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AVALIAÇÃO DA ROTULAGEM E DA QUALIDADE FÍSICO-QUÍMICA
E MICROBIOLÓGICA DE QUEIJO RALADO1
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1 – INTRODUÇÃO
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2 – MATERIAL E MÉTODOS

2.1 – Material
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2.2 – Métodos de análise

2.2.1 – Análises físico-químicas
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2.2.2 – Análises microbiológicas
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Tipos de  Número de  Valores mínimos – máximo (médio) 
      

Queijo 

Ralado 

amostras 

analisadas 
pH 3 Acidez4 

(g/100g) 

Umidade 

(g/100g) 

Gordura5 

(g/100g) 
      

Parmesão
1

 122 - 0,92 – 6,98 

(3,24) 

7,2 – 31,7 

(21,3) 

35,4 – 60,0 

(46,3) 

Parmesão
2

 8 5, 16 – 5,53 

(5,33) 

0,30 – 3,84 

(2,19) 

10,9 – 21,5 

(14,7) 

34,8 – 52,2 

(41,5) 

Ralado
2

 4 5, 31 – 5,40 

(5,35) 

0,28 – 3,12 

(1,30) 

16,2 – 19,4 

(17,8) 

34,8 – 56,8 

(43,1) 
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3 – RESULTADOS E DISCUSSÃO
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3.1 – Qualidade físico-química

3.1.1 – Teores de umidade e atividade de água
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Marca Teores médios1 
       

 Umidade*  
(g/100g) 

Atividade 
de água 

Ác. 
sórbico2* 
(mg/kg) 

Nitrato de 
sódio* 

(mg/kg) 

Nitrito de 
sódio2 

(mg/kg) 

pH  

       

��������	
����� � � � � � �

A ������ 0,839 310,2 ����� 47,42 5,13 

B ������ 0,839 ������� ����� 50,95 5,55 

C 18,29 0,714 ������� 32,0 26,00 5,11 

D 14,06 0,729 ������� 33,1 26,85 5,44 

E 15,28 0,722 ������� 7,02 nd 5,09 

F 11,36 0,641 ������� 9,45 7,67 5,54 

G ������ 0,746 ������� 6,76 5,49 5,09 

H 13,89 0,709 198,7 9,08 7,38 5,61 

I ������ 0,736 452,1 12,46 10,13 5,31 

J 10,16 0,699 524,5 40,75 33,11 5,41 

Média (CV) 18,21 (36) 0,737 (8) 1103 (63) 25,99 (75) 23,89 (73) 5,33 (4) 

�������������	
����� � � � � � �

K 14,35 0,757 ������� ������ 129,2 5,22 

L 18,96 0,779 ������� 5,11 4,15 5,06 

M ������ 0,680 Nd 15,42 12,53 5,48 

N ������ 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) 

�������
	�	��� � � � � � �

O 14,81 0,689 402,8 17,7 14,34 5,02 

P 14,81 0,689 ������� 38,4 31,15 5,39 

Q 16,10 0,715 nd 23,37 18,98 5,13 

R 17,78 0,726 ������� 21,40 17,38 5,13 

Média (CV) 15,88 (9) 0,705 (2) 1174 (49) 25,22 (36) 20,46 (36) 5,17 (3) 
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3.1.2 – Valores de pH
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3.1.3 – Teores de ácido sórbico
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3.1.4 – Teores de nitrato e nitrito de sódio
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3.2 – Qualidade microbiológica
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4  – CONCLUSÕES
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6 – AGRADECIMENTOS
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