mg/Kg, totalizando assim 53,3% das
amostras em desacordo com a legislacdo que
regulamenta a qualidade do queijo ralado
comercializado no pais (Trombete et al., 2012). Os
mesmos problemas de qualidade fisico-quimica ou
microbioldgica nos queijos ralados brasileiros
também foram relatados por Salvador et al. (2001).

Neste contexto, objetivou-se avaliar a
qualidade fisico-quimica (teores de umidade,
lipideos, cloreto de sddio e &acido sorbico) e
microbioldgica (coliformes, Staphylococcus
coagulase positiva, Salmonella spp., bolores e
leveduras) de queijos ralados industrializados,
disponiveis no comércio da cidade do Recife-PE.

MATERIAL E METODOS
Amostragem

Foram coletadas, no periodo de 01 a 16 de
agosto de 2013, em duplicata de um mesmo lote,
amostras de 19 marcas de queijo ralado, em
supermercados e mercados publicos da cidade do
Recife - PE. As amostras foram acondicionadas em
recipientes isotérmicos e transportadas ao
Laboratério Experimental de Quimica Organica do
Departamento de Quimica da Universidade Federal
Rural de Pernambuco - UFRPE, para analise fisico-
guimicas (umidade, lipideos, cloreto de sodio e
acido sorbico) e ao Laboratério de Alimentos, do
Departamento de  Tecnologia Rural, da
Universidade Federal Rural de Pernambuco -
UFRPE, para analise microbiolégica de coliformes,
Staphylococcos coagulase positiva, Salmonella spp.,
bolores e leveduras.
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Andlises Fisico-quimicas
a) Umidade

A umidade foi avaliada através do método
gravimétrico, baseado na perda de peso das
amostras submetidas a aquecimento em estufa a
102 £ 22C durante 3h e resfriado em dessecador até
a temperatura ambiente, repetido o processo de
aquecimento e resfriamento a cada 1 hora, até peso
constante. O extrato seco foi obtido por diferenga
entre o valor total e o teor de umidade (BRASIL,
2006).

b) Lipideos

A fracao lipidica foi obtida por meio do
método de Gerber, baseado na digestdo da matéria
organica com 4cido sulfdrico (D = 1,82 g/mL) e
separacdo da gordura por centrifugacao, utilizando
butirometro especial para queijo, o valor é expresso
em g/100g (Brasil, 2006). A gordura no extrato seco
foi calculada a partir do teor de gordura
determinada e o extrato seco total.

c) Cloreto de Sédio

O teor de cloreto foi obtido por meio do
método argentométrico de Mohr, baseado na
titulagdo do cloreto de sédio com nitrato de prata
em presenca de cromato de potassio, como
indicador. O ponto final da titulagdo é visualizado
pela formacdo de um precipitado vermelho-tijolo
de cromato de prata. O valor é expresso em g/100g
(BRASIL, 2006).

d) Acido Sérbico

A metodologia de quantificagdo consistiu em
oxidar o acido sorbico ao aldeido mal6nico
formando um composto de condensagdo de
coloracao vermelha, resultante da reacdao em meio
acido de dois moles de acido 2-tiobarbiturico e um
mol de aldeido mal6nico. O célculo da concentragdo
foi baseado numa curva padrdo previamente
construida, e expresso em mg/Kg (BRASIL, 2006).

Andlises Microbioldgicas
a) Preparacgdo das Amostras

Foram pesadas 25 g de cada amostra e
transferidas assepticamente para frascos contendo
225 mL de dgua peptonada estéril (diluicdo 107). A
partir dessa diluicdo, foram feitas as diluicdes
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seriadas até 107 com o mesmo diluente (SILVA et
al., 2010).

b) Coliformes

Foi realizado o teste presuntivo utilizando
Caldo Lauril Sulfato Triptose (LST) com tudo de
Duhran invertido, incubados a 35°C por 24-48 h. A
partir dos tubos com leitura positiva (turvacdo e
formacdo de gas), foram realizados os testes
confirmativos para coliformes totais em caldo
Lactose Bile Verde Brilhante (VB) a 35°C por 24-48 h
e coliformes termotolerantes em caldo Escherichia
coli (EC) a 45,5°C por 24 h. O resultado foi expresso
em valores de Numero Mais Provdavel por grama
(NMP/g) (BRASIL, 2003).

¢) Staphylococcus coagulase positiva

Aliquotas de 100 uL retiradas das diluicées
107, 102 e 103 foram semeadas na superficie do
Agar Baird-Parker e as placas foram incubadas a
35°C por 45-48 horas. Foi feita a contagem das
colénias tipicas e atipicas e isoladas para
confirmacdo pelo teste de coloracdo de Gram e
teste da coagulase. Os resultados foram expressos
pelo nimero de Unidades Formadoras de Coldnia
por grama de material (UFC/g) (BRASIL, 2003).

d) Salmonella spp.

As amostras foram pré-enriquecidas e
incubadas a 372C por 24 h. Em seguida,
enriquecidas nos caldos Selenito-Cistina e
Rappaport-Vassiliadis e incubados a 372C durante
24 h. A partir destes, foram semeadas nos meios
seletivos: Agar Xilose Lisina Desoxicolato (XLD) e
Agar Rambach (RAM) e incubados a 372C por 24 h.
As colOnias suspeitas foram submetidas as provas
bioquimicas Agar Triplice Agucar Ferro (TSI), Agar
lisina-ferro (LIA), Caldo uréia e incubadas a 372C por
24 h (BRASIL, 2003).

e) Bolores e leveduras

Aliquotas de 100 pyL foram semeadas na
superficie do Agar Sabourad acrescido de 0,2
mg.mL? de clorafenicol e as placas foram incubadas
a 22°Cpor 3 a5 dias. Os resultados foram expressos
pelo nimero de Unidades Formadoras de Colonia
por grama de material (UFC/g) (BRASIL, 2003).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Andlises Fisico-quimicas
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Na Tabela 1 sdo mostrados os resultados
das analises de umidade, gordura no extrato seco,
cloreto de sddio e acido sérbico nas 19 marcas de

gueijos ralados brasileiros coletados na cidade de
Recife-PE.

Tabela 1. Analise fisico-quimica de amostras de 19 marcas de queijo ralado comercializadas na

cidade de Recife-PE.

Table 1. Physico-chemical analysis of samples of 19 brands of grated cheese marketed in the city

of Recife-PE, Brazil.

Cloreto de Sédio Acido Sérbico!

Marca Umidade (g/100g) Lipideos (g/100g) (2/100g) (me/ke)
Qo1 21,88 51,20 2,38 933,6
Q02 21,19 52,97 3,02 1432,3
Qo3 16,75 48,04 4,83 993,1
Qo4 21,29 49,70 4,54 884,0
Q05 17,70 47,09 4,36 954,2
Q06 11,20 50,67 9,17 970,6
Qo7 13,13 43,17 2,65 892,8
Q08 21,17 48,20 6,62 750,7
Q09 19,59 49,75 3,09 821,2
Q10 13,70 42,87 1,29 1244,1
Ql1 11,09 52,30 4,02 660,3
Q12 11,62 52,05 3,63 682,0
Q13 14,54 46,80 2,32 954,2
Q14 19,85 47,41 7,91 1130,4
Q15 19,08 42,02 4,47 763,1
Ql6 19,06 44,48 4,71 893,2
Q17 12,83 48,18 4,07 981,3
Q18 9,81 44,35 6,04 830,2
Q19 18,54 41,74 6,25 942,1

ILimite de 1000 mg/kg. Resultados em negrito indicam valores acima do estabelecido pela Resolu¢3o ne.

234 da ANVISA.

I Limit 1000 mg / kg. Results in bold indicate values above the established by Resolution no. 234 ANVISA.

De acordo com os resultados obtidos para
teores de umidade e gordura (Tabela 1), os queijos
estdo classificados como gordo e semi-gordo, e os
valores de umidade variaram entre 9,81 a
21,88g/100g, apresentando valor médio de
16,53g/100g. Este resultado é semelhante ao valor
minimo de 10,16g/100g encontrado por Pimentel et
al. (2002), e ao valor maximo de 23,5g/100g
encontrado por Trombete et al. (2012). Entretanto,
difere do valor maximo de 33,76g/100g encontrado
por Oliveira et al. (2012).

Os resultados obtidos, em relagdao a umidade
e gordura, foram confrontados com a classificacdo
da Portaria 357/1997, das 19 marcas analisadas,
79% estdo classificadas como queijos de baixa
umidade, 20g/100g, e 21% como queijos de média
umidade, 30g/100g. E necessario ressaltar que,
apesar da umidade com valores fora da classificagdo
da legislacdo ndo trazer consequéncias diretas a
saude do consumidor, mas pode representar
prejuizos, principalmente se a umidade estiver
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muito acima deste limite, na medida em que o
consumidor esta comprando agua e ndo queijo,
além de ser um fator que pode ajudar o crescimento
microbiano, contribuindo para diminuir o prazo de
validade do produto. Além disso, alguns fabricantes
poderiam estar obtendo vantagens que
comprometem a concorréncia justa, colocando no
mercado produtos que apresentam quantidade de
dgua maior que a permitida no regulamento técnico
(INMETRO, 2011).

Verificou-se o teor médio de 4,49g/100g de
cloreto de sédio (Tabela 1) para as marcas
analisadas. Esse valor estd acima do informado nos
rotulos das embalagens, que indicam valores em
torno de 1,0g/100g. O cloreto de sédio atua
diminuindo a atividade de agua (aw) a valores fora
da faixa ideal de crescimento de muitos
microrganismos, entre eles os coliformes, que
necessitam de aw acima de 0,9, atuando como fator
de conservacdo e aumento da vida atil do produto
(JAY, 2005). Entretanto, o elevado consumo de
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cloreto de sddio, dentre o contexto nutricional, esta
associada a alta prevaléncia de hipertensdo arterial
e doencas cardiovasculares (MOLINA et al., 2003).
Este contexto reforca o estudo sobre o consumo
excessivo de sal realizado por Sarno (2010), o qual
constatou que, a quantidade didria de sddio
disponivel para consumo nos domicilios brasileiros
foi de 4,7g per capita para uma ingestdo diaria de
2.000kcal, onde a fragao proveniente de alimentos
processados com adicdo de sal representou 9,7% do
total de sddio no quinto inferior da distribuicdo da
renda per capita e 25,0% no quinto superior.

O valor méaximo da concentracdo de acido
sorbico encontrado nas amostras foi de
1432,3mg/Kg e o valor minimo 660,3 mg/Kg (Tabela
1). Das 19 marcas pesquisadas 15,79% estavam com
concentracdo acima de 1000 mg/Kg, que é limite
maximo permitido pela Resolugdo n2. 234 da
ANVISA (BRASIL, 2002). O acido sorbico apresenta
amplo espectro de atuacdo, sendo eficiente na
inibicdo do crescimento de bolores, leveduras e
varias espécies bacterianas, a eficiéncia é maior em
alimentos acidos, funcionando melhor em pH 6,0,

sendo geralmente ineficiente em pH acima de 6,5
(JAY, 2005). Apesar da baixa toxicidade, estudos sdo
necessarios para investigar a concentracdo ideal de
acido sorbico a ser utilizada no queijo ralado, sem
riscos & saude do consumidor (PIMENTEL et al.,,
2002). Niveis elevados de acido sdrbico, aditivo
usado principalmente para controlar o crescimento
de fungos, aliada a alta incidéncia deste grupo de
microrganismos nos queijos ralados, sugerem que
os fungos se apresentam como principal problema
de qualidade dos queijos ralados brasileiros.

Andlises Microbioldgicas
Coliformes e Salmonella spp.

Por meio das andlises microbioldgicas,
observou-se que 5,26% das amostras apresentaram
positividade para coliformes totais e coliformes
termotolerantes, com contagens de 30 numero
mais provavel por grama de amostra (NMP/g) e 9,2
NMP/g, respectivamente, e auséncia para
Salmonella spp. (Tabela 2).

Tabela 2. Andlise microbioldgica de amostras em duplicata de queijo ralados comercializados na cidade de

Recife-PE.
Table 2. Microbiological analysis of duplicate samples in grated cheese marketed in Recife-PE, Brazil.
Marca Salmonella sp. c;csgflfla{:i)fsciﬁ/a Cgliformes terrcnocl)ltfc())lrer:ae:tes Bolores e Leveduras.
(UFC/g) totais. (NMP/g) (NMP/g) (UFC/g)
Qo1! Auséncia Auséncia <3 Auséncia 0 est.
Qo021 Auséncia Auséncia <3 Auséncia 1,5x10* est.
Q03 Auséncia Auséncia <3 Auséncia 1,6x10°
Qo4! Auséncia Auséncia <3 Auséncia 0 est.
Qo5 Auséncia Auséncia <3 Auséncia 0 est.
Qo6 Auséncia Auséncia 30 9,2 3,0x10° est.
Q07 Auséncia Auséncia <3 Auséncia 3,0x103 est.
Qos! Auséncia Auséncia <3 Auséncia 1,2x10* est.
Q09 Auséncia Auséncia <3 Auséncia 0 est.
Qio Auséncia Auséncia <3 Auséncia 0 est.
Q11 Auséncia Auséncia <3 Auséncia 7,2x10°
Q12 Auséncia Auséncia <3 Auséncia 0 est.
Q13 Auséncia Auséncia <3 Auséncia 1,5x10° est.
Q14 Auséncia Auséncia <3 Auséncia 1,0x10° est.
Q15 Auséncia Auséncia <3 Auséncia 3,2x10°
Qle6 Auséncia Auséncia <3 Auséncia 0 est.
Q17 Auséncia Auséncia <3 Auséncia 0 est.
Q18 Auséncia Auséncia <3 Auséncia 0 est.
Q19 Auséncia Auséncia <3 Auséncia 1,0x10°

lQueijos de média umidade; Resultados em negrito indicam valores acima do estabelecido pela legisla¢io de acordo

com a classificagao.

lAverage moisture cheeses. Results in bold indicate values above the established by law in accordance with the

classification.

J. Bioen. Food Sci., v.2, n.1: p.25-31, 2015

29|Péagina



Nunes et al (2015)

Contudo, nenhuma das marcas apresentou
contagem microbiana em desacordo com os limites
tolerdveis para queijos de média ou baixa umidade
previstos na Portaria 357 (BRASIL, 1997). Este
resultado evidencia o fator de inibicdo ocasionado
pelas caracteristicas do queijo ralado de baixa
umidade e da eficicia da acdo dos conservantes,
uma vez que as enterobactérias necessitam de uma
maior disponibilidade de 4agua do que a
apresentada no queijo ralado corroborando com
Pimentel et al. (2002) que relatou auséncia de
Salmonella sp e Staphylococcus coagulase positiva e
Trombete e colaboradores (2012) que encontraram
valores para Staphylococcus coagulase positiva
menores que 1,0x10' (estimado) e auséncia de
Salmonella sp em 25g.

Constatou-se a auséncia de Staphylococcus
coagulase positiva em 100% das amostras (Tabela
2), este resultado esta de acordo com o reportado
por Pimentel et al., (2002), e é coerente com o valor
da umidade e a presenca de conservadores das
amostras (Tabela 1). Este resultado difere do estudo
realizado por Salvador et al, (2001), que
encontraram em quatro amostras de queijo
parmes3o ralado valores entre 103 e 10* UFC/g para
Staphylococcus aureus, estando acima do permitido
pela Portaria n2 357 (BRASIL, 1997). A enterotoxina
produzida pelos estafilococos é responsavel por
intoxicacGes alimentares, resultando em
gastrenterite quando sua populagdo atinge o
ndmero de 108 UFC/g (SILVA et al., 2010). Embora a
producdo de enterotoxinas estafilocdcicas esteja
geralmente associada ao Staphylococcus coagulase
positiva, algumas espécies ndo produtoras da
enzima (coagulase negativa) também produzem a
toxina. A toxina é termorresistente e a a¢do de
enzimas  proteoliticas, em  particular, da
contaminagao com estafilococos pode provir de
diversas fontes, tais como: matéria-prima, falha de
higienizagdo de equipamentos e utensilios e/ou
falta de higiene pessoal (BALABAN & RASOOLY,
2000; JAY, 2005; MATA et al., 2010).

Apresentaram positividade em 53% das
amostras analisadas para bolorese leveduras com
contagem maéxima de 1,5x10°% UFC/g (Tabela 2),
entre estas, 42% apresentaram contagem acima do
limite de 5,0x10% UFC/g, permitido pela Portaria 357
(BRASIL, 1997), indicando contaminag¢do da
matéria-prima ou possivel falha no processamento.
Tais resultados sao superiores aos reportados pelos
autores Salvador et al., 2001; Pimentel et al., 2002;
Trombete; Fraga; Saldanha, 2012; Oliveira et al.,

2012. O baixo teor de umidade e consequente baixa
atividade de agua podem favorecer o crescimento
de fungos, que crescem em aw de até 0,80, alguns
tipos de fungos sao produtores de micotoxicinas,
que sdo substancias potencialmente
carcinogénicas, dentre os géneros de bolores
toxigénicos mais relevantes estdo: Aspergillus,
Penicillium e Fusarium (JAY, 2005; FRANCO &
LANDGRAF, 2004; MATA et al., 2010).

Condi¢cdes  higiénicas inadequadas e
matérias-primas contaminadas repercutem no
comprometimento da qualidade e prazo de
validade dos produtos, além do risco de producdo
de micotoxinas que podem causar danos a saude do
consumidor (Salvador et al., 2001). Embora n3o seja
possivel definir as fontes de contaminacao, sugere-
se que possam ser devido a falhas nos processos de
higienizagao dos manipuladores e/ou
equipamentos, processamento e manipulacdo do
produto.

CONCLUSAO

Conclui-se que dentre as amostras de queijos
ralados analisados, todas estavam de acordo com a
legislacdo quanto a classificacdo para os parametros
lipideos e umidade, enquadrando-se como queijo
gordo e semi-gordo, e de baixa e média umidade,
respectivamente. As amostras apresentaram
concentragdes elevadas de cloreto de sdédio
comparadas as informagGes contidas na
embalagem e 15,79% das amostras estavam com
concentragdo de acido sérbico acima do permitido
pela legislacdo vigente.

Todas as amostras apresentaram auséncia
para Salmonella spp. e Staphylococcus coagulase
positiva e contagens para coliformes totais e
termotolerantes dentro do limite permitido pela
legislagdo vigente. Entretanto, 42% apresentavam
contagens acima do permitido pela legislacdo. O
resultado final aponta que, 52,63% das amostras
estariam imprdprias para o consumo de acordo com
a legislacao vigente. Ressalta-se a necessidade de
uma maior fiscalizagao deste produto e melhorias
da condic¢do higiénico-sanitaria de processamento e
producdo, evitando riscos a saude dos
consumidores.
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