ANALISE DE QUANTIDADE DE SODIO
EM QUEIJOS MUCARELA VENDIDOS EM
COMERCIOS DE UMA CIDADE DO NORTE DO
RIO GRANDE DO SUL

Analysis of the amount of sodium in mozzarella cheese sold in stores in a
city in the north of Rio Grande do Sul state

Tauana Cristina Gomes'; Sandra Cristina Ballen?; Juliana Steffens?®; Roseana Baggio Spinelli;
Rosicler Colet’; Cilda Piccoli®; Clarice Steffens’

'Académica do Curso de Nutrigdo da Universidade Regional Integrada do Alto Uruguai e das Missoes,
URI Erechim. E-mail:tauanatcg@gmail.com

2 Engenheira de alimentos, Mestre em Engenharia de alimentos, discente de doutorado do Programa de
Po6s Graduagdo em Engenharia de Alimentos, da Universidade Regional Integrada do Alto Uruguai
e das Missoes, URI Erechim.

3Engenheira de alimentos, Docente do Programa de Pos Graduagdo em Engenharia de Alimentos, da
Universidade Regional Integrada do Alto Uruguai e das Missdes, URI Erechim, Doutora em Engenharia
Quimica pela Universidade Federal de Sdo Carlos, UFSCar.

*Nutricionista, Docente do Curso de Nutri¢do da Universidade Regional Integrada do Alto Uruguai e
das Missdes, URI Erechim, RS, Mestre em Gerontologia Biomédica (PUCRS).

5 Engenheira de alimentos, Funcionaria da Universidade Regional Integrada do Alto Uruguai e das
Missdes, URI Erechim, Doutora em Engenharia de Alimentos pela Universidade Regional Integrada
do Alto Uruguai e das Missoes, URI Erechim.

¢ Nutricionista, Docente do Curso de Nutri¢do da Universidade Regional Integrada do Alto Uruguai e
das Missoes, URI Erechim, Mestra em Engenharia de Alimentos pela Universidade Regional Integrada
do Alto Uruguai e das Missoes, URI Erechim.

" Engenheira de Alimentos, Docente do Curso de Nutri¢do da Universidade Regional Integrada do Alto
Uruguai e das Missoes, URI Erechim, Doutora em Biotecnologia pela Universidade Federal de Sao
Carlos, UFSCar.

Data do recebimento: 16/07/2020 - Data do aceite: 22/02/2021

RESUMO: Dentre os diversos tipos de queijos, o mugarela se destaca, pois
¢ o mais consumido no Brasil. O mesmo passa por um processo de salga
que proporciona sabor, regula o desenvolvimento microbiano e ¢ uma das
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formas de conservar o alimento e prolongar a vida util. Mas o excesso de sal
pode prejudicar a satde. Dessa forma, o objetivo deste trabalho foi analisar
diferentes marcas de queijos mugarela, comerciais, quanto aos teores de clo-
retos e sodio (Na) e comparar os rotulos com os valores encontrados. Foram
coletadas 8 amostras de diferentes marcas de queijos mugarela, adquiridos no
comércio local da cidade de Erechim, Rio Grande do Sul, como consumidor
anonimo e escolhidos aleatoriamente para analisar o teor de cloreto de sodio
(NaCl), determinagao de Na e rétulo do produto, no més de janeiro de 2020.
Os resultados demonstraram que algumas marcas dos queijos analisados apre-
sentaram teor de NaCl adequado em relagdo ao valor recomendado. Quanto
ao teor de Na, alguns queijos analisados estavam com o contetido superior
ao indicado. Portanto, o alto teor de Na aponta a importancia das industrias
implementarem programas de monitoramento de alimentos para o controle
da quantidade adequada, garantindo a saude do consumidor.

Palavras-chave: Queijo. Alimentos Industrializados. Sodio. Saude da Po-
pulagdo.

ABSTRACT: Among various types of cheese, the mozzarella stands out, as it
is the most consumed in Brazil. It goes through a salting process that provides
flavor, regulates microbial development and it is one of the ways to conserve
food and extend the product life. But, too much salt can harm your health.
Thus, the objective of this study was to analyze different brands of commercial
mozzarella cheese regarding sodium (Na) levels and to compare the labels with
the values found. Eight samples of different brands of mozzarella cheese were
collected, purchased from local stores in the city of Erechim, located in the
state of Rio Grande do Sul, as an anonymous consumer and chosen randomly,
to analyze the sodium chloride (NaCl) content, Na determination and product
label, in January 2020. The results showed that some brands of the analyzed
cheese had an adequate NaCl content in relation to the recommended value.
As for the sodium content, some cheese samples had higher content than the
indicated. Therefore, the high Na content points out the importance to im-
plement food monitoring programs in the industries to control the adequate
amount, guaranteeing consumer’s health.

Keywords: Cheese. Industrialized Foods. Sodium. Population Health.

rios para o bom funcionamento do organis-

Introducgao

O leite e seus derivados sdo 6timos para a
saude e longevidade, uma vez que possuem
uma ampla variedade de nutrientes necessa-

mo, contendo importantes fontes de célcio, de
proteina, bactérias probioticas, antioxidantes,
entre outros compostos que fazem deste, um
alimento benéfico para todas as faixas etarias
(CAMPOS, 2011).
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Um dos produtos derivados do leite ¢ o
queijo, definido como um produto fresco
(pronto para o consumo) ou maturado (pas-
sa por um processo quimico e fisico), que
pode ser obtido de varias formas, como pela
separagao parcial do soro do leite ou a partir
da obteng¢ao do coagulo do leite que nele sdo
inseridos algumas enzimas, bactérias, poden-
do também serem acrescentados condimen-
tos, aromatizantes e até mesmo substincias
alimenticias, de acordo com o Ministério da
Agricultura, do Abastecimento e da Reforma
Agraria (BRASIL, 1996; BRASIL, 1997;
DICKEL et al., 2016).

Dentre os diversos tipos de queijos, o
mugarela se destaca por ser o mais produzido
e consumido no Brasil. Possui uma colorag¢ao
esbranquicada, sabor levemente acido e de
facil derretimento. Sua massa € filada, ou
seja, ela ¢ fatiada em porgdes finas, aquecidas
e misturadas até formar um aglomerado ho-
mogéneo com consisténcia firme (COELHO
etal., 2012, ABIQ, 2013).

O queijo mugarela apresenta como ingre-
dientes: leite, coalho ou enzimas coagulantes
apropriadas para o tipo de queijo e cloreto
de sodio, podendo ter alguns ingredientes
opcionais como leite em po, cloreto de cal-
cio, alguns tipos de acidos (4cidos citrico,
lactico, acético ou tartarico), entre outros. O
mesmo deve ser conservado em temperatu-
ras de 8°C a 12°C. Na fabricagao de queijos
existem algumas fases importantes como a
selecdo do leite, coagulacdo, tratamento da
massa, enformagem, prensagem, salga, cura,
armazenamento ¢ comercializagdo (BRASIL,
1997; HAHN et al., 2016).

O sal utilizado em queijos mugarela va-
riam entre 1,0% a 1,5%. A utiliza¢do do sal
proporciona sabor, regula o desenvolvimento
microbiano, controla a umidade e é uma das
formas de conservar o alimento e prolongar
a vida 1til do mesmo. Mas o procedimento
da salga deve ser realizado com grande pre-

cisdo para que os queijos ndo apresentem
quantidades excessivas de sal (OLIVEIRA
et al., 2015; FURTADO, 2016).

Segundo a Organizagao Mundial da Sau-
de (OMS) o sal contém sodio, um mineral
importante para o bom funcionamento do
organismo, com fun¢des essenciais como a
contragdo muscular, a transmissao de impul-
s0s nervosos, o equilibrio hidroeletrolitico e
¢ encontrado em diversos alimentos, como
leite, carne e crustaceos. Esse mineral esta
presente em grande quantidade, principal-
mente, nos alimentos processados e ultrapro-
cessados (WHO, 2016).

O consumo ideal para adultos nao deve
ser superior a 2 g de Na, o que equivale a
5 g de sal por dia. Porém, de acordo com a
Associacdo Brasileira das Industrias da Ali-
mentagdo (ABIA), os brasileiros consomem
mais que o dobro desse valor, chegando a
consumir 12 g de sal por dia (ABIA, 2011).
O consumo excessivo de sal esta associado
ao desenvolvimento de diversas doengas
cronicas, como doencgas cardiovasculares,
hipertensao arterial, doengas renais, cancer de
estomago, entre outras (Nilson et al., 2012).

Como a maior parte da populagdo tem o
costume de comer alimentos ricos em sal, o
paladar se habitua a esses excessos e 0s con-
sidera natural. Sendo assim, cada vez mais o
organismo passa a exigir alimentos com sabor
intensificado e deixa de lado os que contém
sabor mais suave (FACCIA et al., 2012). De
acordo com Cruz et al. (2011), a redugao da
quantidade de sal nos queijos é um grande
desafio para a industria por fornecer fungdes
especificas como sabor, textura e o aumento
da vida util.

Contudo, ha algumas alternativas que
podem favorecer tanto as industrias quanto
a populacdo, visando a melhorar aspectos
nutricionais, funcionais e sensoriais dos quei-
jos, como por exemplo, producdo de queijos
probiodticos e prebidticos e adi¢ao de extratos
de ervas (ROCHA; CRUZ, 2018).
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A alimentagdo adequada é a base para uma
vida saudavel. Por esse fator, os rotulos dos
alimentos proporcionam comparagoes rela-
tivas a qualidade dos produtos, uma vez que
contém todas as informagdes necessarias para
o consumidor. Desta forma, a compreensao
das rotulagens de alimentos sdao de extrema
importancia para que esse consumidor possa
realizar escolhas alimentares conscientes
(SOUZA; LIMA; ALVES, 2014).

Diante do exposto, este trabalho teve
como objetivo analisar diferentes marcas
de queijos mugarela, comerciais, quanto aos
teores de Na e comparar os rotulos com os
valores encontrados.

Material e Métodos

O presente estudo foi realizado utilizan-
do-se 0 método de cunho experimental, de ca-
rater exploratdrio, qualitativo e quantitativo.

Coleta de amostra

Nesta pesquisa os queijos mugarela fo-
ram adquiridos em 4 comércios locais da
cidade de Erechim — RS, como consumidor
anonimo, e escolhidos por conveniéncia,
para analisar o teor de NaCl e determinagao
de Na. Foram coletadas 8 amostras de dife-

Figura 1- Imagem da carbonizacao (a) e incineragdo (b) das amostras dos diferentes queijos mugarela

(b)

Figura 2- Imagem da amostra apds adicionar o indicador cromato de potassio a 10% (a), e aparecimento da cor vermelho-tijolo

na amostra apos a titulagao (b)

(@

(b
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rentes marcas no més de janeiro de 2020.
As amostras coletadas nos estabelecimentos
foram acondicionadas em suas embalagens
originais em caixas com gelo hermeticamente
fechadas e encaminhadas para o laboratorio
de Biotecnologia da Universidade Regional
Integrada do Alto Uruguai e das Missdes,
URI Erechim, nao excedendo o tempo de 20
min entre a compra e a armazenagem, € man-
tidas sob refrigerag@o a 4°C até a realizagao
das analises. As diferentes amostras coletadas
foram denominadas por cddigos alfabéticos
(A,B,C,D,E,F,GeH).

Preparo das amostras

Para o preparo das amostras, as embala-
gens das mesmas foram removidas, sendo
retiradas por¢oes de diferentes pontos da
amostra, com o auxilio de uma espatula
previamente higienizada. Em seguida foi rea-
lizada a homogeneizagdo em um recipiente
de porcelana (gral) com pistilo de porcelana.
As analises de NaCl e a determinacao de Na
foram realizadas em duplicata.

Determinacéao de cloreto de sédio
(NaCl)

Para a determinacdo dos cloretos pre-
sentes nas amostras utilizou-se o método
cloretos por volumetria, onde os cloretos sdo
precipitados na forma de cloreto de prata, em
pH levemente alcalino e presenca de cromato
de potassio, como indicador (IAL, 2008).

Para esta analise foram pesados 5 g de
cada amostra, em seguida realizada a car-
bonizagdo em chapa elétrica (Fisatom®)
(Figura 1a) e incineracdo em forno mufla
(Lavoisier®) (Figura 1b), a 550°C. Apoés a
carbonizagdo adicionou-se agua quente e
transferiu-se a solugdo com o auxilio de um
funil para um baldo volumétrico de 100 mL.
Transferiu-se 10 mL da solugdo para um
frasco erlenmeyer de 250 mL. Adicionou-se

2 gotas de solug@o de cromato de potassio a
10%, como indicador (Figura 2a) e foi rea-
lizada a titulacdo com a solucao de nitrato
de prata 0,1 M, até o aparecimento de uma
coloracao vermelho-tijolo (Figura 2b) (IAL,
2008). Os resultados foram expressos em
g/100 g de amostra e obtidos em triplicata.

Determinacéao de sodio (Na)

Para a determinacdo do Na, foi realizada
a pesagem de 5 gramas das amostras, logo
apos a realizacdo da carbonizagdo em chapa
elétrica e em seguida incineragdo em forno
mufla, a 550°C (IAL, 2008). A determina-
¢do de Na foi realizada por espectrometria
de absorc¢do atomica em chama, segundo
metodologia descrita por AOAC (1995).
Para tal foi utilizado um Espectrémetro de
Absor¢do Atdomica HR-CS AAS, equipado
com corretor de background (modelo con-
trAA 700, Analytikjena). A técnica utilizada
foi de chama e analise dos espectros, por ab-
sor¢do. O tratamento dos dados foi realizado
pelo Software Aspect CS. O tipo de chama
utilizado foi de acetileno (gas combustivel/
Ar Sintético - gas oxidante) com fluxo de
40-120 L/h. Os resultados foram expressos
em mg/100g de amostra

Analise estatistica

Os resultados obtidos foram submetidos a
analise de variancia (ANOVA), ¢ as médias
comparadas pelo teste de Tukey, em nivel de
95% de confianga, utilizando o Software Sta-
tistic 8.0. Os resultados foram realizados em
triplicata e os dados expressos como média
+ desvio padrao.

Resultados e Discussao

Os resultados das analises de cloretos e do
teor de Na, das diferentes marcas de queijo
mugarela, encontram-se na Tabela 1.
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Tabela I — Resultados das analises de Na e NaCl de diferen-
tes marcas de queijo mugarela

Na
Cloretos (mg/100g)
Marecas Na (mg/100g)
(g/100g) Rétulo do
produto

A 2,42+0,40 650+ 80 85,70
B 1,4°+0,30 530430 414,30
C 0,97 <+ 0,04 680+ 110 380,00
D 0,97 <+ 0,04 630+ 60 533,30
E 1,01°¢+£ 0,19 460 *><+ 140 811,10
F 0,35°+0,11 470>+ 170 566,70
G 0,35°+ 0,00 372+ 15 400,00
H 0,629+0,55 350+ 10 400,00

Medidas seguidas pela mesma letra ndo diferem entre si (p
>0,05), pelo teste de Tukey, em cada coluna separadamente

Os teores de cloretos variam de 0,35%
a 2,4%. Nos resultados obtidos, a amostra
A estd com valor acima do recomendado
(1,0%a 1,5%) de acordo com Furtado (2016).
Contudo as amostras F e G estdo com valores
muito abaixo do ideal. A demais amostras (C,
D, E e H) estdo com teores proximos do re-
comendado por esse autor. Pode-se observar
que, em algumas amostras (C e D), ha um
menor teor de cloretos € maior teor de Na,
0 que pode estar relacionado a quantidade
de NaCl utilizada na fabrica¢ao dos queijos.

Dickel et al. (2016) observaram em quei-
jos mugarela obtidos na regido sudoeste do
Parana, valores médios de cloretos de 0,85
a 2,00% sendo estes, semelhantes aos resul-
tados obtidos no presente estudo. Silva et
al. (2019) analisaram queijos mugarela em
armazenamento refrigerado, onde obtiveram
os valores cloretos variando de 1,25 a 1,46 %,
apresentando-se valores adequados de acordo
com Furtado (2016) e semelhantes com duas
marcas analisadas neste estudo (B ¢ E).

Os valores de Na encontrados no estudo
variam de 350 mg/100 g a 680 mg/100 g
(Tabela I). A Agéncia Nacional de Vigilan-

cia Sanitaria (ANVISA) realizou um estudo
com amostras fisicas em 19 estados do Bra-
sil, onde analisou o teor de Na em queijos
mugcarela nos anos de 2010, 2012 e 2014,
sendo que em 2010 realizou a anélise de 25
amostras, ocasido em que encontrou em mé-
dia 577 mg/100 g (resultados variando entre
309 mg até 1.068 mg). Ja em 2012 analisou
15 amostras e o resultado foi em média 594
mg/100 g (resultados variando entre 250 mg
até 1.140 mg). E no ano de 2014, 16 amostras
foram analisadas, onde o teor médio de Na
encontrado foi de 573 mg/100 g (resultados
variando entre 331 mg até 1.027 mg) (BRA-
SIL, 2015).

O Ministério da Satide e a ABIA firmaram
um acordo, em 2011, que visavam reduzir o
teor de Na maximo do queijo mugarela para
559 mg/100 g até 2016, o que corresponde
a cerca de 1,40% de NaCl no queijo e, 512
mg/100 g até 2017, correspondendo a cerca
de 1,30% de NaCl. Os resultados foram posi-
tivos, com redu¢ao de mais 17 mil toneladas
de Na entre os anos 2012 a 2016 e para o ano
de 2020 a meta ¢ que as industrias promovam
a retirada voluntaria de mais de 28 mil tone-
ladas de sal dos alimentos (BRASIL, 2017).
Dessa forma, verifica-se que as marcas B, E,
F, G, e H apresentam valores aproximados,
atendendo os requisitos.

Os valores encontrados pela ANVISA nos
anos de 2010, 2012 e 2014 foram semelhantes
aos valores analisados nesse estudo, no qual
consegue-se perceber que nao houve uma
grande diminui¢do na quantidade de Na nos
ultimos anos. Sendo assim, o acordo firmado
em 2011 nao foi levado em considerag@o por
algumas industrias (BRASIL, 2015).

As marcas A, C e D obtiveram valores
superiores de acordo com o que foi descrito
em 2011, pelo Ministério da saude e ABIA.
Pode-se notar que nos ultimos anos nao hou-
ve uma grande diminui¢ao na quantidade de
Na em relagdo aos resultados encontrados
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no estudo, o que evidencia que o acordo ndo
foi levado em consideragdo por algumas
industrias alimenticias.

Felicio et al. (2013) avaliaram 156 amos-
tras de queijos, incluindo minas frescal, prato,
mugarela e requeijao. Mais de 70% do queijos
estudados eram considerados como queijos
com alto teor de Na, pois apresentavam teores
maiores que 400 mg/100 g (473,4, 574,5 e
588,8 mg/100 g). Por esse fator, os resultados
apontaram que sdo necessarias reformula-
¢Oes nos produtos e também nas politicas
publicas com informagdes em relacdo aos
problemas associados a alta ingestao de Na.
Comparando os resultados com o presente
estudo pode-se verificar que as marcas B, E
e F (Tabela I) apresentam semelhangas. Ja
as marcas G e H encontram-se com valores
inferiores e as demais (A, C e D) apresentam
valores superiores aos resultados do autor.

Por consequéncia, o alto teor de Na pode
ocasionar perigo para a saide da populagéo,
como por exemplo as doengas cronicas (hi-
pertensdo arterial, doengas cardiovasculares,
doengas renais, etc.) (NILSON et al., 2012).

Comparando o teor de Na informado
no rotulo com os valores encontrados nas
analises, verifica-se que, das oito marcas de
queijos mugarela, quatro estavam com o con-
teudo de Na superior ao informado no rétulo
do produto, sendo os demais que estavam
proximos ou inferiores ao descrito no mes-
mo (Tabela I). Isso demonstra a necessidade
de cuidado pelas industrias de alimentos na
padronizag¢ao das quantidades de ingredientes
adicionados durante a fabricagdo do produto.

As informacdes dos roétulos sdo consi-
deradas direito assegurado pelo Cddigo de
Defesa do Consumidor, que determina que a
informacao sobre produtos devem ser claras
¢ adequadas. No artigo 6° também descreve
que o consumir tem o direito de ter protecao
contra a publicidade enganosa. Assim, deve-
se ficar atento em relagdo aos dados expostos

nos rétulos (BRASIL, 1990; JUNIOR et al.,
2017).

Estudos mostram que, no momento da
compra, os consumidores analisam primei-
ramente as marcas dos produtos, em seguida
os ingredientes, informag¢des nutricionais, a
imagem do rotulo e, por fim, a data de vali-
dade (ARES et al., 2013).

Souza, Lima e Alves (2014) realizaram
um estudo com 118 estudantes, num perio-
do de trés meses, onde foram elaboradas
orientagdes nutricionais e também perguntas
relacionadas com consultas as informacgoes
de rotulos. Os autores identificaram que an-
tes da intervencao, 70,1 % dos entrevistados
consultavam as informag0es nutricionais dos
alimentos e apo6s a realizacdo das orientagdes,
78,0 % deles consultavam as informacdes dos
rétulos. Constatou-se entdo que os consumi-
dores reconheciam a relevancia das informa-
¢oes das rotulagens nutricionais.

Por conseguinte, os rétulos sdo de extrema
importancia, pois sdo um meio de seguranga
alimentar/nutricional que garante a saude
publica e o direito humano a alimentag¢do com
qualidade (BRASIL, 1990; ARAUJO, 2017).

Conclusao

Tendo em vista os aspectos observados,
o teor de Na da maior parte dos queijos mu-
carela analisados no estudo, ficou elevado,
0 que pode trazer prejuizos a sade de quem
0s consome, visto que esses alimentos tém
grande aceitagdo pela populagdo.

Pode-se constatar que, como as marcas
analisadas ndo estabeleceram um padrido na
quantidade de ingredientes adicionados na
producédo do produto, ha uma necessidade de
ajustar a adicdo de Na durante a formulagao
de queijos por parte das industrias. Também ¢
indispensavel a implementagdo e manutencdo
de programas de monitoramento de alimen-
tos, permitindo, assim, o acompanhamento
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ocasionadas pelo seu consumo excessivo,
promovendo melhor qualidade de vida para
os consumidores.

regrado do teor de Na nos queijos. Dessa
forma, com a diminui¢ao de Na nos alimen-
tos, havera uma grande reducdo de doencas
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