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RESUMO

O queijo parmesão é um produto bastante consumido no país, principal-
mente na forma ralada e existem poucos trabalhos científicos disponíveis na 
literatura, abordando a qualidade do produto comercializado. Assim, torna-se 
necessário, avaliar as diferentes marcas de queijo parmesão ralado disponí-
veis no mercado. Desta forma, o objetivo desse estudo foi avaliar a qualidade 
físico-química de queijo parmesão ralado de oito diferentes marcas comer-
cializadas nos estados de Minas Gerais e do Espírito Santo, verificando se os 
produtos atendem aos padrões estabelecidos pela legislação vigente. Foram 
realizadas as análises físico-químicas de umidade, cinzas e cloretos, análise 
qualitativa de amido e análise microbiológica de bolores e leveduras, em três 
repetições. A metade das marcas avaliadas apresentou teor de umidade fora 
do padrão estabelecido pelo regulamento técnico para fixação de identidade e 
qualidade de queijo ralado, onde o valor máximo de umidade é de 20,0% para 
o queijo parmesão ralado. Dentre as quatro marcas irregulares, a umidade 
variou de 20,69% a 33,28%, indicando uma elevada variação acima do limite 
estabelecido. Na análise de cloretos foram encontrados teores entre 3,32% e 
8,17%, bem como a análise de cinzas apresentou resultados variando entre 
6,62% e 10,31%, indicando a ocorrência de uma elevada variação nos pro-
cessos tecnológicos de produção, principalmente na etapa de salga, a qual in-
fluencia no teor de cinzas. Em nenhuma amostra foi detectada a presença de 
amido, indicando que não houve a adição indevida do mesmo aos produtos. 

Em relação à presença de bolores e 
leveduras, 12,5% das amostras ava-
liadas apresentaram contagens acima 
do limite estabelecido pela legisla-
ção, inconformidade que pode estar 
relacionada às condições de proces-
samento e armazenamento inadequa-
das.

Palavras-chave: Produtos lácteos. 
Bolores e leveduras. Inspeção de 
alimentos.

ABSTRACT

Parmesan is widely consumed in 
Brazil, mainly in the shredded form 
and few studies are available on lit-
erature about the commercial prod-
uct quality. Thus, it is necessary to 
evaluate different brands available in 
the market. The aim of this study was 
to evaluate the physical-chemical 
quality of parmesan shredded cheese 
from eight different brands available 
in Minas Gerais and Espírito Santo 
State, Brazil, markets, evaluating 
their accordance to food legislation. 
Moisture content, chloride, miner-
als, starch qualitative analysis and 
microbiological analysis for yeasts 
and molds were the physical-chem-
ical evaluations, carried out in three 
replications. Half of the evaluated 
brands presented moisture content 
outside the established standard for 
the identity and quality of the shred-
ded cheese, in which the maximum 
moisture content is 20.0% for the 
shredded parmesan cheese. Between 
the four brands outside the standard, 
the moisture content varied from 
20.69 to 33.28%, indicating a high 
variation above the established stan-
dard. For chlorides, contents from 
3.32 to 8.17% were observed and for 
total minerals the results varied from 
6.62 to 10.31%, indicating a high 
variation in the steps of production, 
mainly on cheese salting, which can 
influence the minerals content. No 
starch was observed in the samples, 
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indicating that no starch addition 
was made in the products. For the 
yeasts and molds evaluations, 12.5% 
of the samples presented the count-
ing above the legislation established 
limit, which could be related to the 
processing and storage conditions.   

Keywords: Dairy products. Yeasts 
and molds. Food inspection.

INTRODUÇÃO 

A segurança dos alimen-
tos envolve a gestão de 
riscos, a qual se baseia 
principalmente nos ris-

cos que os alimentos podem oferecer 
naturalmente ou nos perigos cau-
sados involuntariamente durante o 
processamento ou armazenamento. 
No entanto, os consumidores, a in-
dústria e as autoridades estão cada 
vez mais conscientes sobre os pro-
blemas envolvendo fraudes e adul-
terações em alimentos. Em contraste 
com as falhas involuntárias e outros 
fatores que influenciam na perda da 
qualidade, estes problemas têm sido 
relacionados à ação voluntária e ile-
gal, visando aumento dos lucros por 
parte das empresas (HIRSCHAUER; 
ZWOLL, 2008).

Além das implicações de saúde 
pública, fraudes e adulterações ali-
mentares podem apresentar implica-
ções econômicas para os consumi-
dores, redução de vendas devido à 
perda de confiança dos consumido-
res, com consequente redução de im-
postos arrecadados pelos governos 
(TAHKAPAA et al., 2015).

O leite e derivados lácteos repre-
sentam um dos principais grupos de 
alimentos submetidos às ações frau-
dulentas, sendo que a identificação 
de adulterações de matérias-primas e 
produtos finais é uma das princpais 
preocupações relacionadas à qualida-
de destes produtos (LIU et al., 2015). 

O queijo é um alimento bastante 
comum na dieta da população, sendo 

que o consumo de queijos no Brasil 
apresentou aumento de cerca de 30% 
entre os anos de 2000 a 2008, quan-
do de acordo com dados da Empresa 
Brasileira de Pesquisa Agropecuária 
(Embrapa), o consumo de queijo no 
país atingiu a média de 4,0 kg/habi-
tante/ano (LIMA FILHO; POMBO, 
2010). De acordo com Hoffmann 
(2007), o consumo vem acompa-
nhando o crescimento econômico 
dos últimos anos e que a cada 10% 
de aumento na renda do brasileiro, 
o consumo de queijos aumenta em 
8%. Neste contexto, o aumento do 
consumo também aumenta a preocu-
pação com a qualidade dos produtos 
comercializados.

Em uma pesquisa realizada pelo 
Instituto Nacional de Metrologia, 
Qualidade e Tecnologia (INME-
TRO) foram analisadas dezoito mar-
cas de queijo ralado provenientes de 
seis estados brasileiros e constatou-
-se que somente 61% das marcas 
avaliadas atendiam aos requisitos 
estabelecidos pela legislação vigente 
(INMETRO, 2011).

No Brasil, a Portaria nº 146, de 07 
de março de 1996, em seu Regula-
mento técnico de identidade e quali-
dade de queijos, define queijo como 
sendo o produto fresco ou maturado 
obtido por separação parcial do soro 
do leite ou leite reconstituído (inte-
gral, parcial ou totalmente desnata-
do) ou de soros lácteos, coagulados 
pela ação física do coalho, de enzi-
mas específicas, de bactéria especí-
fica, de ácidos orgânicos, isolados ou 
combinados, todos de qualidade apta 
para uso alimentar, com ou sem agre-
gação de substâncias alimentícias e/
ou especiarias e/ou condimentos, 
aditivos especificamente indicados, 
substâncias aromatizantes e matérias 
corantes. A legislação complementa 
essa definição, reservando o nome 
queijo exclusivamente para produ-
tos, cuja base láctea não contenha 
gordura e/ou proteínas de outra ori-
gem (BRASIL, 1996).

O queijo parmesão é classifica-
do como sendo de baixa umidade, 
semi gordo, de massa cozida, pré-
-prensada e de maturação mínima de 
seis meses. Possui consistência dura 
e textura compacta, granulosa, com 
crosta firme e lisa, cor ligeiramente 
amarelada e sabor levemente picante 
e salgado (BRASIL, 1997a).

Queijo ralado é o produto obtido 
por esfarelamento ou ralagem da 
massa de uma ou até quatro varie-
dades de queijos de baixa umidade 
aptos para o consumo humano, po-
dendo ser parcialmente desidratado 
ou não. Deve apresentar aspecto e 
textura na forma de grânulos ou file-
tes mais ou menos finos, cor branca 
amarelada a amarelo e odor caracte-
rístico, de acordo com as variedades 
de queijos utilizadas para sua produ-
ção (BRASIL, 1997b).

Segundo Mosquim (1998), o quei-
jo ralado é um dos produtos mais 
fraudados, principalmente no Brasil, 
entretanto, são poucos os trabalhos 
disponíveis na literatura científica 
abordando os aspectos relacionados 
a sua qualidade. 

No Brasil, em função da ausência 
de controle de qualidade adequado e 
da fiscalização ineficiente dos órgãos 
de inspeção sanitária, o processa-
mento de queijo parmesão não ocor-
re de forma padronizada, resultando 
na oferta de produtos despadroniza-
dos no mercado, incluindo aqueles 
de baixa qualidade, que são comer-
cializados em larga escala devido aos 
baixos preços em que são oferecidos 
aos consumidores. Considerando que 
uma grande percentagem deste tipo 
de queijo está disponível na forma 
ralada no mercado brasileiro, o pro-
blema é ainda mais complexo, onde 
têm ocorrido relatos de misturas 
de diferentes tipos de queijos mais 
baratos no produto final e ainda, a 
ocorrência da presença de amido em 
algumas amostras comerciais (RI-
BEIRO et al., 2012).

O consumo de queijo parmesão, 
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seja na forma íntegra ou ralada, tem 
aumentado no Brasil, o que tem pro-
porcionado maiores opções de mar-
cas comerciais do produto no merca-
do. Em função de existirem poucos 
estudos sobre o monitoramento da 
qualidade do produto, torna-se ne-
cessário avaliar a qualidade das dife-
rentes marcas de queijo parmesão 
ralado disponíveis aos consumi-
dores. Neste contexto, o objetivo 
desse estudo foi avaliar a qualidade 
físico-química das principais mar-
cas de queijo parmesão ralado co-
mercializadas nos estados de Minas 
Gerais e Espírito Santo.

MATERIAL E MÉTODOS

Foram utilizadas oito amostras de 
queijo parmesão ralado de diferentes 
marcas com registro no Serviço de 
Inspeção Federal (SIF). As amostras 
foram adquiridas no período de 
setembro de 2013 a janeiro de 2014, 
nos comércios da região metropoli-
tana de Belo Horizonte e na região 
da Zona da Mata do estado de Minas 
Gerais, além da região metropolita-
na de Vitória, no estado do Espírito 
Santo.

As amostras foram transportadas 

para o Laboratório de Química e 
Análise de Alimentos do Instituto 
de Ciências Agrárias da Universi-
dade Federal de Viçosa, campus Rio 
Paranaíba, onde foram realizadas as 
análises físico-químicas e microbi-
ológicas. Todas as análises foram 
realizadas observando-se o prazo de 
validade das amostras.

Análises físico-químicas e mi-
crobiológicas

Para avaliação das amostras de 
queijo parmesão ralado foram real-
izadas análises de umidade, cinzas e 
cloretos, além da análise qualitativa 
de amido. A umidade foi determi-
nada por gravimetria, onde pesou-se 
cerca de 5 g das amostras e secou-
se em estufa a 105oC até peso con-
stante. Para análise de cinzas, 2g 
das amostras foram incineradas em 
forno tipo mufla à 550oC e posteri-
ormente foram pesadas para cálculo 
da porcentagem de cinzas (INSTI-
TUTO ADOLFO LUTZ, 2008).  Na 
sequencia, as cinzas foram utilizadas 
e por meio de titulação com nitrato 
de prata 0,1 mol.L-1 determinou-se 
o teor de cloretos. A análise qualita-
tiva de amido foi realizada por meio 
de reação da amostra com iodo e 

observação da coloração formada, 
sendo a coloração roxa indicativo da 
presença de amido (BRASIL, 2006). 
Todas as análises foram realizadas 
em três repetições.

A análise de bolores e leveduras 
foram realizadas em três repetições, 
de acordo com a metodologia pro-
posta pela Instrução Normativa 
no 62, de 26 de agosto de 2003, do 
Ministério da Agricultura, Pecuária e 
Abastecimento (BRASIL, 2003).

RESULTADOS E DISCUSSÃO

De acordo com os resultados ob-
tidos em relação ao teor de umidade, 
50% das amostras não atenderam 
o padrão estabelecido pela legis-
lação (Tabela 1). De acordo com 
a Portaria no 357, de 4 de setembro 
de 1997, Regulamento técnico para 
fixação de identidade e qualidade 
do queijo ralado, do MAPA, o quei-
jo ralado denominado de “queijo 
parmesão ralado” deve apresentar 
no máximo 20,0% (m/m) de umi-
dade. Esses resultados foram supe-
riores aos encontrados por Trom-
bete, Fraga e Saldanha (2012), que 
avaliaram amostras de diferentes 
marcas de queijo parmesão ralado 

Tabela 1 – Resultados das análises físico-químicas e microbiológica das amostras de queijo parmesão ralado. Belo Horizonte – MG.

Amostras
Umidade 
(% m/m)

Cinzas 
(% m/m)

Cloretos 
(% m/m)

Bolores e leveduras 
(UFC/g)

1 18,32 ± 0,03 8,60 ± 0,12 5,63 ± 0,03 103

2 33,29 ± 1,45 6,99 ± 0,55 5,60 ± 0,06 ND

3 12,71 ± 1,03 9,48 ± 0,20 5,63 ± 0,03 110

4 10,01 ± 0,05 9,04 ± 0,04 5,60 ± 0,02 16 x 103

5 16,44 ± 0,1 6,62 ± 0,06 3,32 ± 0,07 102

6 22,66 ± 0,81 9,77 ± 0,07 8,11 ± 0,62 ND

7 20,69 ± 0,56 8,57 ± 0,26 5,61 ± 0,02 ND

8 22,65 ± 1,15 10,31 ± 0,24 6,76 ± 0,03 ND

 
*ND - Não detectado
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comercializado na região metropoli-
tana do Rio de Janeiro e constataram 
que 20% das amostras apresentavam 
não conformidade com a legislação. 
No entanto, os resultados obtidos 
foram similares aos obtidos por Pi-
mentel et al. (2012), que avaliaram 
diferentes tipos de queijo ralado dis-
poníveis no comércio da região me-
tropolitana de Belo Horizonte.

O teor de umidade em níveis aci-
ma do permitido pela legislação ca-
racteriza uma adulteração do produ-
to, que pode ter ocorrido em função 
do processamento incorreto ou do 
armazenamento do produto em con-
dições inadequadas. Além disso, a 
incidência de elevado teor de água 
pode favorecer a proliferação de 
micro-organismos, que podem com-
prometer a segurança do produto e 
proporcionar perdas econômicas.

O teor de cinzas encontrado variou 
entre 6,62% e 10,31%, resultado se-
melhante ao encontrado por Justus et 
al. (2011), que obtiveram teor de cin-
zas variando de 4,62% a 10,04%, e 
superior ao teor de cinzas da maioria 
das amostras avaliadas por Ribeiro et 
al. (2012), onde os resultados varia-
ram de 5,74% a 8,64%.

As cinzas no queijo são originadas 
pelas substâncias salinas e por mate-
riais minerais presentes no leite e/ou 
adicionadas durante a fabricação do 
queijo (PEREIRA et al., 2001). Os 
resultados encontrados não possibili-
taram estabelecer uma relação direta 
entre os teores de cinzas e cloretos, 
o que sugere a ocorrência de uma 
elevada variação nos processos de 
fabricação, principalmente na etapa 
de salga dos queijos. A quantidade 
de cloreto de sódio incorporada aos 
queijos influi diretamente no teor de 
cloretos, bem como representa uma 
proporção considerável das cinzas 
encontradas no produto.

Na análise qualitativa de amido, 
todas as amostras avaliadas apresen-
taram resultado negativo, indicando 
ausência de uma possível adulteração 

do produto com amido. No entanto, 
em estudos realizados anteriormen-
te, Duarte et al. (2006) observaram 
a presença de amido em 5,0% das 
amostras avaliadas, enquanto Roma-
no e Azevedo (2005) identificaram 
a incidência em 10% das amostras 
avaliadas. Os resultados do presen-
te trabalho indicam que houve uma 
melhoria na qualidade do produto em 
relação a este parâmetro, demons-
trando que as indústrias alimentícias 
estão mais conscientes da necessida-
de de atenderem às especificações 
estabelecidas pela legislação vigente. 
Além disso, os resultados reforçam a 
importância e a necessidade de mo-
nitoramento constante da qualidade 
de produtos alimentícios, onde traba-
lhos com este objetivo podem auxi-
liar os órgãos de inspeção sanitária, 
bem como, aumentar as fontes de in-
formação para os consumidores.

Em relação à análise de bolo-
res e leveduras, conforme pode ser 
observado na Tabela 1, 12,5% das 
amostras avaliadas apresentaram 
contagens fora do padrão estabe-
lecido pela legislação específica, 
considerando a Portaria no 357, de 4 
de setembro de 1997, Regulamento 
Técnico para Fixação de Identida-
de e Qualidade de Queijo Ralado 
(BRASIL, 1997), a qual estabelece o 
limite de 5x103 UFC/g de bolores e 
leveduras para queijo ralado de baixa 
umidade. Em um trabalho semelhan-
te, Oliveira et al. (2012) analisaram 
amostras de queijo ralado adquiridas 
no município de Juiz de Fora - MG, 
e constataram que 40% das amostras 
apresentavam contagens acima do 
limite estabelecido pela legislação. 
No estudo realizado por Nunes et 
al. (2015), conde foi avaliada a qua-
lidade do queijo ralado comerciali-
zado em Recife - PE, foi observado 
que 42% das amostras apresentavam 
contagens de bolores e leveduras aci-
ma do limite estabelecido.

A presença de bolores e levedu-
ras em queijo parmesão em níveis 

inadequados pode estar relacionada 
ao processamento do produto sob 
condições de higiene inadequadas. 
Além disso, durante o processo de 
maturação dos queijos pode ocorrer 
a multiplicação de micro-organismos 
indesejáveis na superfície do produ-
to, dentre eles, bolores e leveduras, 
que podem causar alterações no pro-
duto, propiciando rejeição pelos con-
sumidores e consequente perdas fi-
nanceiras (LANITA; SILVA, 2008). 
Tem sido sugerido que os fungos 
encontrados em queijo parmesão não 
são patogênicos, sendo responsáveis 
somente por alterações físico-quími-
cas no produto. No entanto, o risco à 
saúde pública não pode ser descarta-
do, uma vez que, mesmo não sendo 
comum, espécies de Aspergillus fla-
vus, as quais produzem a aflatoxina 
B1, já foram isoladas em queijos 
(FURTADO, 2005).

CONCLUSÃO

De acordo com os resultados ob-
tidos, pode-se concluir que as amos-
tras de queijos parmesão ralado ava-
liadas apresentaram elevada variação 
dos parâmetros físico-químicos, su-
gerindo a necessidade de um melhor 
controle dos processos de fabricação, 
bem como, uma maior fiscalização 
dos órgãos oficiais de inspeção sani-
tária. No entanto, em uma avaliação 
geral, em comparação com estudos 
realizados em períodos anteriores, 
pode ser observado que houve uma 
melhoria da qualidade do produto 
comercializado, a qual deve ser con-
tinuamente melhorada e monitorada 
pela fiscalização.
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