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RESUMO 

 

O leite é um alimento básico na dieta humana e de alto valor nutritivo. No segmento lácteo 

pode-se observar que os consumidores estão mais exigentes e saindo de produtos consagrados 

para os produtos de maiores valores agregados e avaliando os dados nutricionais contido nos 

rótulos no momento da compra.  As proteínas são bastante utilizadas na indústria alimentícia 

para o melhoramento da textura dos produtos, e de extrema importância para a nutrição 

humana, pois está presente em toda estrutura do corpo humano sendo fundamental para a 

formação dos músculos. Objetivou-se com esse estudo avaliar o conteúdo de proteína total 

pelo método de Kjeldhal de três derivados lácteos diferentes: bebida láctea, requeijão cremoso 

e cream cheese, de três marcas comerciais distintas. Comparando as marcas entre si todas 

indicaram diferença estatisticamente significativa a 5% pelo teste de Tukey. Ao comparar o 

conteúdo de proteína total em relação ao rótulo, das amostras de bebidas lácteas a marca B3 

diferenciou significativamente das demais com nível de significância de 5%, enquanto que o 

requeijão cremoso as três marcas diferiram do valor descrito no rótulo (p 0,05) e no cream 

cheese houve diferença nas marcas C1 e C3 (p 0,05).  Somente a marca C3 do cream cheese 

ficou fora dos padrões de rotulagem, as demais marcas apresentaram diferença significativa, 

porém estavam em conformidade com legislação brasileira vigente a qual o seu padrão é 

embasado. 

 

Palavras- chave: proteínas, rotulagem nutricional, método de kjeldhal.  
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1. INTRODUÇÃO 
 

O leite e seus derivados apresentam grande influência na alimentação humana em 

função da qualidade nutricional sendo assim considerado o alimento mais completo por isso 

está sempre presente em dietas balanceadas. 

Os bons hábitos alimentares proporcionam uma melhor qualidade de vida, e um dos 

alimentos em destaque são os derivados lácteos devido a sua quantidade de nutrientes como o 

fósforo, cálcio e proteínas que possui elevado valor biológico. 

Desta forma, o consumidor, investiga as informações sobre a qualidade e segurança 

dos alimentos antes da compra e, com o objetivo de auxiliar o consumidor que tenha alguma 

necessidade especial na dieta alimentar, as leis brasileiras exigem informações nos rótulos dos 

produtos alimentícios, tornando obrigatório as informações nutricionais e sobre traços de 

alergênicos que possa ter naquele alimento.  

Assim sendo, a rotulagem dos alimentos expostos à venda, é um item essencial nas 

embalagens e que necessita de descrições corretas e detalhadas sendo de fundamental 

importância para a saúde do consumidor, orientando as pessoas sobre a composição do 

produto. 

Em termos de nutrição, a proteína láctea demonstra um elevado valor biológico sendo 

muito importante para o desenvolvimento humano, são bastante exploradas na indústria 

alimentícia, devido à sua elevada solubilidade que promove melhorias na textura e rendimento 

dos produtos processados. Isso é relevante tanto para a caracterização do produto quanto para 

sua aceitação pelo consumidor. 

As proteínas lácteas exibem funções benéficas à saúde, são ingredientes que vêm 

sendo agregado aos alimentos, pois além de ajudar na construção dos músculos e tecidos 

também auxilia na perda de peso, por isso são bastante consumidos principalmente por 

pessoas que praticam esportes. 

Objetivou-se com este estudo, a avaliação do teor de proteína total em diferentes 

produtos lácteos, e posterior comparação com o rótulo. 
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2. REVISÃO BIBLIOGRÁFICA 

 

2.1 O Leite 

 

Produzido pela glândula mamária das fêmeas dos mamíferos, o leite é uma emulsão de 

gordura em um líquido formando uma solução nutritiva necessário para o desenvolvimento 

humano, com coloração amarelado ou branco, opaco, mais viscoso que a água, com o sabor 

suavemente adocicado e de odor pouco acentuado (ABREU, 2011). De acordo com a 

Instrução Normativa n° 62 de 2011, é designado como produto oriundo da ordenha completa 

e contínua, de vacas sãs, descansadas e bem nutridas (BRASIL, 2011). 

O leite é um alimento fundamental na dieta humana em todas as faixas etárias por ser 

um dos produtos mais completos em termo de nutrição, fonte de cálcio, fósforo, magnésio e 

de proteína de alto valor biológico, isso significa que o organismo absorve facilmente.  Além 

de possuir um alto poder de digestão, devido à presença expressiva de todos os aminoácidos 

essenciais auxilia na construção dos tecidos, músculos, cabelos, unhas e demais partes do 

corpo (SANTOS, 2011; KAPILA, et al., 2013). 

O leite se destaca por ser um alimento saudável e que fornece ao organismo os 

nutrientes necessários para suportar a correria do dia, essencial por ser um alimento construtor 

da placa de crescimento dos ossos de crianças e adolescentes, e na fase adulta previne várias 

doenças como a osteoporose, sendo um alimento de fácil acesso a todas as classes sociais, 

permitindo a todas as pessoas uma alimentação saudável (CORRÊA e HOLLER, 2011). 

Além disso, o leite se destaca no agronegócio brasileiro, como sendo o mais 

importante por exercer uma função relevante na geração de empregos em diversos segmentos 

e no fornecimento de alimentos em toda região nacional (SILVA e VELOSO, 2011). 

Nos anos de 2006 a 2010, o Brasil foi o segundo pais em termos de aumento na 

produção de leite, com 1,3 milhões de toneladas ficando apenas atrás da Índia com 2,9 

milhões de toneladas, se o Brasil, manter esse crescimento na próxima década poderá ocupar 

o terceiro lugar mundial na produção leiteira (CARVALHO, 2011). 

A produção de leite do Brasil no ano de 2014 rendeu 35,2 bilhões de litros e 

apresentou rendimentos acima de muitas aplicações financeiras, sendo a valorização anual do 

leite em 23,8% enquanto que a bolsa de valores teve um ajuste de apenas 2,9%, a poupança de 

7,1%, o dólar 13,3% e o ouro 14% (DEBORTOLI, 2016). 
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2.2 Composição do Leite 

O leite é uma mistura homogênea, que de acordo com Blowey (1992), composta por 

cerca de 87,5% de água, e na porção de sólidos 3,8% de lipídeos, 3,3% de proteínas, 4,6% de 

lactose, e 0,8% de sais minerais, vitaminas e enzimas. Algumas estão em emulsão como a 

gordura e substâncias associadas, outras em suspensão como as caseínas e alguns sais 

minerais e ainda as que estão em dissolução verdadeira como a lactose, vitaminas 

hidrossolúveis, proteínas do soro e sais. De acordo com a alimentação, raça, idade, período de 

lactação, saúde, período de cio, pode ocorrer mudanças nessa composição, principalmente na 

proteína e gordura (GONZÁLEZ, et al., 2001). 

 O consumo frequente de leite ou derivados é indicado principalmente para que atinja a 

quantidade de cálcio essencial ao organismo, que na fase adulta varia de 1.000 a 1.200 mg/dia 

sendo essa indicação difícil de ser alcançada sem o consumo dos lácteos (MUNIZ et al., 

2013). 

 Além das proteínas de alta qualidade, o leite também possui vitaminas A, B e D que 

ajudam no combate da anemia, fornecem energia para o corpo, protegem os olhos, os seus 

minerais melhoram o processo de cicatrização e o sistema imunológico, e auxilia também na 

prevenção de doenças neurológicas (LAY-ANG, 2016). 

 As vacas da raça Pardo Suíço, destacam por representarem o maior teor de proteína, ao 

estudar o seu desempenho produtivo constatou o potencial destes animais com ênfase no 

aumento da produção de leite e concentração de gordura e proteína, ao ser avaliado à 

produção e a qualidade do leite entre de dois grupos genéticos, sendo um composto por vacas 

sangue Holandês e o outro por Pardo Suíço, concluíram que este segundo grupo produziu leite 

de melhor qualidade (RENNÓ, et al., 2002; DEITOS, et al., 2010; GARCIA, et al., 2012). 

 

2.3 Proteínas Lácteas 

 

A maioria das proteínas lácteas é sintetizada nas glândulas mamárias por células 

secretoras alveolares, sendo as caseínas as principais com quatro variantes as αs1-caseína, 

αs2-caseína, β-caseína e ƙ-caseína. Já no soro o destaque é para as α- lactoalbumina e β-

lactoglobulina, todas de grande importância em função da qualidade nutricional, isso além dos 

peptídeos, aminoácidos, lactose, minerais, vitaminas e quantidades variáveis de lipídios, as 

proteínas são extraídas da porção aquosa do leite gerada durante o processo de fabricação do 

queijo (HARAGUCHI e ABREU, 2006; FENNEMA et al., 2010). 
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As proteínas lácteas são vastamente exploradas pelas indústrias de alimentos com o 

intuito de melhorar a textura do produto acabado e emulsificar as gorduras, são relevantes 

para a caracterização do produto e pela aceitação pelo consumidor (SECKIN e OZKILINC, 

2011; GRYGORCZYK et al., 2013). 

 Além de conferir o melhoramento da textura, do sabor, do rendimento e da 

palatabilidade aos produtos processados, possuem também propriedades funcionais 

tecnológicas, devido a sua alta solubilidade e poder de geleificação (SANTIN, 2010). 

 A principal função das proteínas para o organismo humano é oferecer energia, 

compondo em 12% das calorias ingeridas através do processo de digestão e absorção dos 

aminoácidos essenciais que o organismo não consegue sintetizar (AMIOT, 1991). 

As caseínas são fosfoproteínas (Proteínas + Fósforo) que formam aglomerados de 

submicelas, essas se unem pela presença de fosfato de cálcio formando as micelas contendo as 

caseínas αs1, αs2 e β, em sua parte central, e a caseína κ, que se distribui em parte no corpo da 

micela e em parte na superfície, conferindo-lhe estabilidade físico-química (SGARBIERI, 

2005).  

Na figura 1 abaixo, mostra um corte transversal da estrutura mais aceita da micela da 

caseína proposta por Walstra (1999), mostrando as submicelas, fosfato de cálcio e as ƙ- 

caseínas. 

Figura 1- Corte Transversal de uma Micela de Caseína. 
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 A associação das micelas depende da temperatura do meio, do pH e da concentração 

de cálcio, enquanto que a dissociação acontece devido ao rompimento das interações 

hidrofóbicas intermoleculares que são mínimas abaixo de 5°C, e com o pH < 5,1 também 

ocorre a dissociação causada pela dissolução do fosfato de cálcio coloidal (LOURENÇO, 

2000). 

 

2.4 Derivados Lácteos 

 

Produtos lácteos, de acordo com a instrução normativa n°16 de 23 de agosto de 2005, 

são aqueles adquiridos por meio da transformação do leite que pode conter aditivos 

alimentícios e outros ingredientes funcionalmente necessários para sua formulação (BRASIL, 

2005) 

Para a produção dos derivados, o leite é submetido a processos que de acordo com o 

desejado, é transformado em produtos com características diferentes e nutritivo como o leite 

puro, esses processos eliminam ou minimizam as contaminações deixando o alimento apto 

para o consumo e para a produção de derivados com qualidade (FOSCHIERA, 2004). Dentre 

os produtos lácteos mais consumidos temos a bebida láctea, o requeijão e o cream cheese. 

A bebida láctea, de acordo com Brandão (1995) é um leite fermentado adquirido 

através da ação de micro-organismos específicos. Nos últimos anos a bebida láctea tornou-se 

o derivado lácteo mais comercializado no Brasil, na sua produção é bastante utilizado o soro 

do queijo, sendo uma fonte de aproveitamento desse subproduto que possui uma alta demanda 

química de oxigênio no ambiente, porém é de alto valor nutritivo e de baixo custo podendo 

ser até quatro vezes mais barato que o leite (CALDEIRA et al., 2010; NEELIMA et al.,2013). 

Requeijão cremoso é o produto obtido pela fusão da massa coalhada, cozida ou não, 

dessorada e lavada, obtida por coagulação ácida e/ou enzimática do leite, que contenha apenas 

gordura e proteína de origem láctea (BRASIL, 1997). 

O representante brasileiro mais conhecido e de maior consumo em se tratando de 

queijos processados, fundidos e pasteurizado é o requeijão cremoso, fabricado a partir do 

aquecimento de uma mistura ou de um único tipo queijo, por meio de sais emulsificantes 

conhecidos como sais fundentes utilizados para evitar a separação da gordura e da água 

deixando o produto homogêneo e assegurando sua estabilidade (SILVA, 2003; ALVES et. al, 

2015). 

O mercado de queijos no Brasil, obteve uma grande evolução entre 2006 a 2013, uma 

média de produção de 8,3% por ano, sendo o consumo uma média per capta de 5,3kg por ano 
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com projeção para um aumento de 10,4% para o ano de 2017 com o consumo de 8 kg por 

pessoa (MINTEL, 2014). 

Outro produto que vem merecendo destaque quanto ao consumo é o cream cheese. É 

um tipo de queijo que vem adquirindo reconhecimento no Brasil, caracterizado por ser de 

textura macia e de fácil espalhabilidade, um queijo ligeiramente amarelado, com sabor 

suavemente ácido (PERVEEN et al., 2011). 

Atualmente o cream cheese é fabricado por processos mais avançados como a 

ultrafiltração, obtido por coagulação ácida com alto teor de umidade e acidificado por 

bactérias lácteas, a textura é adquirida através da homogeneização e tratamentos térmicos, o 

cream cheese está disponível em vários sabores natural ou aromatizado. É um tipo de queijo 

que não necessita de maturação podendo ser consumido logo após a fabricação, é um queijo 

relacionado a vários tipos de queijos franceses de massa mole como o petit suisse (ALVES, 

2009; COUTOULY et. al., 2014). 

O cream cheese de acordo com Coutouly (2014), é um produto americano, um tipo de 

queijo fresco muito popular, especialmente na América do Norte, Ásia e Oceania. Não consta 

na legislação brasileira um padrão definido para esse tipo de queijo, geralmente esse padrão é 

definido de acordo com as características que deseja obter no produto final principalmente na 

textura, embasado no códex alimentarius e na Instrução Normativa nº. 53 de 29 de Dezembro 

de 2.000 de identidade do queijo petit suisse, nesta descreve que o teor de proteína tem que 

ser no mínimo 6,0%/100g (BRASIL, 2000). 

O seu crescimento pode ser comprovado pelo aparecimento de novas marcas, 

registrando um crescimento de 9,9% no período de 2010 a 2014, foi projetado para 2017 um 

aumento que poderá chegar a 29% (MINTEL, 2014). 

É de extrema importância que as informações funcionais cheguem até consumidor, 

isso acontece através dos rótulos, que tem a responsabilidade de fornecer esses dados de 

forma bem clara, não somente as características nutricionais como também quantidade do 

produto contido naquela embalagem, composição, endereço do fabricante, data e validade e 

fabricação, e até mesmo os riscos à saúde que aquele alimento pode causar (BRASIL, 2003). 

 

2.5 Rotulagem Nutricional dos Produtos Alimentícios 

 

No século XV surgiram os primeiros rótulos fabricados de pano e somente na virada 

do século XVIII para o XIX surgiram os de papel proporcionando a identificação do produto 

juntamente com advertências de perigo e modo de uso (GOBE et al., 2011 e CAMILO, 2011). 
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O surgimento do rótulo ocorreu com o intuito de identificar, e hoje tornou um meio de 

comunicação, orientação e forma de diferenciar produtos e marcas, a comunicação da 

embalagem acarreta a função de persuasão do produto (MESTRINER, 2005). 

Com o passar do tempo surgiu à necessidade de padronização dos rótulos. No Brasil, a 

primeira legislação brasileira a normatizar a rotulagem de alimentos foi com o Decreto-Lei 

986 de 1969, que estabelece regras básicas para alimentos. Em conjunto, o Ministério da 

Saúde (MS) e a Agência Nacional de Vigilância Sanitária (ANVISA) constituem a rotulagem 

nutricional obrigatória (BRASIL, 1969). 

De acordo a Lei 8078/90, do Código de defesa do Consumidor (CDC) é por meio do 

rótulo dos alimentos que o consumidor tem acesso a informações como quantidade, 

características nutricionais, composição e qualidade, bem como sobre os riscos que os 

produtos podem apresentar (CDC, 1990). 

Em Julho de 2016 entrou em vigor a resolução RDC n° 26 de 2015 que obriga a 

indicação de alergênicos nos rótulos dos produtos alimentícios, descrevendo que, aquele 

produto contém ingredientes que causam alergias alimentares ou se contém traços dos 

mesmos, as informações devem estar descritos abaixo da lista de ingredientes. Um item de 

extrema importância, que alerta os consumidores alérgicos a determinados alimentos, essa 

resolução foi aplicada para complementar a RDC n° 259 de 2002 para rotulagem de alimentos 

embalados (ANVISA, 2015). 

Nos rótulos dos produtos alimentícios a informação nutricional tornou-se obrigatório 

com a finalidade de auxiliar e promover o entendimento do consumidor sobre a característica 

nutricional do alimento. Dentre os itens obrigatórios a serem descritos na informação 

nutricional tem-se as proteínas. A Resolução RDC 360/03 admite a variação de 20% dos 

valores descritos na rotulagem (BRASIL, 2003). 

O consumidor está cada vez mais exigente na compra de um produto alimentício em 

busca de uma vida mais saudável, portanto o rótulo dos alimentos deve ser autêntico, pois é 

através dele que o consumidor vai se orientar para fazer a escolha do alimento de acordo com 

a qualidade e a quantidade dos constituintes nutricionais do produto (CÂMARA et al., 2008). 
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3 MATERIAIS E MÉTODOS 

 

3.1 Matéria-Prima 

 

Foram avaliados três produtos lácteos, bebidas fermentadas, requeijão cremoso e 

cream cheese, sendo que para cada um deles foram analisadas três marcas comerciais 

diferentes. Os mesmos foram adquiridos no mês de abril de 2016 no comércio da cidade de 

Goiatuba-Goiás. 

As análises foram realizadas em uma indústria alimentícia localizada na cidade de 

Goiatuba-Goiás, onde o equipamento utilizado foi o Kjeldhal (FOSS KJELTEC 8100), 

composto por digestor, scrubber e destilador. 

Todos os produtos e as contraprovas foram armazenados em câmara fria com 

temperatura de 6°C. Os resultados de proteína total foram expressos em g.100g
-1

. Todos os 

resultados foram submetidos à análise de variância (ANOVA) e teste de Tukey a 5% de 

significância, utilizando o software Sisvar, versão 5.6. 

 

3.2 Determinação de Proteínas Totais 

 

Empregou-se a metodologia de Kjeldahl referenciada pela AOAC (Association of Official 

Analytical Chemists) que determina a proteína bruta quantificando o teor de nitrogênio 

protéico e não protéico total (AOAC, 2007). 

As amostras foram pesadas em balança analítica da marca Geaka, as bebidas lácteas 

(5000 mg) direto no tubo digestor, o requeijão cremoso e o cream cheese (1000 mg) em papel 

manteiga, na prova em branco foi utilizada água destilada e juntamente com as demais 

amostras acrescentados 15 ml de ácido sulfúrico PA (Marca Neon), 5 ml de  peróxido de 

hidrogênio PA (Marca Dinâmica) e 2 pastilhas de kjeltabs (Marca kjeltabs CK) os tubos 

foram colocadas em bloco digestor a 420°C por 50 minutos. Após o processo de 

decomposição da matéria orgânica, com os tubos frios, as amostras foram destiladas uma a 

uma, onde o equipamento faz a dosagem de 50 ml de água destilada e 70 ml de hidróxido de 

sódio a 40% (Marca Cap Lab), nesse processo acontece a liberação do sulfato de amônia que 

em seguida é fixado numa solução de ácido bórico a 4% (Marca Dinâmica).  

Em seguida, foi realizada a titulação com ácido clorídrico 0,1N (Marca Dinâmica) 

sendo a prova em branco a primeira a ser titulada. Após o ponto de viragem, os valores dos 

volumes titulados obtidos foram anotados e colocados na fórmula abaixo: 
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%NT =
[ A−B  ×𝐶𝑖 ×𝑓𝑐× 14,007× 100]

  𝑚𝑔
 × 6,38, onde: 

 

A = Volume gasto na titulação da amostra. 

B = Volume gasto na titulação da prova em branco. 

Ci = Concentração da solução de ácido clorídrico. 

Fc = Fator de correção do ácido clorídrico. 

14,007 = miliequivalente grama do nitrogênio. 

6,38 = Fator de conversão da relação nitrogênio/proteína em produtos lácteos. 

mg = miligramas da amostra pesada. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



20 
 

4 RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 

4.1 Teor de Proteína Total na Bebida Láctea 

 

Na tabela 1, pode-se observar as médias das repetições avaliadas nas amostras de três 

diferentes marcas de bebidas lácteas, denominadas de B1, B2 e B3. 

Tabela 1 - Análise do teor total de proteínas* nas três marcas de bebida láctea (B1, B2 e 

B3) e seus valores indicados no rótulo (média ± desvio padrão; n = 3). 

Amostras de Bebida 

Láctea 
Teor de Proteína  

Teor de Proteína indicado no 

rótulo  

B1 2,66 ± (0,02)
a,A

 2,65
A 

B2 3,36± (0,02)
b,A

 3,41
A 

B3 4,20± (0,00)
c,A

 4,70
B 

Letras minúsculas diferentes na mesma coluna para amostras semelhantes diferem entre si pelo teste de Tukey (p 

< 0,05). Letras Maiúsculas diferentes na mesma linha diferem entre si pelo teste de Tukey (p < 0,05). 

*Valores expressos em g.100g
-1

. 

 

Na tabela acima a análise de variância (ANOVA) indicou diferença estatisticamente 

significativa com um nível de significância de 5% pelo teste de Tukey entre as amostras. Por 

serem amostras de diferentes marcas, entende-se que o processamento difere entre as 

indústrias. A qualidade da matéria-prima também é um grande interferente no produto final. 

Com isso, já era esperado essa diferença no teor de proteínas totais para as diferentes marcas 

de bebidas lácteas analisadas. 

Os autores Masson e Vigano (2013), testaram 3 formulações diferentes de bebidas 

lácteas e encontraram valores  de 2,56, 2,63 e  2,61g/100g, enquanto que Cunha et al. (2008) e 

Natal (2010) tiveram valores de 3,14g e 2,80g/100g de proteínas respectivamente. O teor de 

proteína em bebidas lácteas podem ter variações devido a quantidade de soro adicionado nas 

formulações de cada fabricante, de acordo com Gerhardtet al. (2013) em seu trabalho com 

diferentes concentrações de soro encontraram teores de proteínas que variam de 2,99g a 

4,44g/100g. Todos os resultados obtidos para as diferentes marcas ficaram de acordo com a 

legislação brasileira que diz que, o teor de proteínas para bebidas lácteas fermentadas é no 

mínimo 1,7g/100g. 

A Figura 2 indica que apenas a amostra B3 diferiu em relação ao rótulo ficando abaixo 

de sua indicação com diferença de 11,9%, porém os resultados acordam com Sousa (2011) e 

com a Resolução RDC n°360, de 23 de dezembro de 2003 que permite uma variação de 20% 



21 
 

para mais ou para menos nas informações da rotulagem, essa flexibilidade visa compensar 

possíveis diferenças nas metodologias usadas para fazer a análise do conteúdo nutricional. 

 

Figura 2 - Gráfico de dispersão: Análises da Bebida Láctea x Rótulo. 

 

 

4.2 Teor de Proteína Total no Requeijão Cremoso 

 

Na Tabela 2 estão os resultados das repetições dos requeijões cremosos R1, R2 e R3. 

Tabela 2 - Análise do teor total de proteína* nas três marcas de requeijão cremoso (R1, 

R2 e R3) e seus valores indicados no rótulo (média ± desvio padrão; n = 3). 

Amostras de Requeijão 

Cremoso 
Teor de Proteína 

Teor de Proteína indicado no 

rótulo 

R1 14,41± (0,18)
a,A

 13,00
B
 

R2 9,74± (0,04)
b,A

 10,00
B
 

R3 8,36± (0,04)
c,A

 8,00
B
 

Letras minúsculas diferentes na mesma coluna para amostras semelhantes diferem entre si pelo teste de Tukey (p 

0,05). Letras Maiúsculas diferentes na mesma linha diferem entre si pelo teste de Tukey (p < 0,05). 

*Valores expressos em g.100g
-1

. 

 

 De acordo com a análise estatística (ANOVA), na tabela 2 houve diferença com 5% de 

significância pelo teste de Tukey entre os tratamentos. A fusão da proteína e da gordura é o 

princípio da fabricação do requeijão cremoso, então os diferentes resultados obtidos podem 
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ser explicados pelo padrão que cada empresa trabalha, já que até o momento não existe 

regulamentação técnica para o teor de proteínas em requeijão cremoso. 

 No estudo em requeijão cremoso por Gallina (2005) os valores protéicos variaram de 

11,11 a 11,44 g/100 e em requeijões cremosos light com redução de sódio e adição de fibras 

alimentares a variação foi de 14,43 a 15,21 g/100g, nos requeijões desenvolvidos por Van 

Dender et al. (2005) também com redução de sódio e adição de fibras, os valores ficaram 

entre 12,86 a 14,69 g/100g, e no trabalho de Gomes e Penna (2010) os valores ficaram abaixo 

dos citados, entre 7,29 a 10,04 g/100g embora também tenha a adição de fibras. Às amostras 

comerciais apresentaram valores próximos aos demais autores. 

 A legislação brasileira não rege um padrão específico para as análises de proteína em 

requeijão cremoso, os teores de proteína estão diretamente relacionados com as características 

de fusão da massa, dependendo da textura que deseja obter no produto. Esse efeito da caseína 

com o sal fundente ocorre fatores como a redução da estrutura da massa e alterações no estado 

de hidratação da caseína, que são identificados como efeito cremoso (MAURER-

ROTHMANN; SCHEURER, 2005; SOUSA, 2011). 

A Figura 3 confirma o que a análise estatística mostrou, que as três amostras 

diferenciaram ao serem comparadas com seus respectivos rótulos, a mostra R1 diferenciou 

10,9% acima do rótulo, a amostra R2 ficou 2,76% abaixo, enquanto que a amostra R3 ficou 

4,51% acima da indicação do rótulo. Apesar da discordância entre resultados e rótulos todos 

encaixam no descrito na Resolução RDC n°360, de 23 de dezembro de 2003. 

 

Figura 3 - Gráfico de dispersão: Análises de Requeijão Cremoso x Rótulo. 
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4.3 Teor de Proteína Total no Cream Cheese 

 

Abaixo na Tabela 3, pode-se observar os resultados das análises das amostras de 

cream cheese, (C1, C2 e C3). 

 

Tabela 3 - Análise do teor total de proteína* nas três marcas de cream cheese (C1, C2 e 

C3) e seus valores indicados no rótulo (média ± desvio padrão; n = 3). 

Amostras de Cream 

Cheese 
Teor de Proteína 

Teor de Proteína indicado no 

rótulo 

C1 6,95± (0,04)
a,A

 4,33
B
 

C2 7,49± (0,04)
b,A

 7,33
A
 

C3 7,87± (0,07)
c,A

 8,33
B
 

Letras minúsculas diferentes na mesma coluna para amostras semelhantes diferem entre si pelo teste de Tukey (p 

< 0,05). Letras Maiúsculas diferentes na mesma linha diferem entre si pelo teste de Tukey (p < 0,05). 

*Valores expressos em g.100g
-1

. 

 

Na Tabela 3, os resultados entre as análises das amostras diferenciaram entre si 

estatisticamente pelo teste de Tukey (p < 0,05). Por ser um produto estrangeiro, o cream 

cheese não tem um regulamento técnico legalizado no Brasil, diante dessa situação cada 

empresa define o seu padrão de acordo com a característica que se deseja obter no produto 

final, isso define a causa dos diferentes resultados obtidos entre as três marcas. 

Sanchez et al. (1996) em sua avaliação nas mudanças do processo sobre as 

características do cream cheese encontrou valor de 6,70g enquanto que os autores Kosikowsk 

e Mistry (1997)  obtiveram um resultado de 9,8g/100g. Salles (2003) em sua dissertação sobre 

efeito da adição de sorbato de potássio sobre as características físico-química e 

microbiológica do cream cheese, deparou com resultados de 6,80 e 6,90g/100g e Alves et al. 

(2008) em seu trabalho sobre avaliação sensorial de cream cheese potencialmente simbióticos 

utilizando a metodologia de superfície de resposta encontrou  valores entre 7,05 a 7,81g/100g, 

enquanto que Moller et al. (2012)  em seu trabalho sobre a propriedade da água no cream 

cheese com variações de pH, e conteúdo de gordura e sal e correlação de sobrevivência  

microbiana, obteve resultados que variaram de 4,80 a 12,80g/100g. 

Pode se observar na Figura 4 que em duas das amostras houve diferença, o que é 

comprovado pelo teste estatístico utilizado. Na amostra C1 houve uma diferença em relação 

ao seu rótulo ficando a análise 60,52% acima do rótulo, que está em total desacordo com a 

legislação que permite uma variação de 20% para mais ou para menos, a amostra C3 

apresentou diferença de 5,85%. O resultado da análise está de acordo coma legislação 

brasileira IN 53 (BRASIL, 2000), porém as informações do rótulo não são verdadeiras, 
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desacordando coma lei 8078/90 do código de defesa do consumidor e com a resolução 

360/03, onde o objetivo do rótulo é promover o conhecimento do produto para o consumidor. 

 

Figura 4 - Gráfico de dispersão: Análises de Cream Cheese x Rótulo. 
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5 CONCLUSÃO 

 

 

O estudo mostrou que ainda existem divergências entre o valor analisado nos produtos 

lácteos e o que está descrito no rótulo. Por não existir padrão de proteína para cream cheese e 

requeijão cremoso as empresas encontram-se abertas para definir o valor de acordo com o 

desejado para cada produto acabado. 

As empresas precisam de um procedimento rotineiro para avaliação dos conteúdos 

nutricionais informados em seus rótulos para não acontecer divergências e consequentemente 

garantir a qualidade dos produtos e autenticidade dos rótulos. 
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