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INTRODUÇÃO
A economia da região Norte Fluminense vem crescendo nos últimos anos como mostra os dados recentes do IBGE (IBGE, 2009), não somente pelo avanço impulsionado pela área 
de gás e petróleo com destaque no cenário nacional, mas também pelos segmentos de comércio e indústria (CARDOSO & NASCIMENTO, 2006). A economia primária da região, no 
entanto, não vem acompanhando esse crescimento, mas pelo contrário, sendo notado que o agricultor apresenta dificuldades em manter sua produção lucrativa e competitiva. O 
mesmo se vê atraído ao êxodo rural com abandono de cultivos e criação de animais em busca de melhor renda e qualidade de vida nos grandes centros (SCHULTZ, 1965). Dentre os 
agroprodutos produzidos pelos agricultores da região norte fluminense cita-se doces em compota, pães, biscoitos e o queijo minas frescal que é um alimento nutritivo, conveniente 
e versátil, além de oferecer uma grande variedade de sabores e texturas. Calcula-se que um terço da produção de leite é utilizado na fabricação de queijos (NETO, 2011). O queijo 
minas frescal é um dos queijos mais populares e o terceiro tipo mais produzido no Brasil (ABIQ, 2013). Apresenta alto teor de umidade, massa branca, consistência mole, textura 
fechada com algumas olhaduras irregulares, sabor suave a levemente ácido. É obtido geralmente por meio de coagulação enzimática do leite com ácido lático ou fermento. Sua 
produção é disseminada e, por isso, tem considerável variação no padrão. É um queijo fresco, sem nenhuma maturação e apresenta um tempo de vida útil pequeno (RIBEIRO et. al, 
2009). A tendência a este tipo de queijo é justificada pela simplicidade da tecnologia de fabricação, pelo alto rendimento e pelo baixo investimento em estocagem e conservação, o 
que leva agricultores familiares a produzi-lo. O produto pode ser colocado no mercado com preço acessível ao consumidor, tornando-o adequado para a exploração nas pequenas 
e médias unidades de fabricação (ZARBIELLI, 2004). Seu processamento pode ser uma alternativa para aumentar a renda do produtor quando o preço do leite pago pela indústria 
não permite a obtenção de lucro ou mesmo quando não cobre os custos de produção. Além disso, o processamento do queijo é simples, não requer grandes investimentos em 
equipamentos e, quando realizado com qualidade, agrega valor ao produto (AQUINO et al., 2009). Nas ultimas décadas, a fabricação do queijo minas sofreu modificações, visando 
melhora na qualidade do produto, aumentar o rendimento na fabricação e a vida-de-prateleira, buscando-se ainda a padronização e segurança microbiológica (CAMPOS, 2000), 
fato que evidencia a importância no controle físico-químico, principalmente para analisar se os produtos comercializados estão em concordância com os valores de rotulagem 
repassados ao consumidor, bem como nutricionais e microbiológicas de acordo com a legislação vigente e bibliografia atual. 

OBJETIVO
Este trabalho tem como objetivo analisar a qualidade nutricional de queijos minas frescal da região norte fluminense.

METODOLOGIA
Pequenos agricultores familiares foram localizados por meio de um mapeamento com o apoio da Empresa de Assistência Técnica e Extensão Rural 
(EMATER) e da Cooperativa Agropecuária e Agroindustrial da Agricultura Familiar dos Produtores e Trabalhadores Rurais do Assentamento Prefeito Celso 
Daniel (COOPMAC) localizados no município de Macaé, RJ. Um dos agricultores, produtor de queijo minas frescal, se prontificou em oferecer seus produtos 
para uma análise da composição centesimal de seu produto. Assim, três unidades de queijo minas frescal pesando aproximadamente 250g produzidos em 
Casimiro de Abreu foram armazenadas em caixas isotérmicas e transportadas para o laboratório da Escola de Nutrição da Universidade Federal do Estado 
do Rio de Janeiro (UNIRIO), onde as amostras serão analisadas. Além desse produto da agricultura familiar, outros queijos comerciais foram adquiridos 
em supermercados e igualmente acondicionados sob refrigeração para serem avaliados. Até o momento, apenas uma amostra comercial de queijo minas 
frescal foi analisada, mas a pesquisa contemplará a avaliação de 1 amostra da agricultura familiar (F) e outras 5 amostras comerciais (A, B, C, D e E), 
sendo 2 líderes de mercado (A e B), 2 eleitas em função dos teores de lipídeos e sódio bastante diferentes de outros queijos minas comerciais (C e D) e 1 
produzida na Cooperativa Regional Agropecuária de Macuco, na região norte fluminense do RJ (E). Foram realizadas as análises dos teores de umidade, 
resíduo mineral fixo e lipídeos totais, segundo métodos estabelecidos na Instrução Normativa Nº 68, de 12 de Dezembro de 2006 (BRASIL, 2006). Todas 
as análises foram realizadas em triplicata. Os dados provenientes de todas as análises foram avaliados estatisticamente por média aritmética e desvio 
padrão, utilizando-se o programa excel da Microsoft. Posteriormente, análise de variância (ANOVA) e teste de Tukey (p < 0,05) serão realizados para a 
comparação das médias.
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RESULTADOS
Como até o momento apenas a amostra A foi analisada, seus resultados das análises da composição centesimal foram de 54,76% ± 0,06 para a umidade, 
2,95% ± 0,84 para o resíduo mineral fixo e 1,14% ± 1,20 para o teor de lipídeos totais. Os teores de umidade e resíduo mineral fixo se encontraram 
compatíveis com os dados das literaturas consultadas: MARTINS et. al. (2012), SABOYA et. al. (1998), NETO (2006), ZARBIELLI et. al. (2004), RIBEIRO et. 
al. (2009), SILVA et. al. (2012), SILVA & FERREIRA (2010), MACHADO et. al. (2009), TORRES et. al. (2000), BRASIL (1997) BRASIL; 2004. Porém, o teor de 
lipídeos da amostra A foi inferior ao citado nas literaturas: MARTINS et. al. (2012), SABOYA et. al. (1998), NETO (2006), ZARBIELLI et. al. (2004), RIBEIRO 
et. al. (2009), SILVA et. al. (2012), SILVA & FERREIRA (2010), MACHADO et. al. (2009), TORRES et. al. (2000), BRASIL (1997) BRASIL; 2004. Esse teor também 
foi inferior ao declarado no rótulo do produto em “informações nutricionais”, onde se observou o teor de 11g em 50g de queijo (ou 22%).

CONCLUSÃO
A avaliação da composição centesimal dos queijos minas frescais mostra a qualidade nutricional desses produtos, permitindo uma análise comparativa tanto entre os produtos 
estudados quanto aos dados referenciados na literatura. A amostra A não estava de acordo com as informações nutricionais declaradas em rótulo e com a literatura consultada. As 
demais amostras, incluindo o queijo da agricultura familiar, se encontram em avaliação para breve avaliação da qualidade nutricional e comparação da composição centesimal.
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