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RESUMO

Introducédo: O queijo mussarela tem origem na
Itdlia, onde se utilizava o leite de bufala na sua
fabricacdo, devido a escassez, passou-se a
utilizar o leite de vaca com teor 3% de gordura.
O leite de vaca no Brasil tornou-se um dos
principais produtos na fabricacdo do queijo,
principalmente o queijo mussarela, se tornando
um dos produtos que ndo pode faltar na mesa
dos brasileiros. Objetivo: A pesquisa tem
finalidade de verificar os queijos mussarelas
comercializados no municipio de Itapetinga
seguem as RDC vigentes estabelecidas pelos
orgdos governamentais. Materiais e Métodos:
Estudo observacional descritivo. Analisandos
as tabelas nutricionais, e as informacdes
presentes nos rotulos dos queijos do tipo
mussarela. Resultados: As amostras, 37,5%
dos queijos ndo informa os ingredientes, e
87,5% nado informa o modo de conservacgéo,
como  estabelecidos  nas legislagdes.
Conclusdo: Analisou-se que alguns queijos
mussarela ndo tem informacg6es importantes
para auxiliar o consumidor e o profissional
alimenticio de saude. Nao cumprindo com as
legislacbes vigentes.
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ABSTRACT

Rotulagem study of queijo mussarela:
commercialized non-municipality of itapetinga-
ba

Introduction: Mozzarella cheese originates in
Italy, where buffalo milk was used in its
manufacture, due to scarcity, cow's milk with a
3% fat content was used. Cow's milk in Brazil
has become one of the main products in the
manufacture of cheese, especially mozzarella
cheese, becoming one of the products that
cannot be missing from the Brazilian table.
Objective: The purpose of this research is to
verify that mozzarella cheese sold in the
municipality of Itapetinga follows the current
RDC established by government agencies.
Materails and Methods: Descriptive
observational study. Analyzing the nutritional
tables, and the information present on the labels
of mozzarella cheeses. Results: In the samples,
37.5% of the cheeses do not inform the
ingredients, and 87.5% do not inform the way of
conservation, as established in the legislation.
Conclusion: It was analyzed that some
mozzarella cheeses do not have important
information to help the consumer and the health
food professional. Not complying with current
legislation.
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INTRODUCAO

O queijo é um dos produtos lacteos
mais consumidos em todo o mundo,
apresentando diferentes tipos, o principal e o
mais consumido pela populacdo brasileira é o
queijo mussarela (Reginato e colaboradores,
2019).

Muito utilizado na culindria brasileira
devido as suas propriedades funcionais, o seu
fatiamento e a sua facilidade no derretimento
(Coelho e colaboradores, 2012).

Apesar de ser considerado um terror
para a populacdo com intolerancia a lactose. O
queijo mussarela traz varios beneficios a
saude, além de estimular no processo de
crescimento.

Na ltalia, mais precisamente no século
XVI, teve inicio a fabricacdo do queijo
mussarela, utilizando como ingrediente o leite
de bufala (Pietrowski e colaboradores, 2008).

O leite de  biafala apresenta
caracteristicas sensoérias marcantes, além um
grande teor nutricional se comparado ao leite
de vaca (Amaral e colaboradores, 2005; Ricci e
Domingues, 2012).

No entanto, devido & escassez
relacionada ao leite de bufala, passaram a
utilizar mistura com o leite de vaca.

Para se adquirir a fabricagdo do queijo
mussarela de qualidade, é necessario conhecer
as propriedades do leite. O conhecimento sobre
a composicdo do leite e o espectro de variagéo,
ajuda a definir as propriedades sensoriais e
industriais do leite (Andrade e colaboradores,
2011).

O método de fabricacdo do queijo
envolve diferentes processos, como a
pasteurizacdo, coagulacao, corte, dessoragem,
filagem, enformagem, salga, maturacdo e
embalagem (Marinheiro e colaboradores,
2015).

A falta de higienizacdo e seguranca no
processo de fabricacdo do queijo, pode levar a
risco de contaminacdo de Staphylococcus
aureus, Salmonella sp e Coliformes fecais
(Rodrigues e colaboradores, 2011). Devido ao
risco de contaminacgéo, os consumidores estdo
exigindo mais rigorosidade no controle de
qualidade no processo fabricagcdo do queijo
(Lembi e colaboradores, 2020).

O controle de qualidade do queijo
comeca desde a ordenha da vaca, a chegada
do leite na industria de laticinios, producéo do
gueijo, até a estocagem e venda do queijo
mussarela.

A rotulagem dos alimentos € um modo
da industria passar confianca e seguranca ao
consumidor final (Feitosa e colaboradores,
2017).

A Instrugdo Normativa IN n°22/05 diz
que, os alimentos de origem animal devem
constar em sua rotulagem, informagdes como
lista de ingredientes, identificacdo de origem,
razdo social, carimbo de inspecdo, CNPJ,
identificacdo do lote, data de fabricacao,
composicao do produto e a instrucdo sobre o
preparo do produto de origem animal. S&o
informacdes que devem estar presente na
frente e no verso dos produtos.

O objetivo deste trabalho é estudar
sobre o0s rétulos de queijo mussarela,
observando se estdo de acordo com as
legislagbes vigentes e se o valor nutricional se
encontra adequada para o consumo diario.

MATERIAIS E METODOS

Trata-se de um trabalho cientifico, de
estudo observacional e descritivo, em que
foram avaliados 8 (oito) marcas diversas de
gueijo mussarela comercializadas nos
mercados de bairro do municipio de Itapetinga,
Bahia, entre os meses de abril e maio de 2022.

Os critérios de incluséo dos rétulos de
gueijo escolhidos para a pesquisa foram de
acesso livre e intencional de mercados de
bairro, que comercializam diferentes marcas de
queijo mussarela.

Apés a coleta de dados, foram
tabulados verificando cada rétulo com base nas
legislagbes vigentes: IN n°22, de 24 de
novembro de 2005 (Brasil, 2005). RDC n°360,
de 23 de dezembro de 2003 (Brasil, 2003).
RDC n°359, de 03 de dezembro de 2003
(Brasil, 2003). Portaria n°38, de 19 de abril de
2018. Portaria n°366, de 04 de setembro de
1997 (Brasil, 1997).

Foram levados em consideracéo
durante o estudo, os parametros nutricionais e
as regras estabelecidas para os produtos de
origem animal.

Os queijos analisados tém procedéncia
nacional e de comercio no municipio de
Itapetinga-BA.

RESULTADOS E DISCUSSAO

O resultado deste trabalho cientifico
observacional, encontra-se na tabela 1 e 2.

Analisando 9 (nove) marcas diversas
de queijos mussarela. Observando o valor
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nutricional e se os rotulos estdo de acordo com
as legislac@es estabelecidas. As andlises estédo
retratadas de acordo com as letras do alfabeto,

comecando com a letra A e terminando na letra
H.

Tabela 1 - Diferentes tipos de queijo mussarela comercializados no municipio de Itapetinga-BA.
Q°/Porcéo A B C D E F G H
Porcao/Fatia (g) 30 30 30 30 30 30 30 30
Valor Energético| 106 95 104 92 125 91 104 95
(Kcal)

Carboidratos (g) 0 1,0 1,0 0 0 1,0 1,0 1,0
Proteinas (g) 7,5 7,0 7,0 7,3 9,1 6,0 7,0 7,0
Gorduras Totais| 8,4 7,0 8,0 7,0 9,8 7,0 8,0 7,0
@)

Gorduras 52 5,0 4,0 4,8 6,3 2,0 4,0 4,0
Saturadas (g)

Gorduras Trans 0 0 0 0 0 0 0 0
)]

Colesterol (g) 22 - - - - - - -
Fibra Alimentar 0 0 0 0 0 0 0 0
Q)

Sadio (mg) 239 130 220 124 158 115 220 140
Célcio (mg) 0 160 - 219 295 155 - 180

Na tabela nutricional e de rotulagem,
foram analisadas nove marcas distintas com o
nome ‘Queijo Mussarela’ em sua embalagem.

Analisando os valores nutricionais na
tabela 1, e na tabela 2 foram analisadas se as
amostras estdo de acordo com as legislacdes
vigentes.

Conforme a Resolugdo RDC n°360/03
informa que os rétulos nutricionais dos produtos
embalados devem conter unidades de
carboidratos, proteinas, gorduras, fibra
alimentar, sédio, calcio, colesterol, vitaminas,
minerais e por¢do (Brasil, 2003).

No caso do queijo mussarela o rotulo
nutricional ndo contém os valores da unidade
de vitaminas e minerais.

Observou que amostra E os valores
energéticos sdo de 125 Kcal, comparadas
amostra A, B e G. Os carboidratos todas a
amostra sdo iguais, com excec¢do das amostras

A, D e E. As proteinas, a amostra E tem 9,1 g
comparadas com as outras amostras.

As gorduras totais da amostra E os valores séao
de 9,8 g, seguida de A com 8,0 g e amostra B,
D, F e H. As gorduras saturadas os valores da
amostra sédo menores, com 6,3% E.

Em relagéo ao colesterol, a amostra A
tem 22g em comparacdo as outras amostras.
Os valores de sddio sdo de 239 g em
comparacdo a outras amostras. A amostra E
contém 295 g de célcio, seguida da amostra D,
e H.

De acordo com a RDC n°269/05 a
ingestdo nutricional diaria recomendada para
os adultos, criangas, gestantes e lactantes, com
os valores de 50 g de proteinas em adultos, 71
g em gestantes e lactantes e 17-34 g em
criangas, da mesma forma os valores de calcio
€ de aproximadamente 1000 mg em adultos e
lactantes, 1200 mg em gestantes e 600-700 mg
em criancas (Brasil, 2005).
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Tabela 2 - Informacdes Obrigatérias nos rétulos de produtos de origem animal, mas especifica o queijo

mussarela, De acordo com a IN n°22/05.

Itens A B C D E F G H

Denominagéo de venda | CT CT CT CT CT CT CT CT
Lista de Ingredientes CT NCT NCT CT NCT CT CT CT
Carimbo de Inspecéo CT CT CT CT CT CT CT CT
Dados do Fabricante CT CT CT CT CT CT CT CT
Tabela Nutricional CT CT CT CT CT CT CT CT
Informacao do Lote CT CT CT CT CT CT CT CT
Data de Fabricacéo CT CT CT CT CT CT CT CT
Prazo de Validade CT CT CT CT CT CT CT CT
Modo de conservacgéo CT NCT NCT NCT | NCT | NCT | NCT | NCT

Legenda: NCT: N&o Consta; CT: Consta.

Analisou que 87,5% das amostras, ndo
seguem com o estabelecido pela IN n°22/05. As
Informagdes como o modo de conservagao, e a
lista de ingredientes estdo faltando na
embalagem de algumas amostras analisadas.

As amostras B, C e E ndo apresenta
informacbes na lista de ingredientes. Em
relacdo ao modo de conservacdo, todas as
amostras ndo apresentam essa informacéao,
excerto a amostra A.

CONCLUSAO

Verificou-se que poucas amostras
estavam fora dos padrbes exigidos pelas
legislagBes vigentes.

No entanto, o fato de 37,5% das
amostras ndo informar a lista de ingredientes e
87,5% ndo informar o modo de conservacéo do
queijo mussarela. Tornou-se preocupante,
devido as informacgfes serem importantes para
0 conNsumo consciente.

As informacdes que estéo faltando nas
embalagens do queijo mussarela auxiliar o
consumidor a forma correta de armazenar,
evitando a contaminagdo de microrganismo.

As listas de ingredientes ajuda o
consumidor com informacdes precisas de uma
determinada substancia utilizada na fabricagcéo
do queijo.

Desta forma, as fiscalizacbes
governamentais deveriam exigir mais das
industrias de laticinios.
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