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RESUMO

A Feira Territorial de Agroecologia e Agricultura Familiar (Agrofeira) é promovida pela Universidade
Federal do Agreste de Pernambuco (UFAPE). Essa feira retine pequenos produtores de cidades ao redor
de Garanhuns que comercializam alimentos frescos (leguminosas, tubérculos, folhosos, frutas) e
processados derivados de trigo, mandioca, leite de vaca e cabra. O objetivo desse trabalho foi
implementar as tabelas nutricionais para os produtos de origem animal, comercializados na Agrofeira.
No planejamento da pesquisa de campo foram realizadas visitas a Agrofeira a cada 15 dias para
selecionar os produtos de origem animal e registrar os ingredientes de cada receita para realizagao das
tabelas nutricionais. Os produtos selecionados foram pesados em trés dias diferentes e em triplicata
para padronizacéo de cada ingrediente das formulagGes. Os ingredientes quantificados de acordo com
as receitas de cada produto e a por¢do foram usadas na elaboragdo das tabelas nutricionais dos produtos
de origem animal seguindo as Resoluc@es da Diretoria Colegiada 359 e 360 de 2003, a Tabela Brasileira
de Composicao de Alimentos (TACO) e a Tabela de composicdo nutricional dos alimentos consumidos
no Brasil (IBGE, 2008/2009). As tabelas nutricionais foram feitas para queijo de leite de cabra maturado
em vinho ou aroeira e queijo de leite de vaca com recheio (goiabada ou tomate seco com manjericao)
ou condimentado (orégano, pimenta calabresa) determinando o valor energético, carboidratos, proteinas,
gordura total, gordura saturada e sodio dos respectivos produtos. Ao final, as tabelas nutricionais foram
apresentadas aos produtores e eles demonstraram satisfagdo com o resultado do trabalho e enfatizaram
a importancia do vinculo com a universidade. Para maior confiabilidade das informacdes nutricionais,
sugeriu-se realizar anélises laboratoriais dos produtos para quantificagdo mais precisa dos nutrientes,
além de monitorar a produgdo artesanal.
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RESUMEN

La Feria Territorial de Agroecologiay Agricultura Familiar (Agrofeira) es promovida por la Universidad
Federal de Agreste de Pernambuco. Esta feria reine a pequefios productores de ciudades de los
alrededores de Garanhuns que venden alimentos frescos y procesados como legumbres, verduras de
hoja, productos de trigo, yuca, leche de vaca y de cabra. El objetivo de este trabajo fue contribuir a la
implementacion de etiquetas, a través de la formulacién de tablas nutricionales de productos derivados
de origen animal, comercializados en Agrofeira. Se realizd una encuesta sobre los productos de origen
animal comercializados en la Agrofeira. En cuanto a los productos artesanales, se pidié informacion
sobre los ingredientes y las medidas utilizadas en las recetas. Finalmente, los productos se pesaron en
tres dias diferentes y por triplicado. Las tablas nutricionales fueron elaboradas de acuerdo a las
Resoluciones de la Direccion Colegiada 360 de 2003 y 359 del mismo afio. También se consult6 la Tabla
Brasilefia de Composicion de Alimentos (TACO) y la tabla de composicion nutricional de los alimentos
consumidos en Brasil (IBGE, 2008/2009). Las tablas nutricionales se hicieron para el queso de cabra
semicurado en vino, madurado en vino durante 30 y 90 dias, madurado en lentisco durante 90 dias,
queso de cabra madurado durante 30 dias, queso relleno de guayaba, queso relleno de orégano y
pimiento calabresa y queso relleno de tomate seco y albahaca. Los ingredientes se cuantificaron segin
cada racion preestablecida y segln la legislacion vigente para especificar el valor energético, los hidratos
de carbono, las proteinas, la grasa total, la grasa saturada y el sodio de los respectivos productos. Al
final, se presentaron las tablas nutricionales a los productores. Mostraron su satisfaccion por el resultado
del trabajo y destacaron la importancia del vinculo con la universidad. Para mejorar las etiquetas, se
sugirié realizar analisis de laboratorio de los productos para una cuantificacion mas precisa de los
nutrientes, ademas de controlar la produccion artesanal.

Palabras Clave: Mercado callejero, productos de origen animal, tabla nutricional, etiquetado.

ABSTRACT

The Territorial Fair of Agroecology and Family Agriculture (Agrofeira) is promoted by the Federal
University of Agreste de Pernambuco. This fair brings together small farmers from towns around
Garanhuns who sell fresh and processed food such as legume, leafy, products derived from wheat,
cassava, goat and cow milk. The objective of this work was to contribute to the implementation of the
labels, through the formulation of nutritional tables of the products derived from animal origin
commercialized in Agrofeira. A survey of animal products sold at Agrofeira was conducted. As for the
artisanal products, information was requested regarding the ingredients and measures used in the recipes.
Finally, the products were weighed on three different days and in triplicate. The nutritional tables were
developed in accordance with the Collegiate Board of Directors Resolution 360 of 2003 and 359 of the
same year. The Brazilian Table of Food Composition (TACO) and the table of nutritional composition
of foods consumed in Brazil (IBGE, 2008/2009) were also consulted. The nutritional tables were made
for goat's cheese semi-ripened in wine, matured in wine for 30 and 90 days, matured in arueira for 90
days, goat's cheese matured for 30 days, cheese stuffed with guava, cheese stuffed with oregano and
calabresa pepper and cheese stuffed with dry tomato and basil. The ingredients were quantified
according to each pre-established portion and in accordance with current legislation to specify the energy
value, carbohydrates, protein, total fat, saturated fat and sodium of the respective products. At the end,
the nutritional tables were presented to the producers. They showed satisfaction with the result of the
work and emphasized the importance of the link with the university. To improve the labels, it was
suggested to perform laboratory analysis of the products for more accurate quantification of nutrients,
as well as monitoring the artisanal production.

Keywords: Street market, Products of animal origin, Nutritional Table, Labeling.
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A producéo e a comercializacdo de produtos orgéanicos no Brasil foram marcadas pela
aprovacao da Lei 10.831 de 23 de dezembro de 2003 e sua regulamentacédo pela publicacéo do
Decreto 6.323 de 27 de dezembro de 2007 (BRASIL, 2003; 2007), porém nao existem
normativas que estabelecam rotulagens nutricionais para estes produtos. Dessa forma, geram
incertezas para os consumidores a respeito dos valores nutricionais destes alimentos e como
estes podem ser inseridos em sua dieta.

Nesse sentido, a rotulagem nutricional dos alimentos é uma das principais ferramentas
de comunicagdo, pela qual o consumidor pode obter informacdes indispensaveis para sua dieta
didria. Tais informagfes sdo instrumentos de salde publica, garantindo e auxiliando a
populacdo a tomar decisdes corretas para sua alimentacdo (TAVARES et al., 2017).

Em 1999, tornou-se obrigatdria a utilizacdo do rétulo nutricional em produtos
industrializados no Brasil, sendo determinada a partir da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA) em conjunto ao Ministério da Saude. Anos depois, foram criadas as
Resolucdes de Diretoria Colegiada (RDC) 259/2002 e a 360/2003 para todas as rotulagens
nutricionais no pais (ARAUJO, 2017).

A rotulagem nutricional de produtos comercializados em feiras livres ndo € uma
caracteristica, apesar desse tipo de comércio ser regularizado. A falta de informac&o pode deixar
duvidas entre os consumidores a respeito da adequacao desses produtos as suas dietas.

A Feira Territorial de Agroecologia e Agricultura Familiar (Agrofeira) reine pequenos
produtores advindos de cidades circunvizinhas de Garanhuns-PE, quinzenalmente, na
Universidade Federal do Agreste de Pernambuco (UFAPE). Nessa feira, sdo comercializados
alimentos organicos e frescos, tais como leguminosas e hortalicas, bem como, produtos
processados de forma artesanal, como por exemplo, os derivados do trigo, mandioca, leite de
cabra e vaca. Tal iniciativa tem promovido o fortalecimento da Agricultura Familiar na regiéo,
reunindo produtores e consumidores para o desenvolvimento de habitos alimentares mais
saudaveis.

Nesse contexto, o objetivo deste trabalho foi elaborar as tabelas de composicéo

nutricional dos queijos artesanais de leite de cabra e vaca comercializados na Agrofeira.

REFERENCIAL TEORICO
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Agroecologia

A agroecologia teve inicio como a ciéncia que visa aplicar principios ecoldgicos para o
estudo e manejo dos sistemas agricolas, gerando base cientifica para o desenvolvimento de uma
agricultura mais sustentavel. A aplicacdo desses conceitos deu origem a um movimento que se
expandiu pelo mundo e permitiu, por meio da socializacdo e troca de saberes entre
comunidades, o desenvolvimento de um sistema mais sustentavel, dos quais participam
agricultores, extensionistas, pesquisadores e demais formas de organizacéo (IPEA, 2017).

De acordo com Santos (2018), a agroecologia defende um agroecossistema saudavel
que buscar manter em equilibrio os organismos que coexistem na natureza, como as plantas,
solo, nutrientes, luz solar, dentre tantos outros, buscando reduzir ao maximo ou até mesmo
banindo o uso de agrotoxicos. Esta forma de cultivo visa respeitar as interagdes entre 0s proprios
elementos da natureza, criando um ambiente favoravel, fertil e produtivo.

O Brasil instituiu, por meio do Decreto n° 7.794 de 20 de agosto de 2012, a Politica
Nacional de Agroecologia e Producao Organica (PNAPQO) a fim de integrar, articular e adequar
politicas, programas e a¢6es indutoras da transicdo agroecoldgica e da producao organica. Além
disso, a PNAPO visa contribuir para o desenvolvimento sustentavel e a qualidade de vida da
populacdo, por meio do uso sustentdvel dos recursos naturais e da oferta e consumo de
alimentos saudaveis.

Conforme o Instituto de Pesquisa Econdmica Aplicada (2017), a soberania alimentar e
a equidade de género estdo entre os principios que fundamentam a pratica agroecoldgica, uma
vez que no contexto da producdo alimentar, as mulheres desenvolvem sistemas mais
agroecoldgicos nas hortas, pomares, criacdo de pequenos animais e na transformacdo caseira

de produtos, preocupando-se com a qualidade dos alimentos ingeridos pela familia.

Feiras agroecologicas e agricultura familiar

A modernizacéo da agricultura provocou alteracdo nas relagdes de trabalho quanto ao
uso da terra e producdo agricola, trazendo beneficios aos agentes do agronegécio e dificuldades
para agricultores familiares (SANTOS et al., 2014). Ainda de acordo com os autores, a
producdo extensiva provocou 0 aumento na utilizacdo de insumos para controle de pragas,
cultivo do solo, irrigacdo, dentre outros, causando desequilibrio, devido a extracdo excessiva
dos recursos naturais.

De acordo com Santos et al. (2014), a agricultura familiar é responsavel pelo manejo

[4]
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sustentavel dos solos, conservacdo dos recursos naturais, valorizacdo dos saberes e
independéncia dos pequenos produtores aos comercializarem seus produtos.

As feiras agroecologicas sdo o produto de um amplo processo de organizacéo iniciado
na producdo agricola e tem como base os principios da agroecologia em seu processo
organizacional, utilizados na construcdo de estratégias implantadas na producdo e
comercializacdo de alimentos provenientes do trabalho familiar (SANTOS 2010).

A feira é um exemplo de préatica cultural que se manteve com o passar dos séculos e que
indica as dindmicas sociais no campo alimentar pelo estabelecimento de relagdes de comércio
e consumo. As feiras sdo espacos que indicam dinamicas sociais no campo alimentar,

agregando a esse sistema valores e significados (CUEVA, 2019).

Comercializacao de alimentos de origem animal em feiras agroecoldgicas

A comercializacéo de produtos in natura é uma das principais caracteristicas das feiras.
De acordo com Ribeiro (2019) o consumo de alimento provenientes de feiras livres vem
aumentando nos Gltimos anos, devido a busca por alimentos mais saudaveis.

A agricultura familiar, segundo Pozzebon et al. (2016) é responsavel por produzir
diferentes géneros alimenticios, e estes atendem a necessidade dos consumidores e da prépria
familia por meio da pratica do autoconsumo. No estado de Santa Catarina, por exemplo, nos
ultimos vinte anos, além da expansdo do comércio de frutas e hortalicas, consolidou-se o
movimento em torno da producéo agroecoldgica e formacéo de agroindustrias familiares rurais,
fazendo com que a transformacdo de produtos comestiveis de origem animal ou vegetal faca
parte das praticas alimentares socioculturais familiares (POZZEBON et al., 2016).

Entre esses, 0s queijos sao um dos produtos lacteos mais comercializados no Brasil e 0s
tipos coalho e ricota estdo entre os mais consumidos (Oliveira et al., 2018). Ainda conforme os
autores, o comércio de queijos é de grande importancia para economia regional por ser a
principal fonte de renda em algumas localidades. No entanto, a falta de padronizacao e auséncia
de regulamento técnico na producdo artesanal pode ser prejudicial ao controle de qualidade

desses produtos.

Rotulagem dos alimentos

[3]
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Rétulo é toda inscricdo que estiver apresentada na embalagem de um alimento, seja ela
legenda, imagem, matéria descritiva ou gréfica, que esteja escrita, impressa, estampada,
gravada, gravada em relevo, litografada ou colada sobre a embalagem do alimento (AGENCIA
NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA. Resolu¢do RDC n° 259, de 20 de setembro de
2002). Para que esteja em conformidade com a legislagdo essas inscricbes devem conter todas
as informacdes obrigatorias regulamentadas pela legislacdo brasileira. Para as informac6es que
estdo além da obrigatoriedade, estas devem obedecer aos regulamentos para informacdes
complementares.

A legislacdo brasileira de rotulagem é baseada nas determinacBes do Codex
Alimentarius, principal 6rgdo internacional responsavel por estabelecer normas sobre seguranca
e rotulagem de alimentos. No Brasil, o 6rgdo responsavel por fiscalizar a producéo,
comercializacdo e normatizar a rotulagem é a Agéncia de Vigilancia Sanitéria ligada ao
Ministério da Satide (CAMARA et al., 2008).

A rotulagem se aplica a todo alimento embalado na auséncia do cliente, pronto para ser
oferecido aos consumidores, destinado ao comércio nacional ou internacional, qualquer que
seja sua origem. Para o consumidor, a rotulagem devera fornecer informacdes corretas, claras
e precisas sobre o produto, como assegurado no Cadigo de Defesa do Consumidor (CDC, Lei
n° 8.078, 11 de setembro de 1990, artigo 6°), apresentando suas caracteristicas, quantidade,
composicdo quimica e nutricional, prazos de validade, origem, entre outros dados, bom como

sobre 0s riscos que possam apresentar a saude e seguranca dos consumidores.

Rotulagem nutricional

A Resolugido ANVISA RDC 360/03 - REGULAMENTO TECNICO SOBRE
ROTULAGEM NUTRICIONAL DE ALIMENTOS EMBALADOS torna obrigatoria a
rotulagem nutricional baseada nas regras estabelecidas com o objetivo principal de atuar em
beneficio do consumidor e evitar obstaculos técnicos ao comércio. Essa resolucéo define que
rotulagem nutricional é toda descricdo destinada a informar ao consumidor sobre as
propriedades nutricionais de um alimento.

Conforme indica a resolucdo citada anteriormente, a rotulagem nutricional ira
compreender a declaracdo de valor energético, declaracdo propriedades nutricionais e de
nutrientes, como carboidratos, agUcares, fibra alimentar, proteinas e gorduras. E obrigatorio

declarar também a quantidade de qualquer outro nutriente que se considere importante para
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manter um bom estado nutricional, segundo exijam os Regulamentos Técnicos especificos.

As informagdes nutricionais referem-se ao produto na forma como esté exposto a venda
e devem ser apresentadas em porc¢des, e medidas caseiras correspondentes, devendo conter
ainda o percentual de valores diarios para cada nutriente declarado, conforme preconizaa RDC
N° 359/03 - REGULAMENTO TECNICO DE PORQ@ES DE ALIMENTOS EMBALADOS
PARA FINS DE ROTULAGEM NUTRICIONAL.

De acordo com Araujo (2017), os rétulos sdo um arcabouco normativo e informativo
quanto as propriedades de nutricionais de um alimento, sendo assim veiculo de seguranca
alimentar e nutricional, de garantia de satde publica e de direto a alimentacdo com seguranca e

qualidade.

Rotulagem nutricional de queijos artesanais

E frequente encontrar inconformidades em alimentos de origem animal comercializados
no Brasil, por ndo apresentar, na maioria das vezes, embalagens que estejam de acordo com a
legislacdo vigente no que se refere a informac6es na rotulagem (COSTA et al., 2020).

Em estudo realizado por Visotto et al. (2011) na avaliacdo da rotulagem de queijo minas
frescal, 18% dos rétulos das amostras consideradas industrializadas estavam em desacordo com
a Resolugdo n° 360/03, que se aplica a rotulagem nutricional de alimentos embalados. Em
pesquisa feita por Santos et al. (2016), quanto a rotulagem nutricional do queijo coalho
comercializado em Pernambuco observou-se que 50% dos queijos analisado eram
comercializados sem qualquer informagé&o nutricional.

De acordo com a Portaria n® 146/1996, referente ao regulamento técnico de identidade
e qualidade de queijos, deve ser aplicada a legislacdo especifica quanto a rotulagem desses
produtos.

Os alimentos sdo obrigados a apresentar na rotulagem as seguintes informacdes
nutricionais: valor energético, carboidratos, proteinas, gorduras totais, gorduras saturadas,
gorduras trans, fibra alimentar e sddio. Facultativamente pode ser declarada a quantidade de
qualquer outro nutriente que se considere importante ou que seja exigido em regulamentos
técnicos especificos. As vitaminas e os minerais, devem ser declaradas sempre e quando
estiverem presentes em quantidade igual ou maior a 5% da Ingestéo Diaria Recomendada (IDR)
por porcédo indicada no rotulo.

METODOLOGIA

[7]
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A pesquisa de campo foi desenvolvida no periodo de setembro a dezembro de 2019,
através de visitas periddicas a cada 15 dias a Agrofeira, que ocorreu na antiga Unidade
Académica de Garanhuns (UAG), emancipada para Universidade Federal do Agreste de
Pernambuco (UFAPE). O trabalho foi organizado e planejado com a participagéo dos feirantes

seguindo as etapas, conforme apresentado no Fluxograma 1.

Figura 01: Fluxograma de atividades de campo para construcdo das tabelas nutricionais dos produtos de origem

animal comercializados na Agrofeira

Apresentacio da Levanamento das

Levantamento dos

roposta de trabalho . formulacdes.
prop produtos de origem . S
aos produtores da animal insumo e matérias-
Agrofeira primas dos produtos
Elaboracéo das Pesagem dos
tabelas nutricionais ~ &
conforme a tabalela Conversdo para produtos em balanca
medidas caseiras analitica Bel

TACO e RDC's 360,

259 e 359 Engineering

Apresentacio das
tabelas nutricionais
para os produtores

da Agrofeira

Fonte: Propria (2019).

Na apresentacdo da proposta de trabalho na Agrofeira foram identificados dois
produtores que processam alimentos de origem animal. Ambos os produtores tém a vocacao de
usar o leite para producdo de queijos artesanais, um deles a base de leite de cabra e outro de
leite de vaca.

Os queijos de leite de cabra eram comercializados apds processo de maturagéo artesanal
diferenciado (vinho ou aroeira) e os queijos oriundos de leite de vaca eram frescais recheados
(goiabada) ou condimentados (pimenta, orégano, manjericdo). Os diferentes tipos de queijos
estdo descritos e codificados, como podem ser vistos na Tabela 1, e serdo assim referidos no
decorrer deste trabalho.

(8]
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Tabela 01: Queijos artesanais de leite de cabra e vaca em diferentes formas de processamento

Queijos artesanais de leite de cabra maturados Cddigo
Semi maturado no vinho SMV
Maturado 30 dias no vinho MV30
Maturado 90 dias no vinho MV90
Natural maturado 30 dias NM30
Maturado 90 dias na aroeira MA90

Queijos artesanais de leite de vaca recheados ou condimentados

Queijo frescal com recheio de goiabada QRG
Queijo frescal com adicao de orégano e pimenta calabresa QOPC
Queijo frescal com adicdo de manjericdo e tomate seco QTSM

Fonte: Propria (2021).

Quanto a pesagem dos queijos, esta etapa foi realizada em triplicata e duas repeticdes,
correspondentes aos dias de disponibilidade dos produtos de feira. Para calcular o desvio padréo
entre os resultados obtidos de cada pesagem, utilizou-se o programa estatistico Minitab 2017.
A partir desses resultados, foram elaboradas as tabelas nutricionais para 0s queijos de leite de
cabra e vaca.

Os ingredientes, descritos pelas formulagdes dos queijos de leite de cabra e vaca, foram
quantificados de acordo com a porcao pré-estabelecida de 30 gramas, em concordancia com a
RDC 359/2003 para a formulacdo de queijos. Com base nessa por¢do, especificou-se 0s
seguintes valores nutricionais, valor energético, carboidratos, proteinas, gorduras totais,
gordura saturada e sddio, para os queijos avaliados.

O modelo de tabela para apresentacdo dos valores nutricionais foi escolhido conforme
RDC 360/2003.

As tabelas nutricionais foram elaboradas com base na Instru¢cdo Normativa 22/2005,
que regulamenta os produtos de origem animal embalados; a Portaria 146/1996, relacionada
aos padrdes de identidade e qualidade dos produtos lacteos; e a Portaria 352/1997, relacionada
ao padrdo de identidade e qualidade de queijo minas frescal. Também, foram consideradas

[9]
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como referéncia os dados das analises de alimentos publicados na Tabela Brasileira de
Composicdo de Alimentos (TACO), Tabela de Composicdo Nutricional dos Alimentos
Consumidos no Brasil (IBGE, 2008/2009) e informacdes do Manual de Rotulagem de Produtos
Animais (SISP, 2019).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Foram elaboradas cinco tabelas nutricionais para 0s queijos artesanais de leite de cabra
e trés para os de leite de vaca.

As tabelas nutricionais foram padronizadas, para todos os queijos avaliados, seguindo

o modelo vertical A, conforme exemplificado no Quadro 1.

Quadro 01: Tabela de composicéo nutricional do queijo de cabra semi maturado no vinho

INFORMACAO NUTRICIONAL

Porcéo de 30 g (1 fatia)

Quantidade por porcao % VD (*)
Valor Energético 199 Kcal = 837 KJ 10
Carboidratos (g) 14 5
Proteinas (g) 10 14
Gorduras Totais (g) 11 21
Gorduras Saturadas (g) 8 35
Sédio (mg) 145 6

N&o contém quantidades significativas de fibra alimentar e gorduras trans.

(*) % Valores Diérios de referéncia com base em uma dieta de 2.000 kcal ou 8400 kJ. Seus

valores diarios podem ser maiores ou menores dependendo de suas necessidades energéticas.

Fonte: Propria (2021).
A composicdo nutricional entre os queijos de leite de cabra comercializados na

Agrofeira esta descrita na Tabela 2.
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Tabela 02: Composi¢do nutricional dos queijos de leite de cabra por por¢édo de 30g

Queijos artesanais de leite de cabra

SMV MV30 MV90 NM30 MAO90

Valor Energético
(Kcal) 195+26,17 199%+6,36 284+6,36 193+566 2881141

Carboidratos () 13+1,41 13 +0,00 19+141 12+0,70 16 + 3,53

Proteinas () 10+1,41 11+141 15+0,70 100,00 15+ 0,00

Gorduras Totais (g)
11+£2,12 11+£0,70 17+£141 110,70 17 £0,00

Gorduras Saturadas
(9) 7+0,70 8 +0,00 11+0,70 70,70 11 + 0,00

Sédio (mg) 144 +19,80 147+424 213+9]19 142+424 212+0,70

Fonte: Propria (2021).

Segundo os resultados da Tabela 2, 0s queijos que permaneceram por um maior tempo
de maturacdo, MV90 e MA90, apresentaram um maior valor energético, bem como para 0s
teores de carboidratos, proteinas, gorduras totais e saturadas, e sédio, comparados aos queijos
semi maturado e maturado durante 30 dias.

De acordo com Santos (2015), isso pode ser explicado devido a variacdo na composicao
quimica do leite de cabra que é altamente sazonal. Sendo assim, 0s principais componentes
desse leite tendem a ter altas concentragdes no inicio da lactacdo, baixas por um periodo
variavel, e aumentam novamente ao final da lactacéo.

No processo tradicional de producao de queijos maturados ocorre a fermentagdo lactica,
a qual reduz o teor de lactose. Esse agUcar presente nos queijos também pode ser removido no
soro junto com outros sélidos soltveis. No entanto, essa redu¢do ndo ocorreu para 0s queijos

de leite de cabra maturados.
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No caso do queijo maturado no vinho (MV90), o aumento dos carboidratos pode ser
justificado pela presenca de agucares presentes no vinho utilizado na receita. Segundo a Portaria
229/1988 os vinhos suaves podem conter entre 25 e 80 g de glicose por litro.

Comportamento semelhante foi observado para o queijo maturado na aroeira (MA90).
De acordo com Vasconcelos et al (2012), os calos de aroeira-do-sertdo apresentam uma
concentragéo de agucares redutores (23,62 mg g).

Como pode-se observar na Tabela 2, o teor de proteinas para ambas as amostras, MV90
e MA90, foram semelhantes, que é caracteristico da composicao de leite em geral.

Segundo Diezhandino et al. (2015), ao avaliarem o percentual de proteinas em queijo
azul VValdéon observaram que os valores ndo diferiram estatisticamente ao longo da maturacéo
(de 2 a 120 dias), o que indica que com o processo de cura, 0 percentual de proteina nao é
alterado para este tipo de queijo.

Com relagdo as gorduras totais e saturadas dos queijos MV90 e MA90, o maior valor
encontrado para o teor de gordura é decorrente da composicdo do leite empregado, que pode
variar ao longo do ano em funcdo da alimentacdo do animal, do clima, dentre outros fatores
(Chaves et al., 2016).

O teor de sodio para os queijos MV90 e MA90 foi superior aos demais queijos. Esse
comportamento foi compativel ao observado por Laurindo et al. (2017), em que verificaram
gue ap6s a maturacao de queijo de leite de cabra, houve um aumento dos contetdos minerais,
devido a perda de umidade.

Marcas de queijos de cabra ndo maturado, comercializadas na cidade de Garanhuns-PE,
gue possuem rétulo com informacdo nutricional, apresentam valores energéticos de 101kcal,
carboidrato de 0,52¢, proteina de 6,599, gordura total 8,08g saturada 5,585¢ e sédio 115mg.

Além da andlise da composicao nutricional para 0s queijos de cabra, foi realizada a
avaliacdo para os queijos de leite de vaca recheados, cujos resultados estdo apresentados na
Tabela 3.

Tabela 03: Tabela de composi¢do nutricional dos queijos de leite de vaca recheados

Queijos artesanais de leite de vaca

[12]
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QTSM QOPC QRG
Valor Energético (Kcal) 94 +0,70 99+1,41 108 £1,41
Carboidratos (g) 70,00 8+0,00 14 + 0,00
Proteinas (g) 5+0,00 5+0,00 4 +0,00
Gorduras Totais (g) 5+0,00 5+0,00 4 +0,00
Gorduras Saturadas (g) 3+0,00 30,00 20,00
Sédio (mg) 63+ 0,70 66 £ 0,70 48 +0,70

Fonte: Propria (2021).

Segundo a Tabela 3, os resultados dos queijos QTSM, QOPC e QRG néo apresentaram
variacdo entre si, uma vez que sdo produtos processados de forma semelhantes, diferindo
quanto ao tipo de recheio. O queijo com recheio de goiabada (QRG) apresentou maior valor de
carboidratos em relacdo aos demais. Isso porque na porcdo de 30g, parte do queijo foi
substituida por goiabada, este doce contém aproximadamente 27g/40g de carboidrato e
consequentemente houve a reducdo do sodio.

De acordo com a Instrugédo Normativa n° 30, de 26 de junho de 2001, o queijo de coalho
apresenta um teor de gordura nos sélidos totais variavel entre 35,0% e 60,0%. Esse produto
pode ainda ser adicionado de condimentos.

As tabelas nutricionais de queijos de coalho ndo condimentados, encontrados em
mercados de Garanhuns — PE, possuem variacfes quanto aos valores apresentados.
Considerando 3 diferentes marcas, A, B e C tem-se, respectivamente, valor energético para uma
porcdo de 30g: 106kcal, 91kcal e 104 kcal. O teor de carboidrato foi 0 mesmo entre as marcas
e teores de proteina e gordura foram de 6,7 e 8,8 g paraa marca A, 7,0 e 7,4g para B e 9,90g e
7,209 para a marca C.

Apdbs a elaboracdo das tabelas nutricionais, os resultados foram apresentados aos
produtores de queijos de leite de cabra e vaca. Esses produtores ficaram satisfeitos com os
resultados e motivados a implementar os rotulos nos seus produtos artesanais. Contribuindo
para construcdo de uma rotulagem mais informativa, para auxiliar os consumidores na escolha
dos produtos, de acordo com seus habitos alimentares, além de desenvolver uma maior
confiabilidade entre produtor e consumidor.

CONSIDERACOES FINAIS

[13]
Tendéncias e estratégias para a agroindustria do futuro



GO0 AN o

VIAURV 4LULL

As tabelas nutricionais dos queijos artesanais de leite de cabra e vaca apresentaram
rotulos compativeis com a legislacao vigente, porém com caracteristicas proprias aos tipos de
produtos.

A satisfagdo dos produtores com o desenvolvimento deste trabalho enfatizou a
importancia da parceria entre a universidade e a sociedade.

Como sugestdo para trabalhos futuros, o aprimoramento das tabelas nutricionais pode
ser alcancado mediante acompanhamento e padronizacdo do processo produtivo com analises

quantitativas de todos os ingredientes das receitas dos queijos para registros dos produtos.
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