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RESUMO

O queijo parmesdo é um produto bastante consumido no pais, principal-
mente na forma ralada e existem poucos trabalhos cientificos disponiveis na
literatura, abordando a qualidade do produto comercializado. Assim, torna-se
necessario, avaliar as diferentes marcas de queijo parmesao ralado disponi-
veis no mercado. Desta forma, o objetivo desse estudo foi avaliar a qualidade
fisico-quimica de queijo parmesdo ralado de oito diferentes marcas comer-
cializadas nos estados de Minas Gerais e do Espirito Santo, verificando se os
produtos atendem aos padrdes estabelecidos pela legislacdo vigente. Foram
realizadas as andlises fisico-quimicas de umidade, cinzas e cloretos, andlise
qualitativa de amido e andlise microbioldgica de bolores e leveduras, em trés
repeticdes. A metade das marcas avaliadas apresentou teor de umidade fora
do padrio estabelecido pelo regulamento técnico para fixag@o de identidade e
qualidade de queijo ralado, onde o valor maximo de umidade é de 20,0% para
0 queijo parmesdo ralado. Dentre as quatro marcas irregulares, a umidade
variou de 20,69% a 33,28%, indicando uma elevada variacdo acima do limite
estabelecido. Na andlise de cloretos foram encontrados teores entre 3,32% e
8,17%, bem como a andlise de cinzas apresentou resultados variando entre
6,62% e 10,31%, indicando a ocorréncia de uma elevada varia¢do nos pro-
cessos tecnoldgicos de producdo, principalmente na etapa de salga, a qual in-
fluencia no teor de cinzas. Em nenhuma amostra foi detectada a presenca de
amido, indicando que ndo houve a adi¢do indevida do mesmo aos produtos.
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Em relacdo a presenca de bolores e
leveduras, 12,5% das amostras ava-
liadas apresentaram contagens acima
do limite estabelecido pela legisla-
¢do, inconformidade que pode estar
relacionada as condi¢des de proces-
samento e armazenamento inadequa-
das.

Palavras-chave: Produtos Idcteos.
Bolores e leveduras. Inspecdo 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 Espirito 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
veasts 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.

INTRODUCAO

seguranca dos alimen-

tos envolve a gestdo 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-
dustria e as autoridades estdo cada
vez mais conscientes sobre os pro-
blemas envolvendo fraudes e adul-
teracdes em alimentos. Em contraste
com as falhas involuntdrias e outros
fatores que influenciam na perda da
qualidade, estes problemas tém sido
relacionados a acdo voluntdria e ile-
gal, visando aumento dos lucros por
parte das empresas (HIRSCHAUER;
ZWOLL, 2008).

Além das implicacdes de saude
publica, fraudes e adulteracdes ali-
mentares podem apresentar implica-
¢Oes econdmicas para oS consumi-
dores, redugdo de vendas devido a
perda de confianga dos consumido-
res, com consequente reducao de im-
postos arrecadados pelos governos
(TAHKAPAA et al., 2015).

O leite e derivados lacteos repre-
sentam um dos principais grupos de
alimentos submetidos as agdes frau-
dulentas, sendo que a identificacio
de adulteracdes de matérias-primas e
produtos finais € uma das princpais
preocupagdes relacionadas a qualida-
de destes produtos (LIU et al., 2015).

O queijo € um alimento bastante
comum na dieta da populacio, 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 Agropecudria
(Embrapa), o consumo de queijo no
pais 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 econdmico
dos tdltimos 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-
pacdo 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 legislagdo vigente
(INMETRO, 2011).

No Brasil, a Portaria n® 146, de 07
de marco 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 separagdo parcial do soro
do leite ou leite reconstituido (inte-
gral, parcial ou totalmente desnata-
do) ou de soros lacteos, coagulados
pela acdo fisica do coalho, de enzi-
mas especificas, de bactéria especi-
fica, de 4cidos organicos, isolados ou
combinados, todos de qualidade apta
para uso alimentar, com ou sem agre-
gacdo de substancias alimenticias e/
ou especiarias e/ou condimentos,
aditivos especificamente indicados,
substancias aromatizantes e matérias
corantes. A legislacdo complementa
essa defini¢do, reservando o nome
queijo exclusivamente para produ-
tos, cuja base lactea ndo contenha
gordura e/ou proteinas de outra ori-
gem (BRASIL, 1996).
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O queijo parmesdao é classifica-
do como sendo de baixa umidade,
semi gordo, de massa cozida, pré-
-prensada e de maturacdo minima de
seis meses. Possui consisténcia 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 ndo. Deve apresentar aspecto e
textura na forma de granulos ou file-
tes mais ou menos finos, cor branca
amarelada a amarelo e odor caracte-
ristico, de acordo com as variedades
de queijos utilizadas para sua produ-
cdo (BRASIL, 1997b).

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

No Brasil, em funcdo da auséncia
de controle de qualidade adequado e
da fiscalizag@o ineficiente dos 6rgaos
de inspecdo sanitdria, o processa-
mento de queijo parmesdo nio ocor-
re de forma padronizada, resultando
na oferta de produtos despadroniza-
dos no mercado, incluindo aqueles
de baixa qualidade, que sdo comer-
cializados em larga escala devido aos
baixos precos em que sdo oferecidos
aos consumidores. Considerando que
uma grande percentagem deste tipo
de queijo estd disponivel na forma
ralada no mercado brasileiro, o pro-
blema € ainda mais complexo, onde
tém ocorrido relatos de misturas
de diferentes tipos de queijos mais
baratos no produto final e ainda, a
ocorréncia da presenca de amido em
algumas amostras comerciais (RI-
BEIRO et al., 2012).

O consumo de queijo parmesao,
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seja na forma integra ou ralada, tem
aumentado no Brasil, o que tem pro-
porcionado maiores op¢des de mar-
cas comerciais do produto no merca-
do. Em funcdo de existirem poucos
estudos sobre o monitoramento da
qualidade do produto, torna-se ne-
cessdrio avaliar a qualidade das dife-
rentes marcas de queijo parmesio
ralado disponiveis aos consumi-
dores. Neste contexto, o objetivo
desse estudo foi avaliar a qualidade
fisico-quimica das principais mar-
cas de queijo parmesdo ralado co-
mercializadas nos estados de Minas
Gerais e Espirito Santo.

MATERIAL E METODOS

Foram utilizadas oito amostras de
queijo parmesao ralado de diferentes
marcas com registro no Servico de
Inspecdo Federal (SIF). As amostras
foram adquiridas no periodo de
setembro de 2013 a janeiro de 2014,
nos comércios da regido metropoli-
tana de Belo Horizonte e na regido
da Zona da Mata do estado de Minas
Gerais, além da regido metropolita-
na de Vitéria, no estado do Espirito
Santo.

As amostras foram transportadas

para o Laboratério de Quimica e
Andlise de Alimentos do Instituto
de Ciéncias Agrarias da Universi-
dade Federal de Vigosa, campus Rio
Paranaiba, onde foram realizadas as
andlises fisico-quimicas e microbi-
olégicas. Todas as andlises foram
realizadas observando-se o prazo de
validade das amostras.

Analises fisico-quimicas e mi-
crobiologicas

Para avaliagdo das amostras de
queijo parmesdo ralado foram real-
izadas andlises de umidade, cinzas e
cloretos, além da andlise 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 105°C até peso con-
stante. Para andlise de cinzas, 2g
das amostras foram incineradas em
forno tipo mufla a 550°C e posteri-
ormente foram pesadas para célculo
da porcentagem de cinzas (INSTI-
TUTO ADOLFO LUTZ, 2008). Na
sequencia, as cinzas foram utilizadas
e por meio de titulagdio com nitrato
de prata 0,1 mol.L"! determinou-se
o teor de cloretos. A andlise qualita-
tiva de amido foi realizada por meio
de reacdo da amostra com iodo e

observacdo da coloracdo formada,
sendo a coloracdo roxa indicativo da
presenca de amido (BRASIL, 2006).
Todas as andlises foram realizadas
em trés repeticdes.

A andlise de bolores e leveduras
foram realizadas em trés repeticoes,
de acordo com a metodologia pro-
posta pela Instru¢do Normativa
n° 62, de 26 de agosto de 2003, do
Ministério da Agricultura, Pecudria e
Abastecimento (BRASIL, 2003).

RESULTADOS E DISCUSSAQ

De acordo com os resultados ob-
tidos em relag@o ao teor de umidade,
50% das amostras ndo atenderam
o padrao estabelecido pela legis-
lagao (Tabela 1). De acordo com
a Portaria n° 357, de 4 de setembro
de 1997, Regulamento técnico para
fixacdo de identidade e qualidade
do queijo ralado, do MAPA, o quei-
jo ralado denominado de ‘“‘queijo
parmesdo ralado” deve apresentar
no maximo 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 parmesdo ralado

Tabela 1 — Resultados das andlises fisico-quimicas e microbioldgica das amostras de queijo parmesao ralado. Belo Horizonte — MG.

Amostras Umidade Cinzas Cloretos Bolores e leveduras

(% m/m) (% m/m) (% m/m) (UFC/g)

1 18,32 + 0,03 8,60 £0,12 5,63 £ 0,03 10°

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 108

5 16,44 £ 0,1 6,62 + 0,06 3,32 £ 0,07 10?

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

O teor de umidade em niveis aci-
ma do permitido pela legislacdo ca-
racteriza uma adulteracdo do produ-
to, que pode ter ocorrido em funcao
do processamento incorreto ou do
armazenamento do produto em con-
dicdes inadequadas. Além disso, a
incidéncia de elevado teor de 4gua
pode favorecer a proliferacdo de
micro-organismos, que podem com-
prometer a seguranga do produto e
proporcionar perdas economicas.

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 sdo originadas
pelas substincias salinas e por mate-
riais minerais presentes no leite e/ou
adicionadas durante a fabricacdo do
queijo (PEREIRA et al., 2001). Os
resultados encontrados ndo possibili-
taram estabelecer uma relagao direta
entre os teores de cinzas e cloretos,
0 que sugere a ocorréncia de uma
elevada variagdo nos processos de
fabricacdo, principalmente na etapa
de salga dos queijos. A quantidade
de cloreto de sédio incorporada aos
queijos influi diretamente no teor de
cloretos, bem como representa uma
propor¢do considerdvel das cinzas
encontradas no produto.

Na anélise qualitativa de amido,
todas as amostras avaliadas apresen-
taram resultado negativo, indicando
auséncia de uma possivel adulteracio

do produto com amido. No entanto,
em estudos realizados anteriormen-
te, Duarte et al. (2006) observaram
a presenca de amido em 5,0% das
amostras avaliadas, enquanto Roma-
no e Azevedo (2005) identificaram
a incidéncia em 10% das amostras
avaliadas. Os resultados do presen-
te trabalho indicam que houve uma
melhoria na qualidade do produto em
relacdo a este parametro, demons-
trando que as industrias alimenticias
estdo mais conscientes da necessida-
de de atenderem as especificacdes
estabelecidas pela legislacdo vigente.
Além disso, os resultados reforcam a
importancia e a necessidade de mo-
nitoramento constante da qualidade
de produtos alimenticios, onde traba-
lhos com este objetivo podem auxi-
liar os d6rgdos de inspecdo sanitdria,
bem como, aumentar as fontes de in-
formagdo para os consumidores.

Em relacdo a andlise de bolo-
res e leveduras, conforme pode ser
observado na Tabela 1, 12,5% das
amostras avaliadas apresentaram
contagens fora do padrdo estabe-
lecido pela legislacdo especifica,
considerando a Portaria n° 357, de 4
de setembro de 1997, Regulamento
Técnico para Fixacdo de Identida-
de e Qualidade de Queijo Ralado
(BRASIL, 1997), a qual estabelece o
limite de 5x10° 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 municipio de Juiz de Fora - MG,
e constataram que 40% das amostras
apresentavam contagens acima do
limite estabelecido pela legislacao.
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 presenga de bolores e levedu-
ras em queijo parmesdo em niveis

6/

inadequados pode estar relacionada
ao processamento do produto sob
condi¢des de higiene inadequadas.
Além disso, durante o processo de
maturacdo dos queijos pode ocorrer
a multiplicacdo de micro-organismos
indesejdveis na superficie do produ-
to, dentre eles, bolores e leveduras,
que podem causar alteragdes no pro-
duto, propiciando rejei¢ao pelos con-
sumidores e consequente perdas fi-
nanceiras (LANITA; SILVA, 2008).
Tem sido sugerido que os fungos
encontrados em queijo parmesao nao
sdo patogénicos, sendo responsaveis
somente por alteragdes fisico-quimi-
cas no produto. No entanto, o risco a
saude publica ndo pode ser descarta-
do, uma vez que, mesmo ndo sendo
comum, espécies de Aspergillus fla-
vus, as quais produzem a aflatoxina
B1, ja foram isoladas em queijos
(FURTADO, 2005).

CONCLUSAQ

De acordo com os resultados ob-
tidos, pode-se concluir que as amos-
tras de queijos parmesao ralado ava-
liadas apresentaram elevada variagio
dos parametros fisico-quimicos, su-
gerindo a necessidade de um melhor
controle dos processos de fabricagao,
bem como, uma maior fiscalizacdo
dos 6rgaos oficiais de inspecdo sani-
taria. No entanto, em uma avaliacdo
geral, em comparagdo com estudos
realizados em periodos anteriores,
pode ser observado que houve uma
melhoria da qualidade do produto
comercializado, a qual deve ser con-
tinuamente melhorada e monitorada
pela fiscalizag@o.

REFERENCIAS

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pe-
cudria e Abastecimento. Portaria
n® 146, de 07 de marco de 1996.
Regulamento técnico para fixagdo
de identidade e qualidade de quei-
jos. DO da Republica Federativa do



ARTIGO

Brasil, Brasil, Brasilia, 1996.

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pe-
cudria e Abastecimento. Portaria n°
353, de 04 de setembro de 1997.
Regulamento técnico para fixagdo de
identidade e qualidade de queijo par-
mesdo. DO da Republica Federativa
do Brasil, Brasil, Brasilia, 1997a.

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pe-
cudria e Abastecimento. Portaria n°
357, de 04 de setembro de 1997.
Regulamento técnico para fixagdo de
identidade e qualidade de queijo ra-
lado. DO da Republica Federativa do
Brasil, Brasil, Brasilia, 1997b.

BRASIL. RDC n° 12, de 02 de janeiro de
2001. Regulamento técnico sobre
padroes microbioldgicos para ali-
mentos. DOU, Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria. Brasilia, DF, 10
jan. 2001.

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pe-
cudria e Abastecimento. Instrucao
Normativa n° 62 de 26 de outubro
de 2003. Métodos analiticos oficiais
para analises microbioldgicas para
controle de produtos de origem ani-
mal e dgua. DO da Republica Federa-
tiva do Brasil. Brasilia, 18 set. 2003.

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pe-
cudria e Abastecimento. Instrucao
Normativa n°® 62 de 12 de dezembro
de 2006. Métodos Analiticos Oficiais
Fisico-quimicos para Controle de
Leite e Produtos Lacteos. DOU da
Republica Federativa do Brasil. Bra-
silia, DF, 14 dez. 2006.

DUARTE, AM; CRUZ, AG; SANT'ANA,
AS; BARBIN, DF. Incidéncia de amido
em queijo parmesao ralado. Rev Inst
Latic Candido Tostes, v.61, n.353,
p.16-18, 2006.

FURTADO, MM. Principais problemas
dos queijos: causas e prevengao. 2
ed. rev. Sdo Paulo: Fonte Comunica-
¢Oes e Editora, 2005, 200 p.

HIRSCHAUER, N. A model-based appro-
ach to moral hazard in food chain
- What contribution principal-agent-
-models make to the understanding

of food risks induced by opportunis-
tic behaviour? German Journal of
Agricultural Economics, v.53, n.5,
p.192-205, 2004.

HOFFMANN, R. Elasticidade-renda das
despesas e do consumo de alimen-
tos no Brasil em 2002-2003. In:
SILVEIRA, FG et al. (Org.). Gasto e
consumo das familias brasileiras
contemporaneas, vol. 2. Brasilia:
IPEA, 2007, p. 463-483.

INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Métodos
fisico-quimicos para analise de
alimentos, 4 ed. S0 Paulo: Institu-
to Adolfo Lutz, 2008, 1020 p.

JUSTUS, A; FERRARI, LMB; RODRI-
GUES, LR; FERREIRA, ML; PINTO,
SM; ABREU, LR. Caracterizagdo
fisica e quimica de queijos parme-
sdo ralado comercializados na re-
gido sul de Minas Gerais. Rev Inst
Latic Candido Tostes, v.66, n.379,
p.16:24, 2011.

LANITA, SC; SILVA, SB. Uso de 0zbnio
em camara industrial para controle
de bolores e leveduras durante a
maturacgdo de queijo tipo parmesao.
Brazilian Journal of Food Techno-
logy, v.11, n.3, p. 182-189, 2008.

LIMA FILHO, RR; POMBO, G. Aumen-
ta 0 consumo de queijo no Brasil.
Carta Leite. Scot Consultoria, Be-
bedouro, SP. Ano 6 - Edigdo 105,
2010.

LIU, J; REN, J; LIU, Z-M; GUO, B-H. A
new comprehensive index for dis-
criminating adulteration in bovine
raw milk. Food Chemistry v.172,
p.251-256, 2015.

MOSQUIM, MC. Queijo ralado. In: SAN-
TOS, JA. Nova legislagao comen-
tada. Sao Paulo: Fonte Comunica-
coes, 1998, p.95-100.

NUNES, ACM; PAIVA, JE; CORTEZ,
NMS; NOBREGA, ICC; SIMOES, RO.
Physico-chemical and microbiologi-
cal quality of grated cheeses marke-
ted in Recife — PE Brazil. Journal of
Bioenergy and Food Science, v.2,
n.1, p.25-31, 2015.

68

OLIVEIRA, LMA; ANJOS, LMJ; SOUZA,
PRR; BRUMANO, LP; BESSA, ME;
PINTO, M AOQ. Avalia¢do da qualida-
de de queijos ralados para protecdo
a salde publica. Rev Inst Latic Cén-
dido Tostes, v.67, n.384, p.41-47,
2012.

PEREIRA, DB; SILVA, PHF; COSTAJU-
NIOR, LCG; OLIVEIRA, LL. Fisico-
-quimica do leite e derivados: mé-
todos analiticos. 2 ed. Juiz de Fora:
Epamig, 2001, 234 p.

PIMENTEL, EF; DIAS, RS; RIBEIRO-CU-
NHA, M; GLORIA, MBA. Avaliacdo
da rotulagem e da qualidade fisico-
-quimica e microbioldgica de queijo
ralado. Ciénc Tecnol Aliment, v.22,
n.3, p.289-294, 2002.

RIBEIRO, JCB; CARDOSO, CR; ESME-
RINO, LA; SANTOS, RD; DEMIATE,
IM; NOGUEIRA, A. Qualidade fisico-
-quimica e microbiol6gica do quei-
jo parmesdo ralado comercializado
em Ponta Grossa, Parana. Rev Inst
Latic Candido Tostes, v.67, n.387,
p.21-9, 2012.

ROMANO, VP; AZEVEDO, MGA. Pes-
quisa de amido em queijo par-
mesdo ralados inspecionados e
comercializados no  Municipio
do Rio de Janeiro. In: Anais do Il
Congresso Latino Americano de
Higienistas de Alimentos. VIII Con-
gresso Brasileiro de Higienistas de
Alimentos e | Encontro nacional de
Centros de Controle de Zoonoses.
Blzios: Colégio Brasileiro de Médicos
Veterinarios Higienistas de Alimentos,
2005. CD-ROM.

TAHKAPAA, S; MAIJALA, R; KORKEALA,
H; NEVAS, M. Patterns of food frauds
and adulterations reported in the EU
rapid alert system for food and feed
and in Finland. Food Control, v.47,
p.175-184, 2015.

TROMBETE, FM; FRAGA, ME; SALDANHA,
T. Avaliagdo da qualidade quimica e
microbioldgica de queijo parmesao
ralado comercializado no Rio de Ja-
neiro. Rev Inst Latic Candido Tostes,
v.67,n.385, p.11-16, 2012.



