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RESUMO

Este trabalho teve como objetivo avaliar a rotulagem e a qualidade fisico-quimica e microbiolégica de queijo ralado. Amostras foram
coletadas em Belo Horizonte, MG, no periodo de dezembro de 1999 a maio de 2001 — 18 marcas diferentes, cada uma constituida de
cinco amostras de um mesmo lote. Os teores de umidade variaram de 10,16 a 28,40g/100g, sendo que 33% das amostras nao atende-
ram a legislacao. A atividade de agua variou de 0,579 a 0,889. Os valores de pH variaram de 4,78 a 5,62. Os aditivos pesquisados,
nitrato de so6dio, nitrito de sodio e acido sorbico variaram de 5,11 a 159,1mg/kg, de nao detectado a 129,2mg/kg e de nao detectado a
2401,8mg/ kg, respectivamente. Valores superiores aos estipulados pela legislacao para nitrato de sodio foram encontrados em 17% e
para acido soérbico em 56% das amostras. De um modo geral, apenas 22% das amostras estariam de acordo com a legislacao vigente
com relacao aos parametros fisico-quimicos. Nao foi detectada a presenca de Salmonella sp/25g, Staphylococcus coagulase positiva e
coliformes a 45°C, o que corresponde a 100% de atendimento a legislacao vigente. Entretanto, em uma amostra foi detectada a
presenca de 105 UFC/g de bolores e leveduras.
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SUMMARY

EVALUATION OF THE LABELLING AND PHYSICO-CHEMICAL AND MICROBIOLOGICAL QUALITY OF GRATED CHEESE. The objective
of this study was to evaluate the label and the physico-chemical and microbiological quality of grated cheese. Samples (18 different
brands, 5 samples of each lot) were purchased in Belo Horizonte, state of Minas Gerais, Brazil from December 1999 until may 200 1. The
moisture content varied from 10.16 to 28.40g/100g. 33% of the samples did not comply with Brazilian legislation. Water activity ranged
from 0.579 to 0.889. pH values ranged from 4.85 to 5.61. The food additives investigated, sodium nitrate, sodium nitrite and sorbic acid
varied from 5.11 to 159.1mg/kg, from not detected to 129.2mg/kg and from not detected to 2401.8mg/kg, respectively. Levels higher
than those established by Brazilian legislation were observed in 16.7% of the samples for sodium nitrate and 55.6% for sorbic acid.
Overall, only 22.2% of the samples analyzed were in compliance with the Brazilian legislation. The presence of Salmonella sp/25g,
coagulase positive Staphylococcus and coliforms at 45°C were not detected, thus, 100% of the analyzed samples being in accordance

with the Brazilian legislation. However, 105CFU/g of molds was detected in one sample.
Keywords: grated cheese; microbiological quality; sorbic acid; nitrates; legislation.

1 - INTRODUCAO

Queijo ralado é o produto obtido por esfarelamento
ou ralagem da massa de uma ou até quatro variedades
de queijos de baixa umidade aptos para o consumo hu-
mano, podendo ser parcialmente desidratado ou nao.
Devem apresentar aspecto e textura de granulos ou file-
tes mais ou menos finos; cor branca amarelada a ama-
relo e odor caracteristicos de acordo com as variedades
de queijjos das quais provenha. Com relacédo ao teor de
umidade, os queijos ralados desidratados com predomi-
nancia (>50% m/m) de queijos de baixa umidade deve-
rao apresentar umidade maxima de 20g/100g. Entre-
tanto, se houver predominancia (>50% m/m) de queijos
de média umidade deverao apresentar umidade maxima
de 30g/100g [4].

Quanto a presenca de aditivos, sao permitidos nos
queijos ralados o uso, nao podendo superar as concen-
tracbes maximas estabelecidas, do conservador acido
sorbico e seus sais de Na, K e Ca - 1000mg/kg, expres-
sos em acido sorbico, e natamicina - Smg/kg [4]. Sao
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também permitidos os antiaglutinantes celulose
microcristalina e diéxido de silicio nas concentracoes
maximas, b.p.f e 5g/kg, respectivamente. Além destes,
sdo permitidos os aditivos autorizados no Regulamento
Técnico de Identidade e Qualidade de Queijos para os
queijos utilizados como matéria-prima e seu teor no pro-
duto final devera corresponder aos limites autorizados
neste regulamento [3]. Assim, a presenca de nitrato po-
dera ser admitida em concentragao de até 50mg/kg ex-
pressos em nitrato de sodio.

Quanto aos critérios microbiologicos, esta em vigor
a Resolucao Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria -
ANVISA No. 12 [6], que prevé limites para coliformes a
45°C de 103 NMP/g, Staphylococcus coagulase positiva
de 103 UFC/g e auséncia de Salmonella sp/25g. A Por-
taria No. 451 [5], revogada por esta resolucdo, previa
também a determinacao de coliformes a 30°C, contagem
de bolores e leveduras e de Listeria monocytogenes.

Segundo MOSQUIM [18], o queijo ralado € um dos
produtos mais fraudados, principalmente no Brasil, en-
tretanto, sao poucos os trabalhos disponiveis na litera-
tura cientifica sobre a sua qualidade (Tabela 1).

KOMATSU & SCHIFTAN [16] avaliaram a composi-
¢ao quimica de 122 amostras de queijo parmesao ralado
comercializado em S&o Paulo, SP. Apesar da grande va-
riacao nos teores de acidez, umidade e gordura, todas as
amostras analisadas atenderam a legislacao vigente no
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pais na época (1980), quanto aos teores de umidade
(£ 32%) e de gordura (232%). VALE & GLORIA [24] ava-
liaram os teores de umidade, gordura, acidez e pH de 8
amostras de queijo parmesao ralado e 4 de queijo rala-
do. Este ultimo consistia de uma mistura de queijos dos
tipos Prato, Edam, Sbrinz, Reino, Tilsit, Mussarela e
Provolone. Apesar de todas as amostras atenderem a le-
gislacao vigente, foi observada grande variacao nos pa-
rametros pesquisados para cada tipo de queijo. Foi ob-
servada diferenca para alguns parametros entre os dois
tipos de queijo ralado analisados, dentre eles, menor valor
médio de acidez (1,30g/ 100g) e maior de umidade (17,8g/
100g) para o queijo ralado (Tabela 1).

TABELA 1. Informacoes disponiveis na literatura cientifica sobre as
caracteristicas fisico-quimicas de amostras de queijo ralado

Tipos de Numero de Valores minimos — maximo (médio)

Queijo amostras pH? Acidez* Umidade Gordura®

Ralado analisadas (9/100g) (9/100g) (9/100g)

Parmesé’\o1 122 0,92-6,98 7,2-317 35,4-60,0

(3,24) (21,3) (46,3)

Parmeséo” 8 5,16-553 0,30-3,84 10,9-215 34,8-522
(5,33) (2,19) (14,7) (41,5)

Ralado® 4 531-540 0,28-3,12 16,2-194 34,8-56,8
(5,35) (1,30) (17,8) (43,1)

! KOMATSU & SCHIFTAN [16]; 2 VALE & GLORIA [24]; ®(-) nao analisado; ¢ em acido
latico; °no extrato seco.

Com relacao a presenca de aditivos, GLORIA & VALE
[13] detectaram nitrato e nitrito em 50% e 25% das amos-
tras de queijo parmesao ralado (n = 8) e em 75% e 0%
das amostras de queijo ralado (n = 4), respectivamente.
Os teores de nitrato variaram de nd (ndo detectado) a
240,9mg/100g (média de 50,2mg/100g) nas amostras
de queijo parmesao ralado e de nd a 24,6mg/100g (mé-
dia de 10,5g/100g) em amostras de queijo ralado. Os
teores de nitrito encontrados nas amostras foram meno-
res que os de nitrato. Isto confirma a preferéncia pela
adicao de nitrato com a finalidade de se obter uma pro-
tecdo mais duradoura. Pode ocorrer ainda perda de nitrito
durante o processamento ou armazenamento por via
quimica ou microbiolégica [23]. Nao foram encontradas
informacodes sobre os teores de acido sorbico em queijos
ralados.

Com relacao a qualidade microbiologica de queijos
ralados, FRANCO & ALMEIDA [11] avaliaram 10 amos-
tras de queijo tipo parmesao ralado embalado a vacuo
adquiridas em Niteroi, RJ. Estes autores observaram que
100% das amostras atenderam aos critérios estabeleci-
dos pela Portaria No. 451 [5]. Nao foram encontrados
trabalhos correlacionando as caracteristicas fisico-qui-
micas e microbiologicas de queijos ralados disponiveis
no mercado.

Este trabalho teve como objetivo, verificar a padro-
nizacao com relacao a rotulagem e avaliar a qualidade
fisico-quimica e microbiolégica de queijos ralados dispo-
niveis no mercado consumidor de Belo Horizonte, MG.

2 - MATERIAL E METODOS

2.1 - Material

Amostras de queijo ralado com denominacao de ori-
gem certificada pelo Servico de Inspecao Federal (SIF)
foram adquiridas ao acaso, no periodo de dezembro de
1999 a maio de 2001 no mercado consumidor de Belo
Horizonte, MG. Foram coletadas 18 marcas diferentes,
cada uma com cinco amostras de um mesmo lote. As
amostras foram primeiramente analisadas quanto aos
parametros microbiologicos, e, entdo, analisadas quan-
to aos parametros fisico-quimicos de qualidade: teores
de umidade, de nitrato e nitrito de sédio e de acido sorbico,
atividade de agua e pH. Todas as analises foram feitas em
duplicata, sendo respeitado o prazo de validade.

2.2 - Métodos de analise

2.2.1 - Anailises fisico-quimicas

Para as analises fisico-quimicas foi utilizado um pool
das cinco amostras do mesmo lote, totalizando 18 amos-
tras. Estas foram avaliadas com relacdo aos parame-
tros estabelecidos pela Portaria n® 146 do Ministério da
Agricultura [3]: teores de umidade, nitrato de sodio e
acido sorbico. Além destes parametros foram feitas ana-
lises de nitrito de sodio, atividade de agua e pH.

Teor de umidade. A determinacédo do teor de umi-
dade foi feita por secagem em estufa a 105°C até obten-
cao de peso constante [15].

Atividade de agua. A determinacao da atividade de
agua foi feita utilizando-se o aparelho Texto 650 - Texto
Gmbh & Co. (Lenzkirch, Alemanha).

PH. O potencial hidrogenionico foi determinado uti-
lizando potencidometro segundo metodologia descrita por
IAL [185].

Teor de acido sérbico. O acido sorbico foi extraido
por destilacao e convertido, através de oxidacado, em
aldeido maldénico. Este composto forma com o acido
tiobarbitirico um produto de condensacéao colorido que
€ determinado em espectrofotometro a 532nm [2].

Teores de nitrato e nitrito de sédio. Os teores de
nitrato e nitrito foram determinados segundo o método
DAS/DIPOA [7]. As amostras foram desproteinizadas e
clarificadas com bérax, ferrocianeto de potassio e acetato
de zinco. O nitrito foi determinado por espectrofotometria
a 540nm apods diazotacdo com acido sulfanilico e
copulacao com cloridrato de alfa-naftilamina em meio
acido, formando o acido alfa-naftilamino-p-azobenzeno-
p-sulfonico de coloracao réosea. O nitrato foi reduzido a
nitrito por acao do cadmio esponjoso em meio alcalino e
determinado como nitrito.

2.2.2 - Anadlises microbiolégicas

A qualidade microbiolégica das amostras de queijo
ralado foi avaliada com relacdo aos parametros estabe-
lecidos pela Resolucao ANVISA No. 12 [6]: determinagao
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do numero mais provavel de coliformes a 45°C (de ori-
gem fecal), contagem de Staphylococcus coagulase posi-
tiva e pesquisa de Salmonella sp. Foram feitas contagens
de bolores e leveduras e a determinacao do niimero mais
provavel de coliformes 35°C (coliformes totais). As técni-
cas utilizadas foram as recomendadas pelo Compendium
of Methods for the Microbiological Examination of Foods
[25].

3 - RESULTADOS E DISCUSSAO

Foram encontradas no mercado consumidor de Belo
Horizonte, MG no periodo deste estudo, 18 marcas de
queijo ralado. De acordo com a analise dos rotulos, ob-
servou-se que estes produtos nao atenderam aos critéri-
os de classificacao, designacao e rotulagem estipulada
pela Portaria No. 357 [4]. De acordo com a descricao dos
ingredientes nos respectivos rétulos, as amostras foram
agrupadas em queijo parmesao ralado (QPR), queijo tipo
parmesao ralado (QTPR) e queijo ralado (QR). Nas amos-
tras denominadas QPR (10 marcas - A a J), o ingrediente
era o queijo parmesao; nas amostras QTPR (4 marcas —
K a L) os ingredientes eram leite, fermento latico, coalho
e sal; e nas amostras QR (4 marcas — O a R), os ingre-
dientes eram misturas dos queijos parmesao/sbrinz/
provolone curado/reino, parmesao/romano/montanheés,
parmesao/edam/quartiolo, e prato/edam/parmesao.

3.1 - Qualidade fisico-quimica

3.1.1 - Teores de umidade e atividade de agua

Os teores de umidade nas amostras analisadas es-
tao indicados na Tabela 2. Observou-se que estes va-
riaram de 10,16 a 28,40g/100g. Comparando os trés
tipos de queijo, observou-se menor teor médio de umi-
dade para o queijo ralado (15,88g/100g), e teores mé-
dios mais elevados para o parmesao ralado (18,21g/100g)
e tipo parmesédo ralado (19,07g/100g). Houve maior va-
riacao nos teores de umidade para o queijo parmesao
(CV = 36%), seguidos do tipo parmesao (CV = 18%) e do
ralado (CV = 9%). Os teores de umidade encontrados
neste estudo sao similares aqueles descritos na litera-
tura [16, 24].
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FIGURA 1. Percentual de amostras de queijo ralado coletados
no mercado consumidor de Belo Horizonte, MG, no periodo
de dezembro de 1999 a maio de 2001, que atenderam a
legislacao vigente com relacao ao teor de umidade.

Observou-se que 60% das amostras de queijo par-
mesao ralado, 50% das de queijo tipo parmesao ralado e
100% das de queijo ralado (Figura 1) encontravam-se de
acordo com o limite estabelecido para o teor de umidade
pela legislacao vigente no pais (< 20g/100g).

Com relacédo a atividade de agua, observou-se que
os valores variaram de 0,641 a 0,839 (Tabela 2). Osva-
lores médios obtidos para os diferentes tipos de queijo
foram similares, ou seja, 0,737 para o queijo parmesao
ralado; 0,729 para o tipo parmesao ralado; e 0,705 para
o queijo ralado. Maior variacao foi observada para o queijo
parmesao ralado (CV = 8,0%), seguido do queijo tipo
parmesao ralado (CV = 6%) e do ralado (CV = 2%). Os
valores de atividade de agua encontrados neste estudo
sdo similares aqueles descritos por TANIWAKI & VAN
DENDER [22] para queijo parmesao ralado, na faixa de
0,76 a 0,85.

TABELA 2. Caracteristicas fisico-quimicas de 18 marcas de
queijo ralado

Marca Teores médios’

Umidade*  Atividade Ac. > Nitrato de  Nitrito czie pH

(9/100g) de agua sOrbico sodio* sodio

(mg/kg) (mg/kg) (mg/kg)

Queijo parmesdo
A 2840 0,839 310,2 58,4 47,42 513
B 28,21 0,839 1340,6 50,9 50,95 5,55
C 18,29 0,714 2013,9 32,0 26,00 5,11
D 14,06 0,729 1218,9 33,1 26,85 5,44
E 15,28 0,722 13941 7,02 nd 5,09
F 11,36 0,641 2096,6 9,45 7,67 5,54
G 22,08 0,746 1476,1 6,76 5,49 5,09
H 13,89 0,709 198,7 9,08 7,38 5,61
| 20,33 0,736 4521 12,46 10,13 5,31
J 10,16 0,699 5245 40,75 33,11 5,41
Média (CV) 18,21 (36) 0,737(8) 1103(63) 2599 (75) 23,89 (73) 5,33 (4)
Queijo tipo parmesao
K 14,35 0,757 11874 159,1 129,2 5,22
L 18,96 0,779 2401,8 5,11 4,15 5,06
M 21,81 0,680 Nd 15,42 12,53 548
N 2117 0,701 583,8 16,74 13,60 4,85
Média (CV) 19,07 (18) 0,729 (6) 1391 (67) 49,09 (150) 39,87 (150) 5,15 (5)
Queijo ralado
(¢] 14,81 0,689 402,8 17,7 14,34 5,02
P 14,81 0,689 13414 38,4 31,15 5,39
Q 16,10 0,715 nd 23,37 18,98 513
R 17,78 0,726 17775 21,40 17,38 513
Média (CV) 15:88(9) 0,705(2) 1174(49) 2522(36) 20,46 (36) 5,17 (3)

t Média de pool de S amostras de um mesmo lote analisadas em duplicata. ? Limite
de deteccao: acido sérbico = 40mg/kg; nitrito de sodio = 4,00mg/kg. * Resultados
em negrito indicam valores acima do permitido pela legislacao.

De acordo com EIROA [9] e ADAMS & MOSS [1], ati-
vidade de agua superiores a 0,90 permitem o crescimen-
to de bactérias; valores superiores a 0,80 permitem o
crescimento de fungos em geral; e superiores a 0,61 per-
mitem o crescimento de fungos xerofilos. Baseado nesta
informacao, duas amostras (11%) de queijo parmesao
ralado seriam susceptiveis de crescimento de fungos e
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todas as amostras (100%) seriam susceptiveis ao cresci-
mento de fungos xerofilos.

O controle da atividade de agua, comparado ao teor
de umidade, seria o parametro mais adequado para ava-
liar a qualidade de qualquer produto alimenticio, inclu-
sive os queijos ralados. Isto ocorre porque todas as rea-
coes bioquimicas e a atividade microbiana sao afetadas
diretamente pela atividade de agua [10, 17]. Além disto,
a atividade de agua de um alimento pode ser afetada
pela sua composicao, ou seja, pela presenca e concen-
tracao de substancias capazes de reter a agua [9, 20].

3.1.2 - Valores de pH

Os valores de pH das amostras analisadas variaram
4,85 a 5,61 (Tabela 2). Valores médios mais elevados,
foram observados para o queijo parmesao ralado (5,33),
seguido de queijo ralado (5,17) e do queijo tipo parmesao
ralado (5,15). A variacao nos valores de pH foi pequena,
com coeficientes de variacao de 5,2; 3,9 e 3,0% para os
queijos tipo parmesao ralado, queijo parmesao e queijo
ralado, respectivamente. Os resultados obtidos neste
estudo sdo semelhantes aqueles descritos por VALE &
GLORIA [24].

3.1.3 - Teores de acido sérbico

Em duas amostras nao foi encontrada a presenca de
acido soérbico, o que € compativel com a informacao des-
crita no rotulo destes produtos (Tabela 2). Nas amostras
adicionadas de acido sérbico, os teores variaram de 198,7
a2401,8mg/kg. Teores de acido sorbico de até S00mg/ kg
foram detectados em 22,2% das amostras, de 500 a
1000mg/kgem 11%. Foiobservado o uso exagerado des-
te aditivo nas demais amostras, com teores de 1000 a
1500mg/ kg em 33,3%, de 1500 a 2000mg/kg em 5,6% e
acima de 2000mg/kg em 16,7% (Figura 2).

35,0 333
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— 25,0 222
g
*g 20,0 - 16,7
Q B
E 15,0 11,1 11,1
10,0 A 56
o [ ]
0,0
nd < 500 500 a 1000a 1500a >2000
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Teor de acido sdrbico (mg/kg)

FIGURA 2. Frequiéncia da distribui¢ao dos teores de acido
sorbico em amostras de queijos ralados coletados no mer-
cado consumidor de Belo Horizonte, MG, no periodo de de-
zembro de 1999 a maio de 2001.

O limite maximo de acido sorbico permitido pela le-
gislacao vigente € 1000mg/Kg [3]. De acordo com este
limite, 55,6% das amostras analisadas estariam inacei-

taveis para o consumo, sendo estas distribuidas em 60%
das amostras de queijo parmesao ralado, 50% de queijo
tipo parmesao ralado e 50% de queijo ralado.

Segundo DAVIDSON & JUNEJA [8] o acido soérbico
apresenta um amplo espectro de atuacao, sendo eficien-
te na inibicdo do crescimento de bolores, leveduras e
varias espécies bacterianas, como Salmonellatyphimurium,
Clostridium botulinum, Escherichia coli, Staphylococcus
aureus, Pseudomonas putrefaciens e Pseudomonas fluorescens,
dentre outras. A eficacia do acido sérbico depende de
varios fatores, dentre eles, o pH, a concentracao inicial
de microrganismos da amostra e a presenca de outros
aditivos. Em valores de pH préximo ao pka do acido
sorbico (4,75), a atividade antimicrobiana € elevada, de-
crescendo com o aumento do pH, sendo quase inexistente
em pH > 6,0. Os valores de pH das amostras analisadas
variaram de 4,85 a 5,61 possibilitando a acao deste con-
servador.

A quantidade de acido soérbico a ser utilizada ira de-
pender de varios fatores, como, atividade de agua, a con-
tagem microbiana inicial e a microbiota possivel de ser
encontrada [8]. Apesar da baixa toxicidade, estudos sao
necessarios para investigar a concentracao ideal de aci-
do sérbico a ser utilizada no queijo ralado, sem riscos a
saude do consumidor.

3.1.4 - Teores de nitrato e nitrito de sédio

A presenca de nitrato foi observada em todas as amos-
tras analisadas em teores médios que variaram de 5,11
a 159,1mg/Kg de amostra (Tabela 2). Teores médios mais
elevados de nitrato de sodio foram encontrados em quei-
jo tipo parmesao (49,09mg/kg), seguido por queijo par-
mesao (25,99mg/kg) e pelo queijo ralado (25,22mg/kg).
Foi observada maior variacdo nas amostras de queijo
tipo parmesao (CV = 149,8%), seguido do queijo parme-
sao (CV = 75,3%) e do queijo ralado (CV = 36,1%).

Sendo o limite estipulado pela legislacao vigente de
S0mg/ kg [3], 20% das amostras de queijo parmesao ra-
lado, 25% das amostras de queijo tipo parmesao ralado
e 25% das amostras de queijo ralado, estariam em desa-
cordo.

Com relacao ao nitrito de sédio, sua presenca foi
observada em 94,4% das amostras, em teores que varia-
ram de 4,15 a 129,2mg/kg. Maiores teores médios de
nitrito foram detectados em queijo tipo parmesao ralado
(39,87mg/kg), seguido do queijo parmesao ralado
(23,89mg/kg) e do queijo ralado (20,46mg/kg). Maiores
coeficientes de variacao foram observados para os quei-
jos tipo parmesao ralado (149,7%), seguido do queijo
parmesao ralado (73,2%) e do queijo ralado (36,1%).

Comparando-se os resultados deste estudo com
aqueles obtidos por GLORIA & VALE [13], os teores de
nitrato sao semelhantes para queijo parmesao ralados e
menores para o queijo ralado, entretanto os teores de
nitrito foram bem maiores.

A analise destes resultados sugere que este aditivo
foi utilizado durante a fabricacdo de todos os tipos de
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queijo. O uso de nitrato nos queijos utilizados como
matéria-prima para queijo ralado, tem sido considerada
uma alternativa eficiente e viavel para a inibicao do cres-
cimento de clostridios e para o controle do estufamento
tardio [12, 14]. Entretanto, uma vez que este aditivo pode
causar efeitos toxicos ao homem [21], um controle cui-
dadoso da quantidade adicionada deve ser feito. Sugere-
se um melhor monitoramento dos niveis deste aditivo
em queijos ralados uma vez que, combinados com aminas
podem formar compostos altamente toxicos representan-
do um risco potencial a satide [19].

3.2 - Qualidade microbiolégica

Os resultados microbiologicos foram negativos
para Salmonella sp., Staphylococcus coagulase positi-
va, coliformes a 35 € 45°C e leveduras. Estes resulta-
dos, sao coerentes com os baixos teores de umidade,
baixa atividade de agua e com a presenca de conser-
vadores nas amostras. Todas as amostras estavam
de acordo com os limites de tolerancia estabelecidos
pela legislacao vigente [6].

Com relacao a bolores, foi observado em uma amos-
tra de queijo tipo parmesao — amostra M (5,6%) a pre-
senca de 105 UFC/g, indicando possiveis falhas na sele-
cao de matéria-prima ou do processamento. Esta amos-
tra apresentou teor de umidade superior a 20g/100g e
nao houve adicdo de acido sorbico. Estes dois fatores
associados a condicdes higiénico-sanitaria inadequadas
podem ter contribuido para o crescimento de bolores.
De acordo com a legislacdo anterior - Portaria No. 451
[4], esta amostra estaria inadequada ao consumo.

4 - CONCLUSOES

Dentre as amostras de queijo ralado analisadas, ne-
nhuma atendeu a legislacao vigente com relacdo a
rotulagem, classificacdo e denominacao do produto. Ape-
nas 4 amostras (22%) atenderam a legislacao vigente
quanto aos parametros fisico-quimicos. Seis amostras
(33%) apresentaram teor de umidade superior a 20g/100g.
Dentre estas, 2 apresentaram atividade de agua supe-
rior a 0,80. Houve um uso excessivo dos conservantes
acido sorbico e nitrato de sodio em 56% e 17% das amos-
tras, respectivamente. O uso exagerado de conservan-
tes deve ser evitado uma vez que acarretam gastos
desnecessarios e podem causar efeitos toxicos ao ho-
mem.

Com relacao a analise microbiolégica, todas as amos-
tras atenderam aos limites estabelecidos pela legislacao
vigente, entretanto, uma amostra estaria inadequada ao
consumo com relacao ao parametro bolores e leveduras,
levando-se em consideracao a legislacao anterior. A ex-
tincao do parametro bolores e leveduras pela legislacao
vigente nao parece coerente por serem estes os mais
susceptiveis de sobrevivéncia no queijo ralado pela me-
nor exigéncia quanto ao teor de umidade. Além disto,
uma vez que bolores podem produzir micotoxinas preju-
diciais a saude humana, o seu controle deveria ser man-
tido pela legislacao.
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