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SUMARIO

O presente trabalho teve a finalidade de avaliar a composi¢do fisico-quimica, e a
conformidade das informagdes nutricionais de 5 marcas comerciais de queijos tipo petit-suisse
(A, B, C, D e E) comercializados na regido de Lavras-Mg de acordo com a legislagdo vigente.
As analises foram feitas em triplicatas no laboratério de laticinios do Departamento de
Ciéncia dos Alimentos, da Universidade Federal de Lavras. Avaliou-se: Gordura, proteinas
totais, umidade, extrato seco, cinzas, carboidratos, pH, pesquisa qualitativa de amido e niveis
de sodio, todas em diferentes lotes dos produtos. Apods, foram realizadas analises estatisticas,
e para tal foi utilizado o software SISVAR para aplicagdo do teste de média Tukey. Houve
diferenga significativa entre as médias das amostras quanto aos atributos fisico-quimicos
(p<0,05). As analises de proteinas, gorduras, carboidratos e sédio foram comparados com as
informag¢des nutricionais dos rotulos. O teor de proteinas variou de 5,39% (B) a 6,59% (C),
e as marcas A, B, D ¢ E estdo em desacordo com o informado nos rotulos, e as marcas B
(5,39%) e E (5,89%) estdo em desacordo com a legislagdo (6%). Os teores de gordura variaram
de 2% (Be C)a4 % (A, D eE), e as marcas B, C, D ¢ E nio condizem com os seus devidos
rotulos. Para o atributo carboidratos, todas as as marcas estdo em desacordo com seus devidos
rotulos. Os niveis de sodio de todas as marcas nio estdo em conformidade com suas informagdes
nutricionais e variaram entre 22 mg/100g (A) a 74 mg/100g (E). A pesquisa quantitativa de
amido se mostrou negativa para todos as amostras.

Termos para indexaciio: Petit suisse, valor nutricional, analises fisico quimica, teste tukey.

1 INTRODUCAO

Os derivados lacteos sdo alimentos de interesse
particular, porque sdo um grupo de alimentos que
desempenham um papel importante na alimentagdo
da populacdo e sdo essenciais para determinados
grupos de consumidores, como mulheres, criangas
e idosos (DE LA FUENTE & JUAREZ, 2005).

O petit suisse ¢ um tipo de queijo originado
do centro e leste Europeu, com altissima umidade,
consumido fresco e sem maturagio. E obtido por
coagulagdo mista do leite, adicionado de coalho e
bactérias mesofilicas, com a possivel adi¢cdo de
outros compostos alimentares (BRASIL, 2000).
Para a produgdo do petit suisse a massa base ¢
obtida tradicionalmente pela industria através de
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centrifugacdo da coalhada acida. O uso de ultra-
filtragdo na produgdo do petit suisse ¢ uma pratica
ja utilizada em outros paises por resultar em eco-
nomia de energia, melhor rendimento e maior
valor nutritivo (VEIGA e VIOTTO, 2001).

No Brasil, o produto ¢ consumido como
sobremesa e as vendas sdo direcionadas princi-
palmente para criangas. Dado a essas questdes
fica cada vez mais importante o desenvolvimento
de alimentos que promovam a saude sendo uma
das prioridades de investiga¢do da industria de ali-
mentos. Este nicho de mercado abriu as portas
para o consumo de alimentos enriquecidos com
componentes fisiologicamente ativos, tais como
probidticos e prebioticos (KLAENHAMMER,
1999 ¢ BETORET, et al. 2003). Trabalhos como
de Cardarelli (2007, 2008) e Prudencio (2008)
ilustram a potenciabilidade de introduzir tais com-
ponentes no queijo tipo petit suisse melhorando
os aspectos nutricionais a um publico cada vez
mais interessado em uma alimentag¢do rica em
nutrientes e mais saudavel (GRUNERT, 2006).

Para avaliar a contribui¢do nutricional dos
alimentos, a fim de fazer escolhas alimentares
saudaveis, os consumidores podem usar as infor-
magdes nutricionais nos rotulos dos alimentos,
sendo a veracidade das informagdes contidas nas
embalagens de extrema importancia. Porém, a
autenticidade dos alimentos tornou-se um pro-
blema mundial, tornando-o mais necessario para
detectar a introdug@o de alguns produtos de qua-
lidade enganosamente etiquetadas, seja por razdes
econdmicas ou por questdes de satde publica
(VELOSO et al., 2002).

O presente trabalho tem como objetivo
avaliar o padrio fisico-quimico, e as informagdes
nutricionais contidas nos rotulos de cinco marcas
distintas do queijo tipo petit suisse comercializadas
em diferentes pontos da cidade de Lavras — MG,
aplicados aos padrdes da Instrugdo Normativa
n° 53 de 2000 — Regulamento Técnico de Identi-
dade e Qualidade de Queijo “Petit Suisse” e ao
Regulamento Técnico Sobre Rotulagem Nutri-
cional de Alimentos Embalados ( RDC n° 360,
2003, ANVISA).

2 MATERIAIS E METODOS
2.1 Material

As amostras (A, B, C, D ¢ E) foram cole-
tadas em pontos distintos da cidade de Lavras —
MG, acondicionadas em caixas isotérmicas e
encaminhadas imediatamente ao laboratorio de
Laticinios do Departamento de Ciéncia dos Ali-
mentos da Universidade Federal de Lavras para a
realizacdo das analises. No més seguinte, foram
adquiridas as mesmas marcas dos produtos, porém

com lotes diferentes, e repetidas as analises. As
cinco marcas de queijo petit suisse utilizadas no
trabalho constavam de todas as marcas encon-
tradas no mercado varejista de Lavras — MG,
sendo trés comercializadas na regido e duas em
ambito nacional.

2.2 Métodos

A avaliacdo das caracteristicas fisico-qui-
micas do queijo petit suisse foi feita por meio das
seguintes analises:

2.2.1 Gordura

Os teores de gordura foram determinados
pelo método butirométrico de Gerber para o queijo,
conforme técnica descrita na Instru¢do Normativa
n°68 (Instrug¢do Normativa n® 68 — Métodos
Analiticos Oficiais Fisico-Quimicos, para controle
de leite e produtos lacteos, BRASIL, 2006).

2.2.2 Determinacdo de Nitrogénio Total

O Método utilizado foi o Kjeldahl, conforme
técnica descrita na Instrugdo Normativa n® 68
(Instrugdo Normativa n°® 68 — Métodos Analiticos
Oficiais Fisico-Quimicos, para controle de leite e
produtos lacteos, BRASIL, 2006).

As amostras foram digeridas em bloco aque-
cedor da marca SARGE, modelo 40-25, e destiladas
em equipamento TECNAL, modelo TE 036/1.

2.2.3 Proteina Bruta

A proteina bruta no queijo foi obtida através
da formula conforme técnica descrita na Instrugdo
Normativa n°® 68 (Instrugdo Normativa n°® 68 —
Meétodos Analiticos Oficiais Fisico—Quimicos, para
controle de leite e produtos lacteos, BRASIL, 2006)
e apresentada abaixo:

%PB = % NT x 6,38

onde:
%PB = porcentagem de proteina bruta;
%NT = porcentagem de nitrogénio total.

2.2.4 Extrato Seco Total e Umidade dos
Queijos

Para determinagdo do Extrato seco total
(EST), foi adotado o método de secagem em estufa
a 105°C, modelo 315-SE, FANEM, conforme téc-
nica descrita na Instru¢do Normativa n°® 68 de
2006 (Instrug¢do Normativa n° 68 — Métodos
Analiticos Oficiais Fisico-Quimicos, Para controle
de Leite e Produtos Lacteos, BRASIL 2006).
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A umidade foi calculada por diferenga
(U% =100 — EST).

2.2.5 Residuo Mineral Fixo

Pesou-se aproximadamente 5 gramas das
amostras e colocou-se em cadinhos numerados,
com o intuito de eliminagdo da matéria orgédnica
a temperatura de 550°C, conforme técnica
descrita na Instru¢do Normativa n°® 68 (Instrucdo
Normativa n° 68 — Métodos Analiticos Oficiais
Fisico-Quimicos, para controle de leite e produtos
lacteos, BRASIL, 2006).

Os resultados foram obtidos pelos calculos:

% Cinzas = [(m,— m, ) x 100] / mo

onde

m, = massa do cadinho com amostra apo6s incine-
ragdo, em gramas;

m, = massa do cadinho vazio, em gramas;

mo = massa da amostra, em gramas.

2.2.6 Carboidratos

A determinag¢do de carboidratos foi obtida
pelo método da diferenga onde:

% Carboidratos = 100 — ( % proteinas + %
gordura + % umidade + % cinzas ) A.O.A.C., 1997.

2.2.7 pH

O pH final dos queijos foi determinado
através de potenciometro digital (Microprocessor
pHmeter HI 9321) previamente calibrado.

2.2.8 Pesquisa Qualitativa de Amido

A analise qualitativa de amido foi feita uti-
lizando solugdo lugol, sendo que a reagdo ¢ positiva

quando o amido junto ao iodo formam um com-
posto de adsorgdo de coloragdo azul (Instrugio
Normativa n° 68 — Métodos Analiticos Oficiais
Fisico-Quimicos, para controle de leite e produtos
lacteos, BRASIL, 2006).

2.2.9 Andlise de Sédio

As amostras foram preparadas de acordo
com técnica descrita pelo Instituto Adolfo Lutz
(2008), e os niveis de s6dio foram obtidos indi-
retamente pela técnica da fotometria de chama,
em aparelho do tipo Analyser 910M (Micro-
processado)® na faixa de 0 — 100 ppm para sédio,
com gas GLP e pressdo constante a 14 Lb/pol.

2.2.10 Andlises Estatisticas

Os testes de médias foram realizados utilizan-
do o programa SISVAR (Sistema de Analise Estatis-
tica), versdo 4.3, segundo Ferreira (1999), por meio
de Analise de Varidncia, comparando-se as médias
dos atributos fisico-quimicos e as informagdes dos
rotulos pelo teste de Tukey (Ferreira, 1990)

3 RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 Composicao Fisico-Quimica

A “Tabela 1” apresenta as médias obtidas
nas analises dos petit-suisses de diferentes marcas
comerciais.

Observa-se que houve diferencas signifi-
cativas para os atributos Extrato Seco, Umidade,
Gordura, Cinzas, Carboidratos, pH e s6dio com
(p < 0,05) no teste de médias Tukey.

Os teores de Proteina bruta ndo mostraram
diferencas (p<0,05), as amostras A, C e D, que
constam com 6,02%, 6,59% ¢ 6,3% de proteina
bruta, respectivamente, estdo de acordo com a
Instru¢do Normativa n® 53 de 2000, que fixa um

Tabela 1 — Caracterizagdo Fisico-Quimica de 5 marcas comerciais de Petit-Suisse.

Petit Suisse

VARIAVEL
A C D E
Extrato Seco (g/100g) 2434 ab 27.99 ¢ 2528 b 28.78 ¢ 22.59 a
Umidade (g/100g) 75.66 b ¢ 72.00 a 74.71 b 7122 a 77.40 ¢
Proteina Bruta (g/100g) 6.02 a 5.39 a 6.59 a 6.30 a 5.89 a
Gordura (g/100g) 4,0 b 2,0 a 2,0 a 4,0 b 4,0b
Cinzas (g/100g) 1.47 b 0.96 a 0.96 a 093 a 0.69 a
Carboidratos (g/100g) 12,85 b 19,65 ¢ 15,74 ¢ 17.55 d 12.02 a
pH 475 b 4.58 a 447 a 4.60 ab 4.52 a
Sodio (mg/100g) 22 a2l 32 Db 34 b 74 ¢

Médias seguidas de mesma letra, na linha, sdo iguais entre si pelo teste de Tukey (p<0,05).
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valor de 6% de proteina de origem lactea no
produto (Instrucdo Normativa n°® 53 de 29 de De-
zembro de 2000 — Regulamento Técnico de
Identidade e Qualidade de Queijo “Petit Suisse”).
As amostras B e E se mostraram um pouco abaixo
do padrdo da normativa, com 5,39% e 5,89% de
proteina bruta, respectivamente. Estes baixos ni-
veis de proteinas dos produtos B ¢ E podem ser
facilmente corrigidos, uma vez que a Instrugdo
Normativa n°® 53 permite a inclusdo de proteinas
com base lacteas ao queijo tipo petit suisse. Os
resultados encontrados nas devidas marcas comer-
ciais ndo corroboram com Cardielli (2007), que
trabalhando com diversas formulagdes de queijos
petit suisse encontrou valores de proteinas va-
riando entre 8,89% a 9,93%.

Os valores de umidade de todas as marcas
estdo de acordo com a Instrugdo Normativa n° 53
de 2000, que classifica o queijo petit suisse como
“queijo de muito-alta umidade”, com valores nio
inferiores a 55% de umidade (Instru¢do Normativa
n® 53 de 29 de Dezembro de 2000 — Regulamento
Técnico de Identidade e Qualidade de Queijo “Petit
Suisse”). As variagdes estdo relacionadas as
diferentes substancias hidrocoldides presentes nos
produtos, que interagem com as proteinas do leite
podendo resultar em alteragdes na estabilidade,
consisténcia final e possivelmente um dessora-
mento mesmo apds o resfriamento (VEIGA E
CUNHA, 2000).

Em relag@o ao teor de gordura das amostras
em questdo, os valores variaram de 2 a 4% e apre-
sentaram valores intermedidrios ao leite de origem
ou para mais ou para menos, e estes proximos aos
resultados encontrados por Cardarelli (2007), que
trabalhando com petit suisses com diferentes con-
centragdes de oligofrutose, inulina e mel, encon-
trou valores entre 3,48% a 3,83% de gordura.

A diferenga nos niveis de Cinzas estdo re-
lacionados as variagdes nos niveis de minerais
encontrados nos produtos, sabendo que alguns pro-
dutos sdo enriquecidos com certos minerais, seu
percentual de cinzas sera maior.

Em relagdo aos carboidratos, todas as amos-
tras diferiram entre si. As diferengas podem ser
explicadas pelos diferentes espessantes e emulsifi-
cantes com base em carboidratos vegetais aplicados
a cada produto. De acordo com Maruyama et. al.
(2006), os hidrocoloides, sdo aditivos alimentares
que tém fungdo de espessar, estabilizar, encorpar,
conferir viscosidade, elasticidade e dar a textura
desejada ao alimento produzido. Adicionalmente,
contribuem como substituintes de agicar ¢ como
fontes de fibras em dietas, sendo freqiientemente
empregadas em produtos alimenticios light.

O pH dos produtos, variaram entre 4,47 e
4,75. De acordo com Cardarelli (2007), ¢ comum
observarmos a redugdo do pH de queijos e outros

produtos lacteos fermentados, causados pelo pro-
cesso natural de produgdo de acido latico e outros
acidos orgédnicos a partir da fermentagdo da lactose
pela cultura starter e probioticas (BURITI, ROCHA,
& SAAD, 2005b; GONCU & ALPKEN, 2005;
KRISTO, BILIADERIS, & TZANETAKIS, 2003).

Na avaliagdo da integridade de um alimento,
adulteragdes com diversos interesses, entre eles o
econdmico, podem ser detectadas (FREITAS
FILHO et al., 2009). A adi¢do de amido em queijos
¢ utilizado como espessante, porém esta ¢ uma
pratica condenada pelos orgdos oficiais (LUNA,
2010). A analise de Amilase qualitativa se apresen-
tou negativa para todas as amostras, mostrando
que amido em sua forma basica ndo foi adicionado
na fabricagdo dos produtos. E adulteragdes por
parte deste constituinte significa fraude se esta
ndo for indicada no rotulo e ser permitido pela
legislagcdo dos produtos. Em um estudo conduzido
por Mounsey e O’Riordan (2001) que examinaram
a reologia, o derretimento, ¢ a e microestrutura
de imitagdes de queijo adicionados de diferentes
fontes de amido (milho, batata, trigo, arroz) para
substituir parcialmente 15% de caseina no queijo,
resultou em diferengas marcantes na microes-
trutura dos falsos queijos em relagdo ao queijo
controle (sem adig¢do de amido), como menores
globulos de gordura, melhor emulsificagdo desta
gordura e maior rompimento da matriz protéica.

3.2 Comparacio dos Teores de Protei-
nas totais, Gorduras, Carboidratos
e Niveis de Sodio das analises em
relacdo as informacdes nutricionais
contidas nos rotulos dos produtos

Considerando que a rotulagem nutricional
facilita ao consumidor conhecer as propriedades
nutricionais dos alimentos, contribui para um
consumo adequado dos mesmos, e ainda que a
informagdo declarada no rotulo complementa as
estratégias e politicas de satide dos paises em bene-
ficio da satide do consumidor ,entrou em vigor em
2003 a RDC n° 360 — Regulamento Técnico Sobre
Rotulagem Nutricional de Alimentos Embalados
— com o objetivo de facilitar a livre circulagido
dos mesmos em beneficio do consumidor e evitar
obstaculos técnicos ao comércio de produtos.

Na Tabela 2, encontra-se os valores médios
das proteinas totais, gorduras, carboidratos e niveis
de sodio das 5 marcas de queijo petit suisse comer-
cializados na regido de Lavras-Mg, de acordo com
as analises e os rotulos dos produtos, seguido dos
niveis de tolerancia de +20% para cada nutriente
(RDC n° 360, 2003, ANVISA).

De acordo com a Tabela 2, observamos que
os valores de proteinas totais dos produtos A, B,
D, E foram menores do que os contidos nos rotulos,
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e o produto C foi maior, porém dentro do permi-
tido (+20%). De acordo com o Institute of
Medicine Food and Nutrition de Washington D.C
(1999-2001) e considerando uma média de 6%
de proteinas contidas nos queijos petit suisse, uma
por¢do de 100 gramas do produto contribuem com
12% da ingestdo diaria de recomendada (IRD) de
proteina de uma pessoa adulta e 63% da IDR de
uma crianga (4 a 6 anos).

Em relagdo aos teores de gordura, o rétulo
dos produtos B, C e D constam valores acima
dos encontrados nas analises, sendo o produto B
o mais preocupante, com uma informagao
nutricional de 5,55 (g/100g) de gordura, mas com
apenas 2 (g/100g) de gordura encontrado nas
analises. Esta discrepdncia pode estar relacionada
ao processo de desnate parcial do leite de origem,
uma vez que para a industria de laticinios o teor
de gordura retirado tem grande valor econdmico.
De acordo com a Portaria n° 27, de 13 de janeiro
de 1998 da Secretaria de Vigilancia Sanitaria, um
produto pode ser considerado “light” quando
sofre redugdo de no minimo 25% do teor de gor-
dura e uma diferenga minima de 3g de gorduras
totais em 100g de solidos (3%), e isto se encaixa
ao produto B e C, porém esta informagdo ndo cons-
ta nos rotulos destes produtos, e todos os produtos
sao vendidos como “integral”, contudo com um
valor de gordura abaixo do informado no rotulo.
Esta informagdo ¢ de extrema importincia, pois

0 queijo petit suisse, geralmente direcionado ao
publico infantil, ¢ muitas vezes considerado como
uma fonte de energia da dieta.

O teor de carboidratos dos produtos A, B e
E, com 12,85%, 19,65% e 12,02% respectiva-
mente, se mostraram menores que os constados
em seus rotulos, que informaram 15,55%, 20% e
15,55%, respectivamente, portanto estio em nao
conformidade com o rétulo. Os produtos C e D
com 15,74% e 17,55% de carboidratos, se mostra-
ram com porcentagens maiores que 0os encontra-
dos em seus respectivos rotulos que constam com
9,77% e 14,44% respectivamente e estdo em
desacordo com a tolerdncia permitida (+20%).
Estas diferengas entre os produtos sio explicadas
pelos diferentes aditivos encontrados, como go-
mas xantana, jatai, alfarroba, carragena, guar,
carboximetilcelulose, pectinas e gelatinas. Porém
a diferenga entre as analises e o percentual conti-
do nos rotulos podem representar excesso destes
ingredientes, erros de formulagdo ou ndo padroni-
zacdo da produgdo. Outra informacdo adicional
que seria importante e de grande valia para a rotu-
lagem dos queijos petit suisse, seria a composi¢ao
dos carboidratos presentes, cuja RDC n°® 360 de
2003 (Regulamento técnico sobre rotulagem nu-
tricional de alimentos embalados) preconiza, e que
divide a porgdo carboidrato em agucares, polidis,
amido e/ou outros carboidratos, presentes no ali-
mento. Esta informac¢do por parte dos fabricantes

Tabela 2 — Composi¢des de Proteinas Totais, Gorduras e Carboidratos e Sodio, nos rétulos e analises de

5 marcas comerciais de petit suisse.

L Produtos
Variaveis
A C D E
P.T. g/100 g
1 6,02* 5,39% 6,59 6,3% 5,89%
(analise)
P.T. g/100 g 6,66 6,66 6,22 6,66 6,66
(Rotulo) (+1,33) (+1,33) (+1,22) (+1,33) (+1,33)
Gord /100
ordure 8700 8 4 2% 2% 4% 4%
(analise)
Gordura g/100 g 3,55 5,55 2,88 5,33 4,44
(Rotulo) (+ 0,71) (+ 0,71) (+0,58) (+1,066) (+0,89)
Carboidratos g/100 g
1 12,85* 19,65* 15,74* 17.55% 12.02*
(analise)
Carboidratos g/100 g 15,55 20,00 9,77 14,44 15,55
(Rotulo) (+ 3,11) (+4) (+1,95) (+2,88) (+ 3,11)
Sodi /100
oclo e TH 8 22% 34% 32+ 34+ 74%
(analise)
Sodio mg/100 g 35 66,66 24,44 53,33 40
(Rotulo) (+7) (+13) (+4,9) (+10,6) (+8)

* Em discordancia com o valor do rétulos e niveis de tolerancia (20%).
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seria uma informacdo extra, ¢ que diferiria o seu
produto dos demais, em caso de consumidores
mais exigentes.

Apesar dos queijos petit-suisse ndo serem
adicionados de so6dio na forma de cloretos, este
estd presente nos produtos, proveniente do leite
do rebanho de origem, e a verificacdo deste ele-
mento ¢ fundamental para averiguar a qualidade
do leite e a informag¢do nutricional contida no
rétulo. O leite empregado para fabricagdo do queijo
petit suisse, caso esteja com uma contagem de
células somaticas alta, significa que houve um
aumento anormal da passagem de substincias como
sodio, cloro, imunoglobulinas ou outras proteinas
séricas do sangue do animal para o leite
(STEFFERT, 1993). Os resultados mostraram que
os teores médios de soédio das marcas A e D estdo
abaixo do preconizado pela informacdo nutricio-
nal, enquanto que as marcas B, C e E se mostraram
acima do preconizado, com destaque para a marca
E, com um nivel quase duas vezes o constado no
rotulo. Apesar desta discrepancia apresentada pe-
la marca E, esta ndo oferece riscos a saude do
consumidor, pois de acordo com a RDC n° 360
(ANVISA, 2003) a ingestdo de sodio em niveis
normais de uma pessoa, que nao tenha nenhum
problema de satde, ¢ de 2400 mg por dia (para
adultos com valores Didrios com base em uma
dieta de 2.000 kcal), porém de acordo com uma
pesquisa publicada pelo Centro de Controle e pre-
vengdo de Doencas dos Estados Unidos da América
(CDC) em 2009, dois tercos dos americanos (69%)
nido deveriam consumir mais do que 1500 mg de
sodio por dia (CDC, 2009). Tal estudo, refletiu
em uma diminui¢do da ingestdo recomendada
diaria de sodio de de 2,300 mg/ dia para 1500 mg/
dia para este pais (CDC, 2009). Neste caso espe-
cifico do elemento sodio, o queijo petit suisse ndo
oferece problemas de consumo aos consumidores,
porém as informag¢des nutricionais das marcas
estudadas estavam em desacordo com os rétulos,
mesmo com um intervalo de tolerdncia de +20%.

4 CONCLUSOES

As amostras analisadas apresentarem dife-
rengas significativas nos quesitos fisico-quimicos
analisados, e a maioria das amostras ndo estavam
em conformidade com as informagdes nutricionais
constadas no rotulos. Dentre os valores de protei-
nas, somente uma marca se mostrou em legalidade.
Atengdo deve ser dada também ao teor de gordura
dos produtos industrializados, as informagdes
contidas nos rétulos se mostraram discrepantes
na maioria das marcas, sendo que as informagdes
contidas nos rotulos ndo foram verdadeiras em
relagdo a este componente. As informagdes refe-
rentes aos niveis de carboidratos e sdédio, também

se mostraram discrepantes. Além disso, a Instru-
¢do Normativa vigente no Brasil para o queijo
petit suisse ainda ndo fixa valores para gordura e
niveis de acgucares para tal queijo. Os queijos petit
suisse comercializados na regido de Lavras — MG,
como em todo Brasil, tem um grande potencial
de crescimento visando outro publico alvo além
do infantil.

SUMMARY

This study aimed to evaluate the physico-
chemical composition, and nutricional information
conformity for five brands of petit-suisse cheese
(A,B,C,D and E) marketed in Lavras — MG
according to the current legislation. Analyses
were done in triplicate in the laboratory of the
Department of Dairy Food Science, Federal
University of Lavras. Was evaluated: Fat, total
protein, moisture, solids, acidity, ash, carbohydrates,
pH, qualitative research of starch and sodium
levels in all different batches of products. After,
statistical analysis were performed, and the
software SISVAR was used to apply the average
Tukey test. Statistically significant (p <0.05)
between the samples with respect to the physical-
chemical was found (p <0.05). The analysis of
proteins, fats, carbohydrates and sodium were
compared with the nutritional information on
labels. Protein content ranged from 5.39% (B) to
6.59% (C), and the marks A, B, D and E disagree
with reported on the labels, and brands B (5.39%)
and E (5.89%) are in disagreement with the
legislation (6%). The fat content ranged from
2% (B and C) to 4% (A, D and E), and brands B,
C, D and E are not consistent with their proper
labels. For the attribute carbohydrates, all brands
were in disagreement with their proper labels.
Sodium levels of all brands are not in accordance
with their nutritional information and ranged
from 22 mg/100g (A) to 74 mg/100g (E).
Quantitative research of starch proved negative
for all samples.

Index terms: Petit suisse, nutritional value,
physical chemistry, Tukey test.
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