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RESUMO

A forte relacdo existente entre ocorréncia de Dagi@@rénicas Ndo Transmissiveis — DCNT,
especialmente das doencas cardiovasculares e oncorge lipidios, bem como a crenca de
que todo e qualquer queijo de coloragdo brancauptsexo teor de lipidios, motivaram a
avaliacao do perfil e da qualidade nutricional tpi&lios de quatro tipos de queijo, dois de
coloracao branca (ricota e coalho) e dois de carela (mussarela e prato) com o objetivo de
conhecer a quantidade e natureza da gordura apstgss, tendo em vista seu emprego em
dietas para prevencdo e controle das doencas asonéo transmissiveis. Além de lipidios
totais, colesterol e acidos graxos, nas amostrasnde diferentes marcas por tipo de queijo
foram determinados os indices de aterogenicidae tfiombogenicidade (IT) e as relacbes
acidos graxos hipocolesterolémicos/ hipercolestenmdos (HH), acidos graxos
polinsaturados/ saturados (P/Sp@&w3. Os resultados dos lipidios totais, independeeiden

da marca e da cor, foram superiores ao estabelpardoqueijos magros. Todas as marcas de
ricota, bem como 40% dos queijos de coalho e 2084 ddipo mussarela foram classificadas
como semigordo, enquanto todos os tipo prato, 68%cdlho e 60% de mussarela, como
gordos e os 20% restantes das amostras destectipm extra gordo. Ao comparar estes
valores com os declarados nos rétulos verificogeseas amostras de queijo coalho e do tipo
prato encontravam-se dentro da variacdo permitidaanto 40% das amostras de ricota e do
tipo mussarela encontravam-se abaixo do limite rimfe estabelecido. Apesar da
predominancia dos acidos graxos saturados seraglspem todos o0s queijos analisados, a
ricota, cuja principal matéria prima é o soro deigue néo o leite, apresentou valores de
acidos graxos monoinsaturados e polinsaturadosiardes aos demais queijos e por
conseguinte, a maior relacéo colesterol/gordunaotstrando que a cor branca nao constitui
um indicativo da presenca do melhor tipo de gordtna relacdo aos demais queijos, o0 prato
apresentou os maiores valores médio de colestBrobora a razdav6/w3 tenha sido
adequada as caracteristicas de uma dieta paraédcedagiscos cardiovasculares, a qualidade
nutricional dos lipidios, avaliada pelos indices IA, HH e P/S, demonstrou potencial em
elevar niveis séricos de lipidios. Estes resultaglddenciam a necessidade de um maior
controle sobre a producdo industrial de queijoseerehvaliar os critérios adotados na
orientagcdo do consumo de queijos tanto para osbgseam alimentos com menor teor de
lipidios para compor uma alimentacdo saudavel, coana controle e prevencao das DCNT,
principalmente das doencas cardiovasculares.

Palavras-chave: queijos, lipidios, colesterol, @gigraxos, qualidade nutricional, alimentacéo

saudavel.



ABSTRACT

The strong existing relation between occurrenceCbfonic Diseases No Transmissible -
CDNT, especially of the cardiovascular diseasestbadonsumption of lipids, as well as the
belief of that all and any cheese of white colamatpossesss low amout of lipids, had
motivated the evaluation of the profile and theritiohal quality of the lipids of four types of
cheese, two of white coloration (Ricotta and Coplmad two of yellow color (Mozzarella and
Prato) with the objective to know the amount antireaof the fat of these cheeses, in view of
its use in diets for prevention and control of teonic diseases no transmissible. Beyond
total lipids, cholesterol and fatty acids, in themples of five different brands by type of
cheese were determined the rates of atheroger(iRi®y), thrombogenicity (RT) and the
relations fatty acids hypocholesterolemic/hyperebtdrolemic (HH), fatty acids
polyunsaturated/saturated (P/S&w3. The results of the total lipids, independertiyhe
brand and the color, they were superior to thebéisteed for lean cheeses. All the Ricotta
brands, as well as 40% of Coalho cheeses and 2Qfe afpe Mozzarella were classified as
semifat, while all the types Prato, 60% of Coalhd &0% of Mozzarella as fat and the 20%
remaining of the samples of this type as extra\féhen comparing these values with the
declared in the labels was verified that the sampfeCoalho cheese and the type Prato they
were inside of the allowed variation while 40% at®ta samples and the type Mozzarella
they were below of the established inferior limtthough the predominance of fatty acids
saturated be expected in all the analyzed cheRs&stta, whose main substance is the cheese
whey and not the milk, presented values of fatigsamonounsaturated and polyunsaturated
inferior to the several cheeses and thereforeyitigest relation cholesterol/fat, demonstrating
that the white color is not an indicative of thegence of the best type of fat. In relation to the
others cheeses, Prato had the highest values avefagholesterol. Although the reason
wb6/w3 had been adjusted to the characteristics oftdf@li@educing cardiovascular risks, the
nutritional quality of the lipids, as measured bg index RA, RT, HH and P/S, demonstrated
potential to raise serum levels of lipids. Thessults evidence the necessity of a bigger
control on the industrial production of cheeses apelaluate the criteria adopted in the
orientation of the consumption of cheeses for thay search food with lesser amount of
lipids to compose a healthfuy feeding, as for cdrdnd prevention of the CDNT, mainly the
cardiovascular disease.

Key words: cheeses, lipids, cholesterol, fatty sciditritional qualityl, healthy feeding.
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1. APRESENTACAO

As doencas crbnicas ndo transmissiveis (DCNT) &pvante importancia no perfil
atual de saude das populacdes, uma vez que sualgmea vem aumentando
progressivamenjetendo sido responsédseiem 2001 por 47% da mortalidade mundial,
passando em 2002 %8,5% e com projecdes para as prOximas décadagedeirgento
epidémico na maioria dos paises em desenvolvimepéoticularmente das doencas
cardiovasculares e do diabetes tip&aracterizam-se por terem etiologia incerta e ipioki
fatores de risco, dentre os quais alguns ja est@odefinidos, como € o caso da alimentacao
inadequadanatividade fisica, obesidade e tabagi@&AS, 2005; WHO, 2004).

Estudos tém constatado uma relacdo entre as adstces qualitativas da
alimentacéo e a ocorréncia @NT, sendo atribuida aos lipidios uma contribuigdais
significativa em funcdo da estreita relacdo entreonsumo qualitativo e quantitativo de
gorduras e de colesterol com a etiologia das deecgaliovasculares, das dislipidemias, da
obesidade e do cancer de colon, prostata e mamBETENBERG, 2009; GAROFOL@t al,
2004; WHO, 2003).

Especificamente em relacdo as doencas cardiovassul®VC), resultados de
pesquisas mostraram que o consumo de acidos gsakoados esta associado a deposicao
de gordura na parede dos vasos sanguineos e aunh@ntoiveis de colesterol sérico,
causando problemas circulatérios, tais como aiestderose e a trombose. Por outro lado, o
consumo dos acidos graxos insaturados esta retatmarom a elevacao dos niveis séricos de
lipoproteinas de alta densidade (HDL) e reducado miwsis de lipoproteinas de baixa
densidade (LDL), parametros que estéo associasagde cardiovascular (ENSER, 2001).

Tendo em vista reduzir o crescimento destas paaspgspecialistas sugerem que o

conteudo de gordura na alimentacdo das pessoaave@idhdo exceda 30% da ingestao



caldrica, que menos de 10% das calorias sejam miuves de acidos graxos saturados e que
a quantidade de colesterol na alimentacdo seja mopm 300mg/dia e para tal indicam
alimentos com estas caracteristicas (AHA/ACC, 2@FEQSITCet al,2007; WHO, 2004).

Dentre estes alimentos, os queijos de coloracéochrado sempre sugeridos por
serem considerados como de baixo teor de lipidiagje vem sendo contestado através de
diversas pesquisas que relatam divergéncias coaseals entre dados laboratoriais e de
rotulagem (SALGADO, 2007; ESPER, 2006; PEREZ, 2005)

O conhecimento dos aspectos qualitativos e quamtisados nutrientes dos alimentos
€ importante, uma vez que uma alimentacdo equilib@nstitui requisito basico para a
promocao da saude e prevencdo das DCNT e propicéa selecdo pautada em critérios
técnicos e cientificos. Desta forma, além de couiripara minimizar os altos indices
existentes destas doencas e suas projecoes futackesa desmistificar crencas associadas a
coloracao de queijos.

Portanto, verifica-se a importancia de realizda @esquisa sobre o conhecimento da
guantidade e natureza da gordura dos queijos, mdaista determinar o seu perfil lipidico
e, desta forma contribuir para adequacao do conslengorduras, um dos fatores de risco,

fortemente, associado ao desenvolvimento de DCNT.



1.1 OBJETIVOS

1.1.1 Geral

« Avaliar o perfil e a qualidade nutricional dos tijgis em diferentes tipos de queijos,
tendo em vista seu emprego ou restricdo nas dpes controle das doencas

cronicas nao transmissiveis.

1.1.2 Especificos

» Verificar a observancia dos queijos analisadosaasdicacdo vigente quanto ao

conteudo de matéria gorda no extrato seco.

* Avaliar a conformidade do teor de gordura declarads rétulos com os dados

obtidos em analises laboratoriais.

« Avaliar o indice de Qualidade Nutricional dos il dos diferentes queijos

analisados.
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2. REVISAO DA LITERATURA

2.1 — ASSOCIACAO ENTRE HABITOS ALIMENTARES E DOENCAS CRONICAS

NAO TRANSMISSIVEIS

As doencas cronicas nao transmissiveis (DCbbmpreendem majoritariamente as
doencas cardiovasculares, o diabetes, o cancer aoascas respiratorias cronicasse
caracterizam por terem etiologia incerta, multipfasores de risco, longos periodos de
laténcia, curso prolongado, origem néo infecciakan de estarem associadas a deficiéncias e
incapacidades funcionais (OPAS, 2005).

Tém relevante importancia no perfil atual de sadake populacbes, uma vez que sua
prevaléncia tem aumentado rapidameertendo sido responsaseem 2001 por 47% da
mortalidade mundial, passando em 2083 %% e correspondem a 45,9% do total de doencas
expressa por anos perdidos de vida saudavel. Eséman aumento de 73% e 60% para cada
indicador, respectivamente, antes de 202610, 2004).

Apesar do reconhecimento da multifatorialidade D&NT e de ainda haver muito a
ser esclarecido sobre seus determinantes, ja bst@odefinidos varios fatores de riscos,
principalmente os de natureza comportamental, calimentacdo inadequada, inatividade
fisica, obesidade e tabagisiivuHO, 2003, 2004).

Estudos epidemiologicos tém mostrado que as doeagcdmvasculares, por exemplo,
seriam uma causa relativamente rara de morte rémeiasdos principais fatores de risco e
que, aproximadamente, 75% dos casos novos dessascado ocorridos nos paises
desenvolvidos, nas décadas de 70 e 80, poderiagxgkcados por dieta e atividade fisica
inadequadas, expressas por niveis lipidicos desfe®is, obesidade e elevacdo da pressao

arterial associados ao habito de fumar (EYdRE&L 2004; JACOBY, 2004; KNOBLER al



2004; LEEDEREet al, 2004; LESSAet al 2004; GRUNDY 2003; BEAGHOLIEt al 2001;
YUSUFet al,2001a; YUSUFet al,2001b).

ProjecOes para as proximas décadas indicam umroesgo epidémico das DCNT na
maioria dos paises em desenvolvimento, particulaiendas doencas cardiovasculares e da
diabetes tipo 2, esta, com projecOes alarmanteaaties aumentadas em quase 8@4ia
previsdo de crescimenttem como principais determinantes, 0s processodraiesicao
demografica, epidemioldgica e nutricional pelos isjupassaram e ainda passam estas
populacdes (LESSA, 2004).

Seguindo esta tendéncia mundial, o Brasil e digemaises da América Latina, a
partir dos anos 60, mais precisamente nos ultin@oards, apresentaram rapida transicao,
cujas caracteristicas e estagios de desenvolvingifecem de varios paises da América
Latina, no entanto, um ponto chama a atencdo: @wamga aumento na prevaléncia de
obesidade nos diversos subgrupos populacionais gaase todos esses paises (KAC;
VELASQUEZ- MELANDEZ, 2003).

Este aumento progressivo de sobrepeso e obesigadsedem funcdo das mudancgas
do padrdo alimentar e do sedentarismo da vida maderincipalmente do aumento do
consumo de alimentos industrializados, normalmeites em gorduras hidrogenadas e
carboidratos simples e pobres em carboidratos @mgle do declinio do gasto energético
associado ao transporte motorizado, a mecanizagadratbalho e ao desenvolvimento
tecnolégico (MALTAet al, 2006).

Essas mudancas e principalmente o crescimento erpiah das principais causas de
mortalidade e morbidade que acomete tanto os palesenvolvidos, quanto os em
desenvolvimento, onde as pessoas afetadas sajonens, tem levado 6rgaos internacionais
como a Organizacdo Pan-Americana de Saude (OPAS)ganizacdo Mundial da Saude

(OMS) e a Organizacdo das NacgOes Unidas para auhmmia e Alimentacdo (ONU) a



chamarem atencdo para um possivel deslocamentpidiemea de DCNT, das economias
industrializadas em direcdo aos paises menos ddgels.

Todos estes fatos levaram a OMS a aprovar a egtaatgobal em alimentacao
saudavel, atividade fisica e saude, ao mesmo tempque solicita aos paises membros que
elaborem, apliquem e valorizem as a¢cfes recomesaadestratégia, visando a prevencéao e o
controle destas doencas e seus fatores de ristofatma de evitar o crescimento epidémico
projetado e as consequéncias nefastas para a afle@lde vida e os sistemas de saude
existentes (OPAS, 2007; MALTAt al,2006).

Mundialmente, o crescimento da incidéncia de DCNSeovado nas ultimas décadas
relaciona-se, em grande parte, com os habitos rilares adquiridos nesse periodo, onde
houve reducdo no consumo de cereais e de legursirag@scimento no consumo de acucar,
carne, leite e derivados e gorduras em geral. c@arfsticas desfavoraveis de consumo
alimentar no que diz respeito a esse grupo de desengna vez que, associados ao baixo
gasto calorico, desequilibram o balanco energéticdyzindo ganho excessivo de peso
(PINHEIRO, 2005).As Pesquisas de Orcamento Familiar (POF), rea&agela Fundacéo
Instituto Brasileiro de Geografia e EstatisticaGB) nas areas metropolitanas brasileiras, no
inicio da década de 60, nas décadas de 80 e 90260@3n confirmaram este comportamento
em nosso pai(NHEIRO; CARVALHO, 2008; IBGE, 2004).

Hoje, o tipo de alimento predominantemente condanpiela populacdo brasileira é
industrializado, sendo 358% mais alto nos domigitla zona urbana do que nos domicilios
da zona rural, tendo perdido importancia alimeti@adicionais na dieta do brasileiro, como o
arroz e o feijdo, enquanto o consumo de produtosodoiscoitos e refrigerantes, aumentou
em 400%. Além disso, quase um quarto (24%) da daspedia mensal familiar com
alimentacdo é destinado a refeicbes fora de casdpsque esse percentual na area urbana

(26%) € o dobro do encontrado na &rea rural (188t)firmando a tendéncia do brasileiro em



fazer suas refeicdes fora de casa (IBGE, 2004)itch@oe contribui para o aumento da
ingestdo energética, uma vez que, tradicionalmestgs refeicdes sdo maiores, com maior
densidade calorica e maior conteudo de gordurd, gdadura saturada, colesterol e sodio
(SANTOS, 2005).

O aumento no tamanho das porcées alimentares tam$t@melacionado ao ganho de
peso, havendo evidéncias de que o organismo Sw#&paz de estimar, corretamente, o
tamanho da porcdo ingerida, o que dificultaria anpensacdo energética. Estudos que
manipularam o tamanho da por¢éo alimentar apdiaa assertiva (DILIBERTét al 2004;
ROLLS et al, 2004a; ROLLS:t al, 2004b).

A padronizacao de certas praticas e do comportanadimientar facilita essa mudanca
na alimentacéo e as incorpora como parte do modadde O poder aquisitivo, a publicidade
e a praticidade também exercem pressdo sobre &sapralimentares que se tornam
permeaveis a mudancas, representadas pela inogfipotke novos alimentos, formas de
preparo, compra e consumo. Desta forma, os elesegut® compde as escolhas alimentares
se alteram e definem um novo padrdo alimentar,egtee fortemente associado ao ganho de
peso. (PINHEIRO; CARVALHO, 2008; HAWKES, 2004; GARC 2003; MONTEIROet
al, 2000).

E importante ressaltar que o ganho de peso detemestas mudancas, normalmente
estd associado aos alimentos de alta densidadeicaal@ue s&o ricos em gorduras,
carboidratos simples ou amido e pobres em micremiés. Estudos que usaram, de forma
mascarada (cega), o conteudo lipidico e a densidadggética de alimentos apdiam essa
hip6tese, mas o0 mascaramento nesses tipos de ®siulifnitado e é possivel que outros
efeitos néo fisiolégicos tenham influenciado esessltados (WHO, 2003).

Assim, do ponto de vista de macronutrientes, ndevidéncias que confirmem que a

energia proveniente de alimentos ricos em gord@a snais obesogénica do que a



proveniente de carboidratos ou proteinas e, portamtrecam maior atencdo na prevencao da
obesidade do que outros alimentos com alta deresidadrgética, como aqueles ricos em
amido ou carboidratos simples (WILLETT; LEIBEL, Z)0OASTRUP et al, 2000). No
entanto, ensaios clinicos prospectivos sugeremagyueantidade e a natureza da gordura da
alimentacéo (alta densidade de gordura saturaddygdranse colesterol) estdo fortemente
associadas a um risco aumentado de desenvolvegtaloeronariana.

Estudos clinicos, nutricionais e com drogas, moatnagque o colesterol presente nas
lipoproteinas de baixa densidade (LDL) € o princgmenponente nocivo, enquanto que altos
niveis da lipoproteina de alta densidade (HDL) cestsociados a menores riscos de
desenvolvimento de doenca coronariana e tem agdet@ra na aterosclerose, uma vez que
removem o colesterol sérico para o figado antestpipossa formar placas. (BERTOLINO
et al, 2006; CHIARAEet al,2003; OOMENEet al, 2001). No entanto, foi sugerido que niveis
mais elevados desta lipoproteina poderia ndo esitzamente envolvida na prevencao do
acumulo da placa de colesterol, sendo apenasexoafle um sistema de transporte saudaveis
que ndo levaria a aterosclerose (KRUMMEL, 1998).

As correlacdes populacionais entre colesterol tetalDL s&o fortes. Os niveis de
lipoproteinas considerados de risco para doengdgeasculares (DCV) sédo: LDL acima de
130 mg/dl, HDL abaixo de 35 mg/dl e colesterol ltai@ma de 200 mg/dl. Proporcdes entre
colesterol e LDL ou HDL sdo usadas como pontos allrm quais deve ser instituida
terapéutica dietética associada a atividade fisara reduzir o risco de DVC. Quando o
colesterol total estd entre 200 e 400 mg/dl a pg@mocolesterol total/HDL aumenta em 3 a 4
vezes o risco de cardiopatia do que LDL isoladamerh a 6 vezes do que o colesterol total
isolado (KRUMMEL, 1998).

Estudos epidemioldgicos foram desenvolvidos a mpdatiassociagdo das gorduras da

alimentagdo com a incidéncia de DCV, mostrandogppilacdes com reduzida cardiopatia



consumiam alimentacdo pobre em gordura total, gardaturada e colesterol. N&o foi
encontrada nenhuma populacdo que subsistisse caralimentacdo pobre em gorduras e
que tivesse altos niveis de colesterol ou altalfegia de ataques cardiacos (KATCH,;
McARDLE, 1996).

Sendo assim, apesar das varias pesquisas mostnaeerm consumo de gordura na
alimentacdo tem aumentado substancialmente, am Idog ultimos 40 anos, em ambito
mundial e que o percentual de energia da alimentagiveniente de gorduras tem excedido
30% nas regides mais industrializadas, principaten@m paises da Ameérica do Norte e
Europa Ocidental, os resultados de estudos epidlegitos sdo inconsistentes quanto a
relacdo causal entre percentual de gorduras ra, digltirepeso/obesidade e morbimortalidade
cardiovascular. Segundo a FAO/OMS (WHO, 2003) séaies clinicos prospectivos e
controlados poderiam dar subsidios mais concredns essa questdo, mas ela admite que
estes sao dificeis de serem realizados porque sieresde uma amostragem muito grande,
um longo periodo de acompanhamento (anos) e doot®mnigoroso de todas as variaveis que

possam interferir no peso dos individuos.

2.2 — PERFIL LIPIDICO DA ALIMENTACAO

Acidos Graxos (AG) sdo acidos carboxilicos come@adhidrocarbénica que contém
de 4 a 36 4&tomos de carbono, sendo classificadoe éd de cadeia curta (4 a 6 carbonos),
média (6 a 10 carbonos) e longa (acima de dozewash (LEHNINGER, 2006). Geralmente
provém da alimentacdo, sendo cerca de 95% na fdemaiacilglicerois (TG) e o restante
constituido por outras formas de lipideos, comdofgsdeos, acidos graxos (AG) livres,
colesterol e fitosterdis, que sao armazenados pesarva energética e metabdlica

(FAGUNDES, 2002).



Possui um processo de digestdo e absorcdo comppjes varia conforme o tamanho
da cadeia carbOnica. Apés a absorcdo, os AG deacawlédia e curta sdo conduzidos
diretamente via sanguinea para o figado (BERKI, 1996; TROTTERet al, 1996) e os de
cadeia longa, em sua quase totalidade, sdo rdasmdtes a TG no interior dos enterdécitos,
formando os quilomicrons, os quais, através dcersist linfatico, atingem a circulacao
sanguineaHAUNERLAND; SPENER , 2004).

Os acidos graxos podem ser saturados ou insagjrddpendendo da existéncia ou
nao de duplas ligacbes na cadeia. Na auséncia plasdigacdoes sdo chamados de acidos
graxos saturados. Quando o acido graxo possui umta @upla ligacdo, € denominado
monoinsaturado (AGMI), se contém duas ou mais dumlacdes, poliinsaturado (AGPI).

Os acidos graxos saturados sdo normalmente eadoatna forma solida (gordura) e
em produtos de origem animal. A excecéo é feita pagordura do coco, que é rica em acidos
graxos saturados, apesar de ser um alimento denoriggetal. Tendem a elevar tanto a LDL
como o HDL. No entanto, o efeito parece estar fidota acidos graxos com comprimento de
cadeia entre 10 e 18 carbonos, sendo 0s mais atecog o miristico (C-14) e o palmitico (C-
16). O &cido esteérico (C-18) é uma excecao, patpué dessaturado em acido oléico (acido
graxo monoinsaturado) tdo rapidamente que nao fieito ee elevacao do colesterol. O 4cido
estedrico é o acido graxo saturado mais comum m& ¢20%), 6leo de coco e manteiga do
cacau; entretanto, nestes alimentos também esténpeeo acido palmitico, que promove a
elevacéo do colesterol sérico (DENKER,1994; KATGHARDLE, 1996).

A maioria dos AG sintetizada pelo organismo podfes processos de elongacéo
(insercéo de pares de carbonos) e/ou dessaturagéddia de carbonos (insercao de ligacéo
dupla). Em relacdo as familias n-7 e n-9, os AGcymmres C16:0 e C18:0, sofrem
dessaturacdo pela delta 9 dessaturase, formandaGosnonoinsaturados 16:1n-7 (AG

palmitoléico) e 18:1n-9 (AG oléico), respectivanger partir desses AG monoinsaturados,



pelos processos de dessaturacéo e elongacaoys@alés os AG poliinsaturados (AGPI) das
respectivas familias (NAKAMURA; NARA, 2004).

Os acidos graxos monoinsaturados da dieta ocoqrease exclusivamente na forma
de acido oléico que constituem cerca de metadegadakiras (45%) da alimentacdo norte
americana. Alguns 0leos vegetais, como oliva eleas@o muito ricos em monoinsaturados.
Experimentos usando Oleo e margarina de canola dimeaturado) apresentaram um
potencial de produzir significantes e proveitosasidamcas do perfil lipoprotéico,
particularmente em individuos que tem hipercoletteria. Num grande inverno na Antartica
0 uso do 6leo da canola e margarina acima do pededl3 semanas foi associado com a
diminuicdo de 67% no colesterol total, 10% na rédugo LDL e poucas mudancas no HDL
(MATHERSONet al,1996).

Um significativo nimero de dados atestaram a nigldde dos acidos graxos
monoinsaturados na elevacédo dos niveis de colestmnioo. Estudos mostram que, quando
substituimos os acidos graxos saturados por martanaglos os niveis de LDL diminuem
enquanto HDL permanece inalterado. Uma dieta cdonte20% de gorduras reduziu o
colesterol total e LDL, mas elevou o trigliceridemluzindo, significativamente, o HDL; numa
outra dieta, com 40% de Kcal de gordura 43% dossdosam monoinsaturados apresentou
reducdo do colesterol total e LDL, mas ndo tevdquea efeito sobre os trigliceridios ou
HDL. Esses achados polemizam a questao da relag&oro acidos graxos poliinsaturados,
monoinsaturadsos e saturados (MATHERS£DIdI, 1996).

Os acidos graxos poliinsaturados sédo encontratiodlens vegetais (algodédo, canola,
girassol, milho, oliva e soja), 6leos de peixe ecdeaginosas (améndoa, castanha e linhaca),
possuindo trés familias importantes: a n-9, reptesia pelo acido oléico; a n-6, derivada do
acido linoléico (LA); e a n-3, derivada do acidfadinolénico (ALA). A distincdo entre as

familias de acidos graxos pode ser realizada peklitacdo da dupla ligagdo a partir de sua



extremidade metila. Assim, o acido graxo n-3 apressua primeira dupla ligacdo entre os
carbonos trés e quatro, o n-6 entre os carboneseseete da cadeia hidrocarbénica e o n-9
entre os carbonos 9 e 10 (DOMMEES al, 2002).

O acido o-linolénico (18:3 n-3) e linoléico (18:2 n-6) saefihidos como AG
essenciais, por ndo serem sintetizados endogeranmmest seres humanos e em alguns
animais, devido a sua incapacidade de inserir wpkadigacao (dessaturar) antes do carbono
9 da cadeia dos acidos graxos (LOTTENBERG, 2009).

Os acidos graxos das familias n-6 e n-3 s6 sadasbfior meio da dieta ou produzidos
pelo organismo a partir dos acidos linoléice-knolénico, pela acdo das enzimas alongase e
dessaturase. As alongases atuam adicionando doissitle carbono a parte inicial da cadeia,
e as dessaturases agem oxidando dois carbonosd&la,aaiginando uma dupla ligagdo com
a configuracaeis (MARTIN et. al, 2006).

No reino vegetal € muito comum a sintese do daidteico, ocorrendo também a sua
conversao em-linolénico, pela acdo de enzimas que originamalligh¢céo na posicanl5s
(NAKAMURA; NARA, 2004). Na classe dos mamiferos tesidlo isoladas e identificadas
dessaturases capazes de introduzir duplas ligagEeposicoeas, A6 e A9 (BRENNER,
2003; QIU X, 2003). AA9 dessaturase atua, predominantemente, na simte€sadds graxos
monoinsaturados, tendo como principal substratoidoesteéarico (18:0), que é o precursor
do &cido oléico (18:19). As enzimas A5 e A6 atuam na dessaturacdo de &cidos graxos
polinsaturados, apresentando maior afinidade consubstratos mais insaturados, o que
resulta em uma maior probabilidade da sintese dBRIAde cadeia longa da familia n-3
(BRENNER; PELUFO, 1966).

O &cido linoléico € comum no reino vegetal, espeiate em sementes vegetais,

enquanto que o linolénico e derivados podem sergradlos em folhas, em poucas sementes



oleoginosas, mas principalmente em peixe de agladas de grande profundidadéAZ et
al, 2006;SCHAEFER, 2002; TAPIER@t al,2002.

Através dos processos de alongamento e dessaturggésente no reticulo
endoplasmatico liso, acidos graxos como linoléid&:4n-6) e a-linolénico (18:3n-3),
adquirem novas duplas ligacdes e sofrem alongandmtoadeia, dando origem a varios
outros acidos graxos de cadeia longa, entre edegdo araquidonico (AA 20:4n- 6), e 0 acido
eicosapentaendico (AEP, 20:5n-3) e acido docosanéi@m (ADH, 22:6n- 3),
respectivamente (DOMMELS! al, 2002).

Estas duas familias de acidos graxos competem pelsmas enzimas no processo de
alongamento e dessaturacao, pois sdo comuns a ambasetabdlicas, possibilitando que
suas diferencas estruturais produzam eicosanéueduncoes diferenciadas. Os produtos da
familia n-6 apresentam caracteristicas inflamadora cancerigenas, favorecendo o
aparecimento de patologias como céancer, morte asUbliévacdo da pressdo arterial, entre
outras. Ja os da familia n-3 tendem a ser mentasnaférios e a ter propriedades benéficas
tais como antiarritmicas e de reduzir a concentragélipidios no sangue, o que explica uma
alimentacdo rica em 4&cido linolénico, estar asslacia um risco reduzido de doenca
coronariana, independente de outros fatores de r&@OMEM et al 2001; ROSE;
CONNOLY, 1999).

Em funcdo destas caracteristicas, durante muitos anutilizacdo dos AGPI foi
recomendada pela capacidade de reduzir os nivei®séle colesterol quando usados em
substituicdo aos acidos graxos saturados (KATCHARIRLE, 1996). No entanto, os acidos
AEP e ADH, altamente insaturados sao precursoregraaglandinas, que interferem na
coagulacdo sanguinea, como consequUéncia, ingesidessivas de AGMI resultam em

tempos de sangramento prolongados, uma condicdancoem popula¢gdes esquimds com



altas ingestdes dietéticas destes acidos (FULLER;AL, 1994; KATCH; McARDLE,
1996).

Isoladamente, as recomendacdes de 6mega-3 e Omeda-&stdo definidas, nao
sendo estabelecida, por exemplo, a melhor doseg#stéo para evitar o aparecimento de
doenca coronariana. No entanto, uma metandlisestiglas clinicos e epidemioldgicos
mostrou que o 6mega-3 pode reduzir o risco de namdeciada a doenca cardiovascular em
29 a 52%; e o de morte subita, em 45 a 81% (OOMER, 2001).

Véarias recomendacdes vem sendo estabelecidas pmese 6rgdos de saude de
diferentes paises, levando em consideracao prinogodée a razao entre a ingestéo diaria de
alimentos fontes de acidos graxos n-6 e n-3, havemaa tendéncia de convergéncia desta
razao entre 2:1 e 4:1 ou no maximo 5:1. As raz@e®:4 a 3:1 tém sido recomendadas por
alguns autores, por possibilitar uma maior conwedk@acidoo-linolénico em ADH. Assim,
as razoes entre 2:1 e 4:1 tém maior importancia passoas com habitos alimentares que
resultam em uma baixa ingestdo de AEP e ADH. Pbopdado, dietas baseadas em razdes
n-6/n-3 inferiores a 1:1 ndo sdo recomendadas,impbirem a transformacdo do acido
linoléico em AGPI de cadeia muito longa (MART&M al.2006).

As dietas modernas, que utilizam mais 6leos refinagl pouca ingestédo de frutas e
verduras, resultam em dietas com quantidades inadag de acidos graxos n-3, tendo sido
registrado relagbes n-6/n-3 entre 10:1 a 20:1 erre@wodo registros de até 50:1
(SIMOPOULOS, 2004; SIMOPOULOS, 2002). Em funcaotaisalguns estudos clinicos
demonstram a necessidade de diminuir esta relde&tacando-se a diminuigdo de 70% na
taxa de mortalidade em pacientes com doenca castalar, quando a razao n-6/n-3 na dieta
foi de 4:1; a redugéo nas inflamacdes decorrerdgearuite reumatoide, quando esta razdo
esteve entre 3 a 4:1, condicao que foi alcancaldaspplementacdo com AEP, ADH e &cido

a-linolénico e a diminuicdo dos sintomas decorredi@sasma, quando esta razdo esteve ao



redor de 5:1, sendo que em 10:1 os sintomas fangensificados (LORGERIlet.al, 1994;
JAMES; CLELAND, 1997; BROUGHTONMt.al, 1997).

Em relacdo as cotas lipidicas dietéticas, ha ursagbimcansavel para tentar definir as
quantidades ideais, sendo opinido unanime de qgedegdo dos lipidios é indispensavel e
preconiza-se a necessidade de se manter a dightblil:1 em relacdo aos monoinsaturados,
poliinsaturados e saturados.

Este conhecimento é importante para a recomenabg@ooporcées adequadas deste
nutriente na alimentacdo de uma pessoa saudaesioa b comité dd-ood and Nutrition
Board of the National Academy of Scienakss Estados Unidos, a sugerir a troca da
Recomendacdo Dietética Diarikgcommended Dietary AllowanceRDA) pela Ingestédo
Dietética de Referéncia (Dietary Reference Intak&Rl), por refletir o melhor julgamento
cientifico quanto as necessidades nutricionais @ananutencédo da saude da populacdo, uma
vez que, para a construcdo de seus limites foiidenraglo também o risco de reducéo de
DCNT. Elas sugerem que o contetudo de gordura neeatacdo das pessoas saudaveis nao
exceda 30% da ingestdo calorica, que menos de H¥calorias sejam provenientes de
acidos graxos saturados e que a quantidade deterolesa alimentacdo seja menor que

300mg/dia (WHO, 2003).

2.3 -QUENO

De acordo com o decreto lei n° 30.691 (BRASIL, )9 tenomina-se queijo ao
“produto fresco ou maturado que se obtém por separparcial do soro do leite ou leite
reconstituido (integral, parcial ou totalmente désdo) ou de soro lacteo, coagulado pela
acao fisica do coalho, enzimas especificas de rmsctéspecificas, de acidos organicos,

isolados ou combinados, todos de qualidade aptaysar alimentar, com ou sem agregagao



de substancias alimenticias e/ou especiarias edodimentos, aditivos especialmente
indicados, substancias aromatizantes e matériastesi’. A legislacdo complementa esta
definicdo, reservando o nome queijo exclusivamgrate produtos cuja base lactea nao
contenha gordura e/ou proteinas de outra origem.

Originalmente, a fabricacdo de queijos foi concalmiom o objetivo de estender a vida
de prateleira do leite e conservar seus componenitigionais (BERESFORD, 2001). No
entanto, dentre os varios produtos derivados de, lei queijo se destaca por ser o mais
consumido, tendo uma producédo crescente, a cadgpassando de 360 mil toneladas em
1995 para aproximadamente 488.053 toneladas em (2®I®, 2009). Sua popularidade é
atribuida a ampla variedade de tipos, ao sabotyreexa conveniéncia e a versatilidade de
uso, uma vez que é muito compativel com uma exigarsa de preparacdes: pizzas e massas
em geral, sanduiches, sobremesas, saladas, omealetescentados em sopas, entre outros
(GUTIERREZet. al.,2004; PSZCZOLA, 2001).

Apesar de ser um alimento normalmente com altodegordura animal e colesterol,
€ rico em vitamina A, célcio e fésforo (PERRY, 2p@#m de ser importante fonte de acido
linoléico conjugado — CLA, cujos estudos indicanpglabenéfico na funcdo imune, na
aterosclerose e na homeostase glicémica (GAULL#ERal., 2007; ZLATANOS et al,
2002).

De acordo com o Regulamento Técnico de Ildentidadgualidade dos Produtos
Lacteos (BRASIL, 1996), o leite utilizado para abelracéo de queijos devera ser submetido
a pasteurizacado classica (72-75°C/ 15-20seg) tantemto térmico equivalente que assegure
a fosfatase residual negativa, sendo somente paonaitutilizacdo de leite cru para queijos
submetidos ao processo de maturacéo por pelo né@ndisis a uma temperatura superior a 5
°C. A pasteurizagcdo do leite tem como objetivo ielan microrganismos patogénicos e

reduzir o niamero de células viaveis evitando risteaude publica (SOUZA; MALCATA,



1996). No entanto, as mudancas provocadas pelaupasicdo nos constituintes do leite
tornam necesséaria a adicdo de cloreto, o que digiande parte da microflora do leite,
responsavel pela acidificacdo e pela liberacdondémas responsaveis pelas alteracées das
caracteristicas sensoriais como textura, aromaer skesenvolvidos durante a cura (SING;
WAUNGANA, 2001).

A qualidade nutritiva dos queijos € determinada peimposicéo do leite que é usado
para sua fabricacdo (WALSTRA; JENNESS, 1984) e osuiatores estdo associados as
variacbes na concentracdo de lipidios deste leiiee eles a raca do animal, a genética
(inhagem), a alimentacdo recebida, o estagio d#addo e a presenca de mastite
(LINDMARK-MANSSON et. al, 2003; JENSEN, 2002). Por conta destas posiabiéis de
variacbes, é permitida uma tolerancia de + 20% pada fracdo de nutriente, nos valores
constantes na informacédo nutricional declaradaohda (BRASIL, 2003). Este percentual é
bastante elevado o que provoca importantes vasag@s valores dos nutrientes entre
fabricantes do mesmo tipo de queijo e até mesnre estvalores apresentados pelo mesmo
fabricante, além de serem constantemente diferefdesdados constantes nas tabelas de
composicao de alimentos (SALGAD# al, 2007).

A literatura relata pelo menos mil variedades éifées de queijo, fundamentadas em
caracteristicas regionais, climaticas e hébitanaitares, em diversos formatos, sabores e
embalagens, o que dificulta um processo de cleagsdio de forma coerente e definitiva
(PERRY, 2004).

A Organizagdo Mundial de Saude (OMS), classificguesijos de acordo com seu teor
de gordura (GMS) e seu teor de umidade (HBNG),desedescalas que vao de HBNG
1(queijos extra duros) a HBN&S67 (queijos macios) e GMS60 (queijos muito gordurosos)

a GMS< 10 (queijos nado-gordurosos). O Brasil também termsdormas de classificar os

queijos, a primeira baseada no conteludo de magénda no extrato seco, quando séo



subdivididos em extragordo ou duplo creme (miningo 60%); gordo (45% a 59,9%);
semigordo (25% a 44,9%); magro (10% a 24,9%) ealadn (menos de 10%), e a segunda
de acordo com o conteudo de umidade, onde temgsel®s de baixa umidade ou de massa
dura, até 35,9%, de média umidade ou de massa wamientre 36,0 e 45,9%, de alta
umidade ou de massa branda ou "macios”, entreed®09% e queijos de muita alta umidade
ou de massa branda ou "mole", que possuem umidadaferior a 55,0% (BRASIL, 1996).

Nesta legislacdo, também esta definida a nomemalg@ara queijos industrializados,
de acordo com a consisténcia do produto e partoedei padronizacdo, encontrando-se as
caracteristicas dos queijos prato, mussarela &aricesca. No entanto, € uma legislagcdo muito
abrangente e pouco definida em relacédo aos paxdsradridentidade e qualidade de cada tipo
de queijo (BRASIL, 1996).

As caracteristicas do queijo coalho estdo no Rewréo Técnico de Identidade e
Qualidade de Manteiga da Terra ou Manteiga de @arfQueijo de Coalho e Queijo de

Manteiga (BRASIL, 2001).

2.3.1 QUEIJO RICOTA

O nome ricota é derivado da palavra latina “recoatae significa re-cozido, ou
cozido duas vezes. E um produto de origem italiavads popular na regido sul do pais, onde
é produzido de varias formas e com leite de vami@ens, inicialmente com leite de cabra. E
um produto suave, com textura delicada e agradaber (KOSIKOWSKI; MISTRY, 1999).

A principal matéria prima para a fabricacdo detecé o soro do queijo, e por isso,
também é conhecida como queijo albumina, pois &stea proteina do soro presente em
grande quantidade na ricota. O principio de falgéocada ricota € baseado na precipitagdo das

proteinas do soro por meio do calor associadodifigeicdo (SOUZAet al., 2000).



Existem duas formas de aquecimento que podentibeadas: a indireta, que consiste
no aquecimento com vapor pela camisa do tanquedieetn, em que o soro € aquecido
diretamente pelo vapor por meio do tubo perfur&soro utilizado no processamento deve
ser fresco e, de preferéncia, proveniente do sosogdeijos Minas Frescal, minas Padrao ou
Mussarela, ja que o soro de queijos fabricados corante da ao produto uma coloracéo
amarelada, o que néo € caracteristico desse pratugnro é adicionado de 5 a 10% (v/v) de
leite a 60-65°C (melhorando dessa forma o rendimena consisténcia do produto final),
opcionalmente, adiciona-se sal 0,1% (w/v), e agowia 85-90°C, adiciona-se 0 agente
acidificante (acido lactico, acido aceético, acidtrico ou fermento). A precipitacdo das
proteinas ocorre, e logo em seguida, a ascens@stgardo outros elementos diluidos como
caseina e gordura) da mesma, sendo a massa retrada auxilio de uma concha furada ou
escumadeira. A massa obtida entdo é colocada emagoe levada para camara fria onde fica
por 6 a 24h. Normalmente, de 1kg de ricota pode odida de 15-20litros de soro
(KOSIKOWSKI; MISTRY, 1999; MODLER; EMMONS, 2001; RTADO et. al,2001)

A composicdo média esperada deste queijo € de %0dé3umidade, 4-6% de gordura
e pH 4,9-6,1 (SOUZAet. al, 2000), o que o classificara, segundo a Porfiat@ade 07 de
margo de 1996, como queijo magro, com teor de wheidd@o inferior a 55%, contendo de 10
a 24,9% de gordura no extrato seco (BRASIL, 1988)retanto, ha grandes variacdes na
composicao de ricota no Brasil, dificultando sussificacéo.

No Brasil, ndo existe um Regulamento Técnico @atidade e Qualidade de ricota. A
Unica legislacdo existente é o Regulamento de ¢@sp&anitaria de Produtos de Origem
Animal (RISPOA) que no artigo 610 define a ricoteno o produto obtido da albumina de
soro de queijos, adicionado de leite até 20% dovedume, tratado convenientemente, e
tendo o maximo de trés dias de fabricacdo. Tambsmbelece que este queijo deve

apresentar formato cilindrico, peso de 300g a tkgsta rugosa, nao-formada ou pouco



nitida, consisténcia mole, ndo-pastosa e friawwliuta fechada ou com alguns buracos
mecanicos, cor branca ou branco-creme, odor e gafprios. (BRASIL, 1997a).

A legislacédo é deficiente, ndo dispondo sobremaposicéo, a classificacao, requisitos
de higiene, normas de envasamento e rotulagemdogtte amostragem e analise, dando
margem a grande diversidade de composicédo. NolBésiescassos os dados de literatura a

respeito dos parametros fisico-quimicos de ricB@UZA et. al, 2000).

2.3.2 QUEIJO DE COALHO

A Secretaria de Defesa Agropecuaria (SDA) do Mémistda Agricultura (BRASIL,
2001) define o queijo de coalho como aquele quabsEam por coagulacdo do leite por meio
do coalho ou outras enzimas coagulantes apropriadagplementados ou nao pela acao de
bactérias lacteas selecionadas e comercializadasahmente com até 10 (dez) dias de
fabricacdo. Ele é classificado como queijo de médidta umidade, de massa semi-cozida ou
cozida e apresentando um teor de gordura nos sdiadais variavel entre 35,0% e 60,0%,
podendo ser classificado como um queijo gordo au-gerdo (BRASIL, 1996).

E um dos produtos mais difundidos na regido noedesparticipando
consideravelmente da economia local. No entant®,psaducdo ndo consta em estatisticas
oficiais, ja que grande parte dela é de origensana, sendo feito tradicionalmente a partir
de leite cru. A falta de controle de qualidade etagéo ao leite utilizado para a manufatura
tradicional do queijo de coalho pode ser comprovaalaestudos que avaliam a qualidade
microbiolégica do queijo e resultam em produtos rifppios para o consumo humano
(BRANCO, 2002; LEITE JUNIOFRet. al, 2000; FLORENTINO; MARTINS, 1999).

Seu nome provavelmente se deve ao fato de tertrsidicionalmente elaborado com

leite coagulado pela acdo do coalho animal, oljfiela adicdo de pedacgos do estbmago de



pequenos animais (moco, prea, cabrito, bezerro)UANQ, 1983). Esta forma de adicao
ainda ocorre na regidao do Jaguaribe/CE, onde 5G%fpamiutores ainda utilizam pedacos do
estdbmago animal para coagular o leite (SANTA&tAal, 2008; FEITOSAet. al, 2003).

As diferencas na sua composicao fisico-quimica moder verificadas em varias
regides do nordeste, como no estado do Ceara,mqgdeijo foi classificado em extra gordo
ou duplo creme, gordo e de média umidade com tédliarde proteina em 25,02%, acidez
0,26% e pH 5,2 (FEITOSA, 1984; SEBRAE, 1998; NAS&tJ al., 2001). Na regido do
Recife, o queijo foi classificado em semi-gordoeeatta umidade, em Sergipe, como de alta
umidade a muita alta umidade, com indice de aaiddando de 0,3% a 1,71% (SENA et. al.,
2000) e no estado da Paraiba, em gordo, de médidadena alta umidade, com teor de
proteina variavel de 21,78% a 23,47% (AQUINO, 1988mbém foram encontrados teores
variaveis de sal de 1,5% a 3,0%, valores médioslatetos 1,91%, acidez 0,44%, proteina
24,26%, cinzas 4,41% e pH na faixa de 4,9 a 6,3a@ pa diversas regibes do Ceara

(BRANCO, 2002; NASSLet. al, 2001; SEBRAE, 1998).

2.3.3 QUEIJO MUSSARELA

E definido como o queijo que se obtém por filageen uina massa acidificada,
(produto intermediario obtido por coagulacdo dielpbr meio de coalho e/ou outras enzimas
coagulantes apropriadas), complementada ou ndcapatade bactérias lacticas especificas,
sendo um queijo de média (36 a 45,9%), alta (44,99%) ou muito alta (ndo inferior a 55%)
umidade e extragordo (minimo de 60%), gordo (4559,8%) a semigordo (25 a 44,9% de
gordura na matéria seca) (BRASIL, 1996; BRASIL, 299 O pH varia de 5,0 a 5,3 ao
utilizar fermento e de 6,1 a 6,3 ao utilizar acldtico (FURTADO; LOURENCO NETO,

1994).



E caracterizado como um queijo macio, ndo-matyrddeemente salgado, de
coloracdo branca ou levemente amarelada, com umperfeue brilhante, podendo ser
encontrado em formatos variados, pesando desdapguamas até varios quilos.

A Mussarela brasileira possui uma composicaodigigimica muito irregular, devido
a inexisténcia de padrdes legais e grandes vasagigemeétodos de elaboracdo. Pode-se dizer
que ela apresenta, em média, cerca de 43% a 4&f#hidade e entre 40% a 45% de gordura
no extrato seco-GES (SPADOTI ; OLIVEIRA, 1999).

No Brasil, a producdo e o consumo de queijo Messaém apresentado elevados
indices de crescimento, chegando a 200 mil tonslada(FURTADO, 2001). Porém, alguns
problemas tém limitado esse crescimento, sendozanakdade da producdo leiteira o
principal deles, uma vez que, durante os mesebnleaasetembro (entressafra), tem-se um
menor volume de leite disponivel para a producdayugjos e, consequentemente, uma
diminuicao na oferta do produto no mercado (PRINIZ96).

Seu crescente consumo deve-se ao uso em diversgarggdes culinarias,
principalmente massas e pizzas, devendo pararedear boas propriedades funcionais de
fatiamento, derretimento, liberacéo de 6leo liestjramento, escurecimento ndo enzimico e
formacao de "blisters". Pesquisas realizadas erapas indicaram que entre as criticas mais
freqlientes feitas pelos consumidores ao queijo Maks usado nas pizzas, encontram-se:

derretimento excessivo do queijo e na formacadlistérs” (PIZAlAet. al, 2003).

2.3.4 QUEIJO PRATO

Varios queijos europeus foram introduzidos, solbi@tna década de 20, tendo o

gueijo tipo Prato aparecido sob a influéncia dogyramtes dinamarqueses e holandeses na

regido sul de Minas Gerais. Esse tipo de queijeréethante aos queijos dinamarqueses:



Tybo, Elbo, Fynbo, Havarti e Danbo e ao queijo hdés Gouda. Entretanto, devido as
condicOes climaticas tropicais, o0 processo de ealdo original foi adaptado considerando as
tecnologias holandesas e dinamarquesas usadas gataicacdo do Gouda e do Danbo,

respectivamente. Assim, surgiram as variedadesudgodtipo Prato segundo as adaptacdes
locais desenvolvidas. O queijo tipo Prato ndo tem arigem na fabricacdo caseira como o
queijo Minas. Sua obtencdo € mais complexa e néx&ksum maior controle do processo,

notadamente na etapa do cozimento da massa. Sgimento relaciona-se, portanto, as

primeiras producdes em grande escala com finalidadeercial (ABIQ, 2009; SPADOTét.

al., 2005; AUGUSTO, 2003).

Em 04 de setembro de 1997, o Ministério da Agricale Abastecimento através da
Portaria 358, aprovou o Regulamento Técnico paxacBp da Identidade e Qualidade do
queijo Prato, o qual teve por objetivo estabelecédentidade e os requisitos minimos de
qualidade que deve apresentar o queijo Prato déstino consumo humano. Segundo este
regulamento, o queijo tipo Prato caracteriza-se g®r maturado, obtido por coagulagao
enzimatica do leite, complementada pela acdo ders lacticas especificas. E classificado
como um queijo gordo, de média umidade. Apresentaoccaracteristicas, consisténcia
elastica, textura macia e compacta, e pequenasiwhem bem distribuidas. Tem como
caracteristica distinta no processo de elaboragdbtencdo de uma massa semicozida por
coagulacdo enzimética, com remocao parcial do gmensada, salgada e maturada pelo
tempo minimo de 25 dias ou tempo necessario pararsgeguir as caracteristicas especificas
(BRASIL, 1997c).

Além disso, o0 queijo deve se apresentar sem coostaom uma crosta fina, lisa sem
trincas. Com a denominacédo “Queijo Prato” podegioesicontrados em diferentes tipos de
produtos como o “Queijo Prato Lanche ou Sandwid forma de paralelepipedo de secao

transversal retangular), “Queijo Prato Cobocd” (dema cilindrica), e o “Queijo Prato



Esférico ou Bola”. O peso varia de 0,4 a 5 kg derda com a variedade correspondente,
sendo a variedade lanche a mais comercializadgg@ Prato € geralmente utilizado por sua
boa fatiabilidade. (BRASIL, 1997c).

Na elaboracdo do queijo prato, a operacdo de pastedo € uma exigéncia legal,
trazendo, aléem da seguranca sanitaria, padronizac@ologica, uniformizacdo do sabor e
reducdo da incidéncia de defeitos e perdas, emegdéacia das fermentacées anormais,
sendo considerado, portanto, um dos fatores indssyeis para a qualidade do produto
oferecido ao mercado. O leite € um produto altampatecivel e a pasteurizacdo € a forma de
prolongar o seu tempo de conservacdo, preservamo caracteristicas naturais, além de
torna-lo seguro sob o ponto de vista de saudeqai{6ILVEIRA; ABREU, 2003).

As etapas de fabricacdo incluem a pasteurizacddei® (72°C/16 segundos),
resfriamento a aproximadamente 32°C, adicdo deraulactica e de coalho. As etapas de
tratamento incluem corte, agitacdo, remocao padoasoro e adicdo de agua quente para
promover 0 semicozimento da massa. Apos a dessoraggqueijo € enformado, salgado em
salmoura, que posteriormente é seco e embaladcua yéra posterior maturacao (BRASIL,
2007; VIANNA, 2006;).

Esta maturacdo é imprescindivel e deve ser realipar um periodo minimo de 25 a
60 dias, em camaras frias, sob condi¢bes contr®lddatemperatura e umidade, a fim de
adquirir sabor, textura e aparéncia caracteristiEete processo representa um custo para o
laticinista, que acaba comercializando o produtoec@remente, comprometendo
caracteristicas importantes na qualidade do quaijocipalmente o seu sabor e apresentando
valores diferenciados em sua constituicao (NONOG#tKal, 2007).

Esta atitude pode explicar as diferencas encarads estudos de Oliveira (1986),
cujo queijo tipo Prato apresentou em média 40% rdelade; 25,5% de proteina; 29% de

gordura; 1,8% de lactose; 1,7% de sal; 2% de ciazpBl variando entre 5,3 e 5,5 apds a



maturacdo. Enquanto que Furtado e Lourenco Net®4fl@ncontraram 42 a 44% de
umidade; 26 a 29% de gordura; 1,6 a 1,9% de sa apoaturacdo e Gara. al (2005),
que apos 10 dias de maturacao, obtiveram queioRnato com 48,16% de umidade; 29,17

de gordura e 28,46% de proteina total.



Material e Métodos



3. MATERIAL E METODOS

3.1 Material

3.1.1 Selecéao e preparo da amostra

Os tipos de queijos estudados foram determinagmsta da pesquisa de Guilherme
(2008), onde foi avaliado o consumo de queijosgpaticantes de atividade fisica, um publico
gque possui reconhecidamente maior preocupacao roastilo de vida saudavel, o que inclui
uma alimentacdo equilibrada. Nesta pesquisa, ogogugrancos mais consumidos foram
ricota e coalho, enquanto de cor amarela a prefexéoi por mussarela e prato.

Para a escolha das marcas comerciais a serepaddii, realizou-se um levantamento
da disponibilidade em mercados de grande porteidide de Recife — PE, no segundo
semestre de 2008, de onde foram coletadas cincetemale cada um dos tipos de queijo
estudados, de fabricantes diferentes.

Cada unidade amostral foi homogeneizada e entadivadida para realizacdo das
analises quimicas, em triplicata. Os resultadosor@nados foram confrontados com os
valores expressos nos roétulos nutricionais das kxgdas das amostras analisadas. A
classificacdo dos queijos quanto ao teor de gordararealizada de acordo com o

Regulamento Técnico de Identidade e QualidadeRradutos Lacteos (BRASIL, 1996).



3.2. Métodos

3.2.1. Teor de Umidade e Extrato Seco Total (EST)

O teor de umidade foi determinado segundo métodsedagem até peso constante,
em estufa a 105°C, conforme AOAC (2002). O extsatm total foi calculado utilizando-se a

formula da AOAC (2002), na qual: EST = 100 - % Uadi€.

3.2.2. Teor de Gordura e Gordura no Extrato Seco (BES)

O teor de gordura dos queijos foi determinado zatildo-se o método de Gerber
(método 465 V) de acordo com Instituto Adolfo LGtAL, 2005). Foi tomada uma aliquota
de 3g de queijo diretamente na parte inferior dtrdmetro de queijo, em seguida foi
adicionado 10mL de &cido sulfdrico (d=1,605). Apége agitacdo foi adicionado 1mL de
alcool isoamilico. A amostra foi centrifugada pamin, para entdo proceder a leitura.

O teor de gordura no extrato seco foi calculadiizamdo-se a formula da AOAC

(2002), na qual: GES = % de gordura x 100 / % deatxseco total.

3.2.3. Determinacgédo dos &cidos graxos

O perfil de acidos Graxos foi determinado utilizass#¢ 0 método descrito por Folch;
Less; Stanley (1957) para a extracdo da gorduratmda; Lago (1973) nas etapas de
saponificacdo e esterificacdo dos &cidos graxosesteres metilicos, seguido de andlise
cromatografica.

Os &cidos graxos foram separados em cromatogrgts anodelo CG Master com

detector de ionizagdo de chama. A separacdo ocemecolunamegaborede silica fundida



empacotada com polietilenoglicol (CARBOWAX 20M) calimensdes: 30 m X 0,53 mm X
0,5 um. Amostras de 1,QL de ésteres metilicos foram introduzidas em uretamjtipo
split/splitlessa 60 °C por 3 minutos, seguida de variacao de AfifGaté 175 °C na 12 rampa,
permanecendo por 3 minutos, variando para 10 °Cdigia temperatura final de 195°C na 22
rampa, onde se manteve nesta temperatura por 1Léasinotalizando 22 minutos de corrida.
O gas de arraste foi 0 hidrogénio numa vazao de/mimn.

A identificacdo dos acidos graxos foi feita pelgigcia de tempos de retencdo na
coluna, comparados com a sequéncia de tempo dacdeteconhecida do padrao
cromatografico de acidos graxos auténticos (MERCBA) Os cromatogramas, com dados
sobre os tempos de retencdo e as percentagensagedés acidos graxos, foram registrados
em um software tip@eaksimpl¢SRI Instruments-USA).

A composicdo em acidos graxos foi determinada pmmalizacdo de area. A
transformacdo da porcentagem centesimal para g/d€Cgmostra foi feita multiplicando a
area correspondente a cada acido (%) pelo teoordieiiga do queijo analisado, dividindo este

resultado por 100.

3.2.4. Determinagé&o do Colesterol

A analise de colesterol, bem como sua extracadidep foi determinada utilizando o
método descrito por Bohac et al. (1988), com adéptsde Bragagnolo; Rodriguez-Amaya
(1992).

Para a extragdo dos lipidios foi pesado aproximad&én5 g de queijin natura
triturada e adicionado 100 mL de solucéo cloroférmietanol (2:1). Essa mistura foi agitada
por 2 minutos em triturador e em seguida filtradafanil de separacéo. Foi adicionado 20

mL de KCI 0,72% para lavagem e posterior separdaddases. A fase inferior foi transferida



para um baldo volumétrico de 100mL. Foi adicionadas 17,5 mL de KCI 0,72% para nova
separacao de fases e aferido o baldo para 100 mLclavoformio. Para a saponificacéo foi
tomada uma aliquota de 5 mL do extrato lipidico duplicata e realizada a secagem em
banho-maria a 55-60 °C com o auxilio de nitrogdiguido. Ao residuo obtido foi adicionado
10 mL de KOH 12% em etanol 90%, agitado em agitaéigor vortex e colocado em banho-
maria a 80°C com agitacdo por 15 minutos. Para teag® dos insaponificaveis foi
adicionado 5 mL de agua destilada, agitado em x@tesfriado em banho de gelo. Logo
apos, foi adicionado 10 mL de hexano e novamentadagem vortex. A fase superior do
extrato foi coletada e repetido este procedimeatonais duas vezes.

A reacdo de cor foi realizada em tubos de ensdmmente envoltos em papel
aluminio e na auséncia de luz, partindo de 5 mexdato de hexano, que foi seco em banho-
maria a 55-60 °C também com auxilio de nitrogéigioidio. Ao residuo obtido foi adicionado
6 mL de acido acético saturado em FeSO4 concen{radalisador), esfriado em banho de
gelo e agitado em vortex por 1 minuto. Em seguidia adicionado 2 mL de 330,
concentrado, gota a gota, agitado em vértex e euid esfriado a 20 °C. A leitura da
intensidade de cor foi realizada, apos 10 mingwsespectrofotbmetro a 490 nm.

A quantificacéo do colesterol foi realizada pdagédo com a curva padrao elaborada
com 10 mg de colesterol (95%, co6d. C75209, ALDRIGY;. EUA) diluido em 100 mL de
hexano em baldo volumétrico. Dessa solucao fordinadas aliquotas de 1,0; 2,0; 3,0; 4,0 e
50 mL, e efetuados os procedimentos de saporéficagxtracdo dos insaponificaveis e

reacao de cor.

3.2.5. Determinacédo da qualidade nutricional da fredo lipidica

A qualidade nutricional da fracdo lipidica foi dedl a partir dos dados de

composicao em 4cidos graxos pelos indices seguintes



3.2.5.1 - indice de Aterogenicidade, segundo Ulbtite Southgate, 1991:

IA=C12:0 + (4 x C14:0) + C16:0 (Eq. 1)
>AGMI + 206 +Zm3

3.2.5.2 - indice de Trombogenicidade, segundo Ulloth e Southgate, 1991:

IT= C14:.0 + C16:0 + C18:0 (Eq. 2)
(0,5 xZAGMI) + (0,5 XZwb6 + (3 XxZw3) + Cw3/ Zm6)

3.2.5.3 - Razdo entre acidos graxos hipocolestenoigos e hipercolesterolémicos,

segundo Santos-Silva, Bessa, Santos-Silva, 2002:

HH=(C18:1cis9+C18:36+C20:406+C18:3,3+C20:m3+C22:53+C22:@3) (Eq. 3)
(C14:0 + 16:0)

3.2.5.4 — Razdao entre acidos graxos polinsaturadesaturados (P/S)

3.2.5.5 - Relagéo entrexs/w3.

3.3. Andlise estatistica

As analises estatisticas foram realizadas uttliasse testes de estatistica descritiva
(média e desvio padrdo) e inferencial (analise a#ancia ANOVA, seguida de teste de
Tukey) para determinacdo de diferencas signifiaati(p<0,05) entre os tratamentos

aplicados. Para o tratamento estatistico foi atilizo software Sigma Stat. 3.1.
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AVALIACAO DO TEOR DE LIPIDIOS EM DIFERENTES TIPOS D E QUEIJO

RESUMO

A forte relagdo existente entre ocorréncia de Daei@ronicas N&o Transmissiveis - DCNT e
consumo de lipidios, e a cren¢a de que os quegadldracdo branca possuem baixos teores
de gordura motivaram a avaliacdo do teor de ligidie diversas marcas de queijos coalho,
ricota e dos amarelos tipo prato e mussarela ceatieerlos em Recife — PE — Brasil. Os
resultados, independentemente da marca e da gam feuperiores ao estabelecido para
gueijos magros. Todas as marcas de ricota, bem do6ftodos queijos de coalho e 20% das
do tipo mussarela foram classificadas como semigadquanto todos os tipo prato, 60% de
coalho e 60% de mussarela como gordos e os 20%ntestdas amostras deste tipo como
extragordo. Ao comparar estes valores com os @eldarnos rétulos verificou-se que as
amostras de queijo coalho e do tipo prato encoanase dentro da variacdo permitida
enquanto 40% das amostras de ricota e do tipo malssancontravam-se abaixo do limite
inferior estabelecido. Estas discordancias evidenca necessidade de um maior controle
sobre a produc¢do industrial de queijos e 0 compiiomeato da saude dos consumidores que

buscam alimentos com menor teor de gordura parp@ouma alimentacédo saudavel.

Palavras-Chave: queijos, lipidios, rotulagem nignal, alimentacdo saudavel, DCNT.



EVALUATION OF THE AMOUNT OF LIPIDS IN DIFFERENT TYP ES OF CHEESE

ABSTRACT

The strong existing relation between occurrence&Cbfonic Diseases No Transmissible —
CDNT and consumption of lipids and the faith tHa® theeses of white coloration possess
low fat amount, they motivated the evaluation c #timount of lipids of several brands of
cheeses Coalho, Ricotta and of the yellows typéoPaad Mozzarella commercialized in
Recife — PE — Brazil. The results, independenthyth& brand and of the color, they were
superior to the established for lean cheesesh&lRicotta brands, as well as 40% of Coalho
cheeses and 20% of the type Mozzarella were dedsas semifat, while all the types Prato,
60% of Coalho and 60% of Mozzarella as fat and20% remaining of the samples of this
type as extra fat. When comparing these values thighdeclared in the labels was verified
that the samples of Coalho cheese and of the tygte Rere inside of the allowed variation
while 40% of the Ricotta samples and of the typezkéoella were below of the established
inferior limit. These disagreements evidence thednaf a bigger control under the industrial
production of cheeses and the compromising of cimswmers health that search for food with

lesser fat amount to compose a healthy feeding.

Keywords: cheeses, lipids, nutritional labels, tlteateeding, CDNT.



1. INTRODUCAO

Estudos recentes relacionam as caracteristicasitawas da alimentacdo a
ocorréncia de Doencas Cronicas Nao Transmissii2@&NT, a exemplo da contribuicdo dos
lipidios no aumento destas patologias. O consungodi#ura saturada e doenca coronariana,
de gordura de origem animal e céncer de célon,tgigde mama, bem como dieta
hiperlipidica com a obesidade constituem exemplssicos dessa associacdo (1, 2, 3, 4, 5,
6, 7).

Estas informacgfes resultaram em um consenso da glimentacdo deve ser pobre
em lipidios totais, colesterol, acidos graxos satas e gordura trans, levando os
especialistas a indicar alimentos com estas caistatas (8, 9, 10, 11, 12, 13, 14).

Neste contexto, o queijo branco é quase sempreridagea dietoterapia por
profissionais de saude e entidades cientificasiddexo baixo teor de gordura de alguns
gueijos com esta coloracao (15, 16, 17, 18).

Entretanto, divergéncias consideraveis entre détmwatoriais e de rotulagem tem
sido constatadas por diversos pesquisadores gaemelteores de gordura superiores ao
esperado em queijos de coloragdo branca, tidos coagros, como a ricota, queijo minas
frescal, queijo minas e de coalho (19, 20, 2123224, 25).

Diante do exposto, esta pesquisa tem por objetterchinar o teor de lipidios em
diversas marcas de queijos “brancos e amarelos” \aetas a reavaliar a orientagdo que
restringe o consumo de queijos amarelos em dettov®s brancos, para controle de peso e
reducdo de risco de DCNT e verificar a conformidaldes informagdes contidas nas

embalagens.



2. MATERIAL E METODOS

A selecéo dos queijos foi baseada em pesquisaiilee@ne (26), segundo a qual, os
queijos brancos (ricota e coalho) e amarelos (tpssarela e tipo prato) foram os mais
consumidos por praticantes de atividade fisica.sAlggantamento das marcas disponiveis
nos mercados de grande porte da cidade do Redifdo@m selecionadas, considerando a
denominacédo de origem certificada pelo Servicondedcédo Federal (SIF) ou no Servico de
Inspecéo Estadual (SIE) de Pernambuco e coletatlasttas de cinco marcas de cada um dos
tipos de queijo. As marcas de cada tipo, numerddasa 5, foram homogeneizadas de “per
se’e analisadas em triplicata.

O teor de lipideos foi determinado pelo método eéeb€r (27) e o teor de lipidios no
extrato seco (GES) calculado utilizando-se a féamdd AOAC (28), na qual: GES = % de
gordura x 100 / % de extrato seco total. A umidadeextrato seco total foram calculados de
acordo com AOAC (28). Os resultados foram submst@cANOVA, seguida do teste de
Tukey para determinacéo de diferencas significat{pa0,05), sendo empregado o software

Sigma Stat. 3.1.

3. RESULTADOS

Os teores médios de lipidios das cinco marcas dagajtipos de queijo avaliados
encontram-se transcritos em base Umida na tabelani base seca na tabela 2, onde podem
ser verificadas diferencas significativas entreialgs marcas.

O teor de gordura no extrato seco foi efetuadduapéo do Regulamento Técnico de
Identidade e Qualidade para queijos o0 estabelereo critério para classificacdo dos queijos

(29).



Ao aplicar este critério aos resultados, constatge®e: dos queijos analisados, seja da
cor branca (coalho e ricota) ou amarela (mussagelarato), nenhum se enquadra na
classificacdo de magro (figura 1) e que com excet@aogueijo tipo prato e da ricota
classificados como gordos e semi-gordo, respectwéen os demais apresentaram
consideraveis variacdes. Enquanto 40% do queijoodého foram classificado como semi-
gordo e 60% como gordo, o do tipo mussarela api@s&@®% como semi-gordo, 60% como
gordo e 20% como extra gordo (figura 2).

Vale ressaltar que estatisticamenteifeseticas encontradas entre os queijos brancos
nao foram significativas, o mesmo acontecendo epdrgueijos amarelos. Entretanto, foi
significativa entre queijos brancos e queijos afoar@igura 3).

Os valores de gordura total declarados nos rotlddsdos o0s tipos e marcas de queijo
foram avaliados de acordo com o estabelecido pBl@ R° 360/2003 da ANVISA (30) e
comparados com os dados obtidos por andlises tabars, considerando a variacdo de
nutrientes com limite de tolerancia de + 20%, pnexada pela citada legislacdo. As amostras
de queijo coalho e de queijo tipo prato estdo ded# variagdo permitida e as de ricota e
queijo tipo mussarela apresentaram variacoes algatonite inferior em 40% das amostras

analisadas (tabela 3).

4. DISCUSSAO

De acordo com o Regulamento Técnico de IdentidaQeatidade para queijos (29),
0S queijos de coalho analisados podem ser clas$ific quanto ao teor de gordura como
gueijos semi-gordo e gordo. Estes dados corrobatam os resultados encontrados em
diversas regides do nordeste brasileiro, onde falassificados como extra gordo, gordo ou

semi-gordo (31, 32, 33, 34). Resultados semelhaameisém foram encontrados no municipio



de Campinas — SP, onde todas as 07 marcas analisada classificadas quanto ao teor de
gordura em base seca como um queijo gordo (23).

A variacao da matéria-prima utilizada, o processameprincipalmente em relacéo a
formacdo e o manuseio da coalhada, que afetam laabilalade de reter gordura e umidade,
bem como o tempo de prensagem, que difere muite estprodutores, sdo apontados como
responsaveis pelas diferencas encontradas, ungueeem geral, as empresas que processam
este tipo de queijo sdo caracterizadas por pequamnidades industriais com baixo padrao
tecnoldgico e pouca uniformizagdo quanto as caiatites dos seus produtos (23, 31, 32, 33,
34).

Houve variacéo significativa dos teores de gordiasaricota, sendo observado valores
na ordem de 7,17 a 17,17% (Tabela 1), no entaatsiderando o conteudo de matéria gorda
no extrato seco, como determina a legislacdo, estagms sdo classificadas como queijo
semi-gordo.

Estes dados estdo de acordo com os mencionadé&sper (20) e Souz al (25), ao
estudarem 45 e 30 amostras de ricota, respectitantées encontraram menor percentual de
gueijo magro (entre 8,9 e 16,7%), elevado percéniigueijo semi-gordo e gordo (acima de
80%) e até um pequeno percentual de queijo extdod8,9%).

Os queijos tipo mussarela podem ser classificadosajueijo semi-gordo, gordo e
extra-gordo e os queijos tipo prato como gordayltados de acordo com o preconizado na
legislacdo brasileira para este tipo de queijo.(86) resultados do queijo tipo prato diferem
dos encontrados por Spadetial (36), que encontraram 25,3% de gordura, o quassifica
como queijo semi-gordo, muito préximo dos queijoagnes, que possuem até 24,9% de
gordura.

Os elevados teores de gordura encontrados na,ramtados os queijos analisados, 0

enfaticamente difundido como queijo magro, podejgstificado segundo Esper (20), pela



percentagem de leite adicionado ao soro, visandbama& o rendimento, o sabor e a textura
da ricota, além claro, da auséncia de padronizdgdeor de gordura no leite. Sendo assim, a
ricota, definida no artigo 610 do Regulamento dspdgdo Industrial e Sanitaria de Produtos
de Origem Animal - RIISPOA (35), como um produtdidd da albumina do soro de queijos,
adicionado de leite em até 20% de seu volume, egéfuda falta de um padrao de identidade
e qualidade, da quantidade e/ou da qualidade tbddicionado, esta sendo produzida com
maior teor de gordura do que o esperado, que €adg&% na base umida. Desta forma, seria
importante pesquisar qual o tipo de proteina préckmbe nas ricotas, se a caseina do leite ou
as proteinas do soro do queijo, para efetivameiitergjuanto e que fracao de leite esta sendo
adicionada, ou mesmo se estdo sendo fabricadatradpasoro do queijo.

No que diz respeito a rotulagem foi observado dgm ae 40% das marcas de ricota e
de mussarela terem apresentado variacOes abaikmitioinferior, duas marcas de queijo de
coalho e duas de ricota, queijos brancos, ainddinim@am o valor de referéncia de 2500 kcal
estabelecido pela RDC n° 40 (37), que foi revogagla RDC n°® 360/2003 (30) em vigor
desde 31/07/2006. Este fato é importante, visto gaenova legislacdo, a informacédo
nutricional do rétulo deve apresentar o conteld®s skus componentes considerando uma
dieta de 2000 kcal, o que reduz o valor diarioederéncia para todos os nutrientes, inclusive
os lipidios.

Estes dados podem prejudicar ainda mais os conswesidjue procuram alimentos
menos caléricos e com menor teor de gordura pargpa@osua alimentagdo, tendo em vista
que a qualidade da informacdo nutricional do ré#loondicdo basica para a escolha de

alimentos mais saudaveis para manter, prevenie@uperar a saude dos individuos.



5. CONCLUSAO

Os resultados demonstram que todos os tipos dp@unelisados, independentemente
da marca, apresentaram valores de lipidios acingetilsminado para queijo magro e que em
relacdo a rotulagem nutricional apenas os quegosodlho e do tipo prato encontravam-se
dentro das variacdes permitidas pela legislacawigor. Estas discordancias evidenciam a
necessidade de um maior controle sobre a producdustrial de queijos e o
comprometimento da saude dos consumidores que rbuskiamentos com menor teor de

gordura para compor uma alimentacédo saudavel.
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TABELA 1 - Teor de lipidios em base umida de diferentes timogueijos

na cidade de Recife — PE — Brasil, 2009.

TABELAS

comercializados

Tipo de
Marca 1
Queijo
Coalho 22,08P+0,00
Ricota 17,17+ 0,58
Mussarela 28,09+ 0,50

Prato 26,8%+ 0,29

Marca 2

20,56+0,50
16,08°+0,50
28,17+0,58

30,33+0,58

Marca 3

20,00+0,50
15,8%+ 0,29
23,33+ 0,58

32,67+ 0,58

Marca 4

21,3%+0,29
14,67+ 0,29
28,33+ 0,58

29,00+ 0,00

Marca 5

22,83+0,29
7,19+ 0,58
35,008+ 0,50

31,58+ 0,50

Nota: Valores médios tdesvio padk&adores na mesma linha seguidos de letras iguaisiiidrem entre si
(p<0,05) de acordo com teste de Tukey



TABELA 2 - Teor de lipidios em base seca de diferentes tipagudijos comercializados na

cidade de Recife — PE — Brasil, 2009.

Tipo de
Marca 1 Marca 2 Marca 3 Marca 4 Marca 5
Queijo
Coalho 47,0%0,08 39,56+0,96  41,92+1,06 46,24+0,64 46,9%+0,57
Ricota 43, 7%+ 1,65 405% 1,71 46,63 1,12 44,3%+0,73 26,96: 2,12
Mussarela 53,0% 1,18 50,1% 1,09 44,1% 1,12 50,56+ 0,98 60,88 0,66
Prato 4932 0,62 52,18 1,16 543%+1,06 48,76:0,07 54,63 0,88

Nota: Valores médios tdesvio padk&adores na mesma linha seguidos de letras iguaisiiidrem entre si
(p<0,05) de acordo com teste de Tukey



TABELA 3 — Teor de lipidios (%) dos experimentos e da agiein de diferentes tipos de

gueijos comercializados na cidade de Recife — BEasil, 2009.

TIPOS DE
QUEIJO

COALHO RICOTA PRATO MUSSARELA

Rétulo | Andlise | R6tulo| Andlise | Rotulo | Analise | Rétulo | Anélise

MARCAS
1 23,33 20,00 | 10,00 17,17 | 26,67 26,83 | 20,00 28,00
2 23,33 20,50 16,67 16,00 30,38 30,38 27,00 28,17
3 20,00 20,00 | 10,00 15,83 | 26,67 32,67 23,33 23,33
4 23,33 21,33 13,33 14,67 30,00 29,00 23,83 28,33
5 23,33 22,83 8,00 7,17 26,67 31,50 26,67 35,00

Nota: Valores em negrito evidenciam variacGesxabdo limite inferior (-20%) estabelecido pela RBT360/
2003 da ANVISA.
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QUALIDADE NUTRICIONAL DA FRACAO LIPIDICA DE QUEIJOS

RESUMO

O fato das dietapobres em lipidios totais, colesterol e acidos ggagaturados, serem
indicadas para prevencdo das doencas cardiovessu{®CV) motivou a avaliacdo da
qualidade nutricional dos lipidios de quatro tipes queijos (ricota, coalho, mussarela e
prato). Além de lipidios totais, colesterol e asidpaxos, nas amostras de cinco diferentes
marcas por tipo de queijo foram determinados oscésd de aterogenicidade (lA),
trombogenicidade (IT) e as relacbes acidos graxogpocblesterolémicos/
hipercolesterolémicos (HH), acidos graxos polinsatas/saturados (P/Sy#/w3. Conforme
esperado os acidos graxos saturados predominaratode® os queijos analisados, tendo a
ricota apresentado valores de acidos graxos mataiaslos e polinsaturados inferiores aos
demais queijos e maior relacdo colesterol/gorddeamonstrando que a cor branca néo
constitui um indicativo da presenca do melhor tg® gordura. Em relacdo aos demais
queijos, o0 prato apresentou 0os maiores valoresarsilicolesterol. Embora a razé@6/w3
tenha sido adequada as caracteristicas de umgpdiataeducao de riscos cardiovasculares, a
qualidade nutricional dos lipidios, avaliada pelodices IA, IT, HH e P/S, demonstrou
potencial em elevar niveis séricos de lipidiosegsesultados demonstram a necessidade de
reavaliar os critérios adotados na orientacdo ahswno de queijos no controle e prevencéo

das DCV.

Palavras-chave queijo, lipidios, colesterol, acidos graxos, tiede nutricional, risco

cardiovascular.



NUTRITIONAL QUALITY OF LIPID FRACTION OF CHEESES

ABSTRACT

The fact that diets low in total lipids, cholesleand saturated fatty acids, are indicated for
the prevention of cardiovascular disease (CVD) i@t the evaluation of the nutritional
quality of lipids of four types of cheeses (ricottaalho, mozzarella and prato). Beyond total
lipids, cholesterol and fatty acids in the sampdédive different brands by type of cheese
were determined rates of atherogenicity (RA), thHvogenicity (RT) and the relations fatty
acids hypocholesterolemic/hypercholesterolemic (Helfty acids polyunsaturated/saturated
(P/S) andwb/w3. As expected, the saturated fatty acids preddeiinen all cheeses tested,
Ricotta presented values monounsaturated and pAyurated fatty acids lower than the
others cheeses, and greater ratio of cholestdraléanonstrating that the white color is not an
indicative of the presence of the best type of lfatelation to the others cheeses, Prato had
the highest values average of cholesterol. Althahghreason6/w3 had been adjusted to the
characteristics of a diet for reducing cardiovaacuisks, the nutritional quality of lipids as
measured by the index RA, RT, HH and P/S, demaestripotential to raise serum levels of
lipids. These results demonstrate the need to hesteathe criteria adopted in the orientation

of the consumption of cheese in the control anggrgon of CVD.

Key words: cheese, lipids, cholesterol, fatty acids, nutnél quality, cardiovascular risk.



1- INTRODUCAO

Segundo dados da Organizacdo Mundial de Saude (Odtffe 80 e 90% das
pessoas que morrem de doengas cardiovasculares) (B@Vum ou mais fatores de risco
diretamente associados com estilo de vida, hakiliosentares, atividade fisica e outros
passiveis de modificacdo (1). Corroboram com efitmazdo o National Cholesterol
Education Program(NCEP) (2), aAmerican Heart Association e American College of
Cardiology (AHA/ACC) (3), a Sociedad&uropéia de Cardiologia (ESC) (4) e a Sociedade
Brasileira de Cardiologia (SBC) (5) ,quando assimala fundamental implicacdo da
obesidade, da dieta e da inatividade fisica no iscdiovascular.

Desta forma, varios estudos clinicos e epidemiotigyitém demonstrado que a
qualidade dos lipidios da dieta possui um papebmapte no risco de desenvolvimento de
diversas doengas cronicas, principalmente das DdiM, constituem uma importante e
crescente causa de morte tanto nos paises deséongolkomo naqueles em desenvolvimento.
(6,7,8,9,10,11).

A associagao positiva entre a ingestao da gordetétita, principalmente dos &cidos
graxos saturados e do colesterol e a prevalénaisadepatologias é bastante difundida, do
mesmo modo que a associagdo negativa com a ing#stgorduras insaturadas é apontada
como protetora por diminui 0s niveis séricos lipddi e conseqiientemente, a aterogénese,
sendo uma das formas que se tem encontrado no t®ataeu avanco (5, 12, 13, 14, 15).

Além disso, sabe-se que entre os acidos graxosvabsese acdes diferentes. Assim,
0s acidos palmitico (C16:0) e miristico (C14:0)vala os niveis de lipoproteinas de baixa
densidade (LDL-colesterol) em maior propor¢cdo quécmo estearico (C18:0). O acido
laurico (C12:0) promove hipercolesterolemia, seedo menor quantidade que os acidos
palmitico (C16:0) e miristico (C14:0). Acredita-gae 0s &cidos graxos monoinsaturados

(MUFAs - Monounsaturated Fatty Acifiscomo por exemplo, o acido oléico, nao influers no



niveis de colesterol. Com relacédo ao acido elai@idd:1 trans), resultante dos processos de
hidrogenacao de 6leos vegetais, existem indicicgudepoderia induzir hipercolesterolemia.
Por sua vez os poliinsaturados (PUFA$alyunsaturated Fatty Aciflscomo o &cido
linoléico (C18:2), reduzem os niveis séricos de tdolesterol (16, 17 ).

Em 2002, Hu e Willet (18) fizeram ampla revisédo dssatégias dietéticas utilizadas
até entdo, com a prevencdo de DCV e concluiramtr@sedelas eram eficazes: substituir
gorduras saturadas ou trans por insaturadas, aamemonsumo de Omega-3 e consumir
mais frutas, hortalicas, nozes, graos integraigamido-se os carboidratos refinados. Desta
forma, em relacdo aos lipidios da alimentacdo,destos chegaram ao consenso de que a
dieta deve ser pobre em lipidios totais, colestémtios graxos saturados e gordura trans, o
gue tem levado especialistas a indicar alimentosestas caracteristicas (19, 20, 11, 15).

Para o consumo de queijos, sugerem sempre aquetes dranca, em detrimento aos
de cor amarela, devido ao fato que alguns quegos lsaixo teor de gordura séo brancos.
Esta sugestdo € preocupante, uma vez que o cordmoimecessario dos nutrientes dos
alimentos que compdem uma alimentacdo equilibnawah@, das condigbes para a prevencgao
de DCV, esté sendo preterido em relacdo a su2tpP®, 23, 24).

Apesar de existir uma ampla literatura internadicoére lipidios totais, colesterol e
composicao de acidos graxos, dados brasileiroes@assos, embora as DCV sejam a maior
causa de morte no pais. Além disso, valores eradogrna literatura para acidos graxos e
colesterol em queijos variam largamente, discrep@mgue podem ser atribuidas a variacao
natural das amostras devido principalmente a fitpadronizacéo entre os tipos de queijo.

Considerando que o consumo inadequado de gordutas dos fatores de risco
fortemente associado ao desenvolvimento destaga®en contexto apresentado resulta na

importancia da realizagdo desta pesquisa, visandbecer a quantidade e natureza da



gordura dos queijos, por entender que o perfitliqoi deles ndo se encontra relacionado com

a cor.

2. METODOLOGIA

As analises fisico-quimicas foram realizadas nootatidrio de Experimentagcdo e
Andlise de Alimentos (LEAAL) do Departamento de hg#o do Centro de Ciéncias da
Saude e a analise cromatogréafica no Laboratéri€mdenatografia Instrumental, ambos da
Universidade Federal de Pernambuco.

Os tipos de queijos estudados foram determinadusta da pesquisa de Guilherme
(25) onde foi avaliado o consumo de queijos potigaates de atividade fisica, publico com
maior preocupacgdo com um estilo de vida saudaatrentacdo equilibrada. Nesta pesquisa,
0S queijos brancos mais consumidos foram ricotapaho, enquanto de cor amarela a
preferéncia foi por mussarela e prato.

Para a escolha das marcas comerciais a serepaddidi, realizou-se um levantamento
da disponibilidade em supermercados da cidade a#eRe PE. Foram coletadas cinco
amostras de cada um dos tipos de queijos estuddeldabricantes diferentes e cada unidade
amostral foi homogeneizada e subdividida parazagdio das analises, em triplicata.

Os extratos lipidicos obtidos pelo método de Folchss; Stanley (26) foram
esterificados segundo Hartman; Lago (27) e a anatimmatografica realizada em
cromatégrafo a gas modelo CG Master com detectarizacdo de chama, com 22 minutos
de corrida, tendo o hidrogénio como géas de arraatea vazao de 5 mL/min.

Para a identificacdo dos acidos graxos foi utlizgpadrdo de ésteres metilicos de
acidos graxos auténticos (MERCK-USA), comparando-ssmpo de retenc¢do na coluna das
amostras e do padrdo. Os cromatogramas foramresfpstem um software tig@eaksimple

(SRI Instruments-USA). A quantificacdo dos acidmxgs foi determinada por normalizacao



de area, expressando-se o resultado em percerduehdh acido sobre o total de acidos
graxos. A transformacdo da porcentagem centesirae g/100g de amostra foi feita
multiplicando a area correspondente a cada acidp pé teor de gordura do queijo
analisado, dividindo este resultado por 100. Paméot todas as amostras tiveram o teor de
gordura determinado pelo método de Gerber pargog(a8).

A andlise de colesterol, bem como sua extracadidg foi determinada utilizando o
método descrito por Bohast al (29), com adaptacdes de Bragagnolo; Rodriguezyama
(30). A quantificacdo do colesterol foi realizader gppadronizacdo externa e a curva de
calibracdo construida de 1,0 a 5,0 mL. A leiturairdansidade de cor foi realizada em
espectrofotdmetro a 490 nm.

A qualidade nutricional da fracdo lipidica foi awdl a partir dos dados de
composicdo em &cidos graxos, pelos seguintes fdicdice de Aterogenicidade (I1A) =
[(C12:0 + (4 x C14:0) + C16:0)]EAGMI + 06 +Zn3); Indice de Trombogenicidade (IT)
= (C14:0 + C16:0 + C18:0)/[(0,5 XAGMI) + (0,5 X 206 + (3 XXZw3) + Cw3/ Zwb)];
segundo Ulbricth e Southgate (31), a razdo entidosicgraxos hipocolesterolémicos e
hipercolesterolémicos (HH) = (C18:1cis9 + C1#2+ C20:406 + C18:%3 + C20:m3 +
C22:53 + C22:®3)/ (C14.0 + 16:0), segundo Santos-Silva, BessatoS&ilva, (32), a
razdo entre 4cidos graxos polinsaturados e satu@i8) e a relacdo entwdd/w3. Em que
AGMI = todos os acidos monoinsaturados.

Os valores do colesterol e dos acidos graxos fa#mmetidos a analise de variancia
(ANOVA), seguida do teste de Tukey. Utilizou-se aoftware Sigma Stat versdo 3.1,

mantendo-se o nivel de significancia de 5% em tadamnalises.



3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados encontrados para os acidos graxmslgtd) mostram que nos quatro
tipos de queijo analisados, independente de sya&hoave predominancia dos acidos graxos
saturados. Entre os queijos amarelos encontrammsesaalores de acidos graxos saturados
nos queijos tipo mussarela (de coloracdo amarels olaro) do que nos tipo prato (de
coloracdo amarelo mais escuro), uma evidéncia qeerando estq associada ao teor e
principalmente ao tipo de gordura existente nosjagieA variabilidade dos lipidios em
queijos sejam eles de coloracdo branca ou amasstdhém foi verificada por Scherr e
Ribeiro (33).

A predominancia dos acidos graxos saturados ereragn uma vez que sendo 0s
queijos produtos de origem animal contém, por eaayrmaior quantidade destes &cidos em
sua composicdo. No entanto, esperavam-se valones anenores para a ricota, pois sua
principal matéria prima € o soro do queijo e ndeite. Estes dados demonstram que a falta
de padronizacéo, decorrente de sua producao, potvado a este resultado, haja vista que a
legislacéo brasileira permite a adicdo de leiteaddn20% de seu volume, diferentemente de
outros paises onde esse percentual fica entre @ (34). Resultados semelhantes foram
encontrados por Esper (35) ao analisar 15 marcdsalas.

Quando analisados os dados dos acidos graxos msanmados (AGMI) e
polinsaturados (AGPI), a ricota apresenta valoes menores que os demais queijos. O que
demonstra ndo haver relagéo entre a cor brancasemya do melhor tipo de gordura para
consumo humano, visto que a substituicdo dos agdo®s saturados pelos AGMI diminui
0os niveis de LDL e os AGPI reduzem agregacOes tigugtas e os triglicerideos e,
consequentemente, o risco de doengas cardiacag).36,

Dentre o0s acidos graxos saturados considerados rlipig@micos e

hipercolesterémicos, o laurico (C12:0) ndo difesatisticamente (p<0,05) nos queijos



coalho, tipo mussarela e tipo prato. O miristicd4©), considerado o mais efetivo acido

graxo na elevacdo da colesterolemia, ndo diferee e@¥ queijos de mesma coloragdo. O
palmitico (C16:0), que potencialmente eleva a coimaedo plasmatica de colesterol e de
LDL-C, foi o mais abundante nos quatro diferenipest de queijo. Resultados semelhantes
foram encontrados por Nestel (37), que registrote fassociacao entre a ingestao de queijo
com a elevacao de LDL.

Considerando os teores para ingestado de gorduwasmeadados pelamerican Heart
Associationem conjunto com @merican College of Cardiology validado pela IV Diretriz
do Departamento de Aterosclerose da Sociedadeld@rasie Cardiologia para nutricdo em
termos populacionais (prevencao primaria) e levamdoconsideracdo o valor calérico total
de referéncia para a dieta do brasileiro, que 2.0@0 kcal/dia e a porcdo recomendada de
30g, os valores encontrados para os acidos gratosdos representariam 42% no queijo
tipo mussarela, 41% no queijo tipo prato, 27% neijqucoalho e 19% na ricota dos niveis
diarios méaximos recomendados.

Estes dados demonstram a importancia de uma redagém consciente para
individuos sadios e principalmente para os disglipictos, haja vista que a informacdo de um
consumo sem restricdo para 0S queijos brancosdiazquie as por¢cdes consumidas sejam
bem maiores, 0 que implica inevitavelmente em atondons valores mencionados. Além
disso, o queijo coalho é consumido normalmentedassaque também faz com que a porgéo
a ser consumida seja ainda maior. Scherr e Ril§@Bp ao analisarem os acidos graxos
saturados de queijos, verificaram que um consumd@fiy, quer sejam de queijos de
coloracdo branca ou amarela, ultrapassaria ossniw@ximos recomendados tanto para
individuos sadios como para os dislipidémicos.

Quanto aos monoinsaturados, predominou o oléic8B:(¢lem todos os queijos

estudados, o que é benéfico, uma vez que ele eeaduncentracdo plasmética de LDL-C,



além de induzir menor sintese enddégena de coléstprando comparado a acidos graxos
poli-insaturados.

A tabela 2 relaciona o contetudo de gordura total cocolesterol. Pode-se observar
que os queijos de coloracdo amarela isoladamenEseagaram 0s maiores valores de
gordura e colesterol que os de coloracdo brancaetBnto, a relacdo colesterol/teor de
gordura foi maior e estatisticamente significatpara a ricota que nos demais queijos,
conferindo a este produto um alto teor de colektero

A qualidade nutricional do perfil lipidico, aval@gbor varios indices que consideram
os diferentes efeitos dos varios acidos graxosrdgraeege descrita nha Tabela 3. Alimentos cuja
relacdowb/w3 se apresente maior que 5:1 sugerem quantidadesejaveis a dieta para a
prevencdo de riscos cardiovasculares (38,39). Tadogjueijos estudados apresentaram
valores inferiores a este, 0 que 0s promoverigdegoda de potencialmente saudaveis. Mas, a
avaliagdo dos demais indices € indicativa de agfosa.

Os menores indices de aterogenicidade (lA), quecimia os acidos pré e
antiaterogénicos, foram do queijo coalho e os maidio queijo mussarela. Para o indice de
trombogenicidade (IT) também os menores valoresriato queijo de coalho e os maiores no
queijo tipo mussarela. Entretanto, todos podentaeesiderados ruins, uma vez que valores
abaixo de 1,0 sdo desejaveis para estes indices (31

Do ponto de vista nutricional, valores acima dedafa o indice HH, que da a razéao
entre os acidos graxos hipocolesterolémicos e dopesterolémicos, sdo desejaveis. Os
valores encontrados ficaram na faixa de 0,43 a €, f®rtanto, indicam os queijos de modo
geral, como alimentos de risco para DCV.

Alimentos que apresentam a razdo acidos graxosgatlirados e saturados (P/S)
abaixo de 0,45 séo considerados indesejaveis a pagtsua potencialidade na inducéo do

aumento de colesterol sanguineo (40). Em todosuegog estudados esta razao ficou bem



abaixo deste valor. Apesar de nao considerar asogfenetabolicos dos acidos graxos
monoinsaturados, este indicador, juntamente condepsais indices estudados, ressalta a
necessidade de consumo moderado de queijo, enofdeg&iscos atribuidos a gorduras.
Considerando a comprovada influéncia da alimentag&olipideos sanglineos e na
evolucdo das DCV e sabendo que variacfes impostacieno as encontradas podem levar a
um valor irreal quando da composicdo de um cardapioecessario rever a orientacao

dietética de total restricdo de queijos amarelds kvre consumo de queijos brancos.

4. CONCLUSAO

Independentemente da cor, os valores de colesgtéwillos graxos saturados variaram
significativamente entre os tipos de queijo estodadtendo o queijo branco ricota
apresentado a maior relacéo colesterol/teor deugnréEmbora a relacao6/w3 indique que
0S queijos possam participar da dieta como alingeroropriados a reducdo de riscos
cardiovasculares, as razées HH e P/S, assim conmdmes IA e IT, foram superiores ao
consenso estabelecido para um alimento saudavelordgrando a potencialidade desses
queijos em elevar os lipidios séricos. Estes radat demonstram a necessidade de reavaliar
a conduta dos profissionais de saude no que dieitesa orientacdo do consumo de queijos

para controle e prevencédo das DCV.
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TABELAS

TABELA 1 - Composicao de acidos graxos de diferentes tipagieigos comercializados na

cidade de Recife — PE — Brasil, 2009.

Acidos Queijo Ricota Queijo tipo Queijo tipo
Graxos Coalho Mussarela Prato
g/100g g/100g g/100g g/100g
C6:0 0,198+0,10% | 0,318+0,361 | 0,846+0,4022|  0,24620,080
C8:0 0,254+0,11% | 0,205+0,178 | 0,723+0,3712| 0,320+0,21%
C10:0 0,500+0,168 | 0,542+0,253 | 1,717+0,7822| 1,032+0,387
C12:0 1,160+0,679 | 0,805+0,528 | 2,272+0,9392| 1,551+0,5%2
C14:0 2,390+0,163 | 1,833+0,490 | 5,070+1,3213|  4,442+1,0992
Cl4:1 0,139+0,010 | 0,105+0,03D | 0,381+0,2132| 0,283+0,084
C15:0 0,299+0,036 | 0,195+0,068 | 0,571+0,1942|  0,507+0,0982
C16:0 6,269+0,377 | 4,218+1,209 | 8,278+1,51¥ | 9,919+1,5872
C16:1 0,407+0,06% | 0,272+0,06% | 0,755+0,4432| 0,662+0,2873
C18:0 2,842+0,383 | 1,661+0,558° | 2,209+0,86% | 3,105+0,8102
c18:1 6,157+0,670 | 3,516+1,48% | 5,011+1,75% | 7,219+1,0412
C18:2 () | 0,477+0,06¥ | 0,351+0,16% | 0,527+0,0372| 0,511x0,087
C18:3 (3) | 0,24420,058 | 0,147+0,09%° | 0,206+0,04% | 0,269+0,0532
> saturados 13,912 9,777 21,686 21,122
Y AGMI 6,701 3,893 6,147 8,164
S AGPI 0,721 0,498 0,733 0,780

Nota: Valores médios tdesvio padrdo. Valar@ mesma linha seguidos de letras iguais naedife
entre si (p<0,05). AGMI corresponde a asigaxos monoinsaturados e AGPI a 4cidos graxos

polinsaturados.



TABELA 2 - Contetudo de gordura total e colesterol de difeseritpos de queijos

comercializados na cidade de Recife — PE — Br239.

Tipo de Gordura Colesterol Colesterol/Gordura

Queijo Total (%) (mg/100g) (mg/qg)
Coalho 21,33+1,1F | 60,61+ 8,66 2,84 +0,42°
Ricota 14,17 + 4,0P | 61,18 + 15,44 4,84 + 2,44
Mussarela | 28,57 +4,16 | 67,01 + 9,48"° 2,36 +0,28°
Prato 30,07 + 2,26 | 88,99 + 20,91 2,94 +0,56°

Nota: Valores médios +desviordad Valores na mesma coluna seguidos de letras
iguais nao diferem entre si (j85).



TABELA 3 - Qualidade nutricional da fragdo lipidica de diféesntipos de queijos

comercializados na cidade de Recife — PE — Br239.

Tipo de Queijo A IT HH P/S w6/w3
Coalho 2,29 2,38 0,79 0,05 1,95
Ricota 2,81 2,59 0,66 0,05 2,39
Mussarela 4,48 3,58 0,43 0,03 2,56
Prato 3,27 3,08 0,56 0,04 1,90

Nota: IA=indice de aterogédecie, IT= indice de trombogenicidade, HH= relacéo
hipocolesterémicos/hiperctde&micos, P/S = relagéo polinsaturados/saturados,
wb/w3 = relacéo entre o somatério da série Omega 6atEoim da série Omega 3



Consideracoes finais



5. CONSIDERACOES FINAIS

O estabelecimento dos aspectos qualitativos e itptards dos lipidios dos queijos

(coalho, ricota, mussarela, prato) demonstrou uomaideravel variabilidade entre os
tipos e marcas, independentemente da cor. Estkads repercutiu sobre a qualidade
nutricional, principalmente no que diz respeitdevacéo dos lipidios séricos que se

encontram associados as DCV.

Na composicdo de dietas com baixo teor de gordunadicacdo do queijo pelos
profissionais de saude, principalmente nutrici@sig médicos, devera ser baseada nas

informacdes contidas no rétulo em detrimento ds sasacteristicas sensoriais.

A vigilancia sanitaria deve garantir a fidedignidadas informac6es contidas nos

rétulos.
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Baixar livros de Literatura

Baixar livros de Literatura de Cordel
Baixar livros de Literatura Infantil
Baixar livros de Matematica

Baixar livros de Medicina

Baixar livros de Medicina Veterinaria
Baixar livros de Meio Ambiente
Baixar livros de Meteorologia
Baixar Monografias e TCC

Baixar livros Multidisciplinar

Baixar livros de Musica

Baixar livros de Psicologia

Baixar livros de Quimica

Baixar livros de Saude Coletiva
Baixar livros de Servico Social
Baixar livros de Sociologia

Baixar livros de Teologia

Baixar livros de Trabalho

Baixar livros de Turismo
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