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RESUMO

Pesquisas têm indicado que os queijos brasileiros têm consumido elevado teor 
de sal, o que pode ser visto como um problema de saúde pública, devido ao grande 
consumo desses produtos pela população. Além disso, poucos estudos têm avaliado 
o teor de lactose em queijos. Por outro lado, o lançamento no mercado de novos 
produtos isentos de lactose é grande. Queijos comumente apresentam baixo conteúdo 
de lactose, dessa forma, para alguns tipos de queijos, justifica-se o desenvolvimento 
de linhas de produtos com baixo teor ou isentos de lactose, mas isso não é válido 
para todas as variedades de queijos, como se têm observado. O objetivo deste 
trabalho foi determinar os teores de lactose e sódio nos principais tipos de queijos 
consumidos na região Sudoeste do Paraná, como os queijos mussarela e colonial. 
Foram coletadas amostras de três marcas de cada tipo de queijo e realizadas análises 
do teor de lactose, cloreto de sódio, pH e acidez. Os resultados demonstram que os 
teores de sódio dos queijos analisados são elevados, o que pode trazer prejuízos à 
saúde dos consumidores. Pode-se observar também que há grande variação entre 
as diferentes marcas de queijos quanto ao teor de sódio. A média do teor de lactose 
foi maior para os queijos mussarela quando comparada aos queijos coloniais. Os 
queijos apresentaram baixo teor de lactose e, portanto, podem ser consumidos pela 
grande maioria das pessoas intolerantes à lactose. Além disso, para esses tipos de 
queijo, não é necessário o desenvolvimento de linhas de produtos “zero lactose”.
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ABSTRACT

Research has indicated that Brazilian cheeses have high salt content, which can 
be seen as a public health problem due to the large consumption of these products 
by the population. In addition, few studies have evaluated the lactose content in 
cheese. Moreover, the introduction of new products lactose free in the market is large. 
Cheeses commonly have low lactose content, in this way, for some types of cheese, 
the development of product lines that are low or free from lactose is justified, but 
this is not true for all varieties of cheese, as they have been observed. The objective 
of this study was to determine the levels of lactose and sodium in the main types of 
cheese consumed in southwestern Paraná, Mozzarella and Colonial cheese. Samples 
from three different brands of each type of cheese were collected. Analyzes for the 
determination of lactose, sodium chloride, pH and acidity were carried out. The 
results show that the sodium content of cheese analyzed are high, which can bring 
harm to the health of consumers. It can also be observed that there is great variation 
between different brands of cheese as the sodium content. The average lactose content 
was higher for mozzarella cheese compared to colonial cheeses. The cheeses have 
a low lactose content, and therefore can be consumed by most lactose-intolerant 
people. Moreover, for these types of cheese, it is not necessary to develop lines of 
products “lactose free”.

Keywords: intolerance; salt; hypolactasia; dairy.

INTRODUÇÃO

Entende-se por queijo o produto que se 
obtém por separação parcial do soro do leite
ou leite reconstituído coagulados pela ação 
fí si ca do coalho, de enzimas específicas, de 
bacté ria específica, de ácidos orgânicos, iso la-
dos ou combinados (BRASIL, 1996). O queijo 
mussarela é definido como um quei jo que 
se obtém por filagem de uma massa acidifi-
ca da, complementada ou não pela ação de 
bactérias lácticas específicas (BRASIL, 1997) 
en quanto que o queijo colonial não possui 
pa drões legais de identidade e qualidade, 
sen do produzido de forma artesanal, muitas 
vezes usando leite cru como matéria-prima 
(REZENDE et al., 2010).

A maioria dos tipos de queijo recebe sal 
(cloreto de sódio) durante alguma fase de seu 
processamento, com exceção da rico ta, que 
pode ser comercializada sem sal. Se gundo 
Guinee (2004), o conteúdo de sal dos queijos 

difere bastante de acordo com o tipo de quei-
jo, variando desde 0,5-0,7% até 4-6%. No 
entanto, a grande maioria dos queijos con-
tém entre 0,5% e 2% de NaCl (PERRY, 
2004; CRUZ et al., 2011). Felicio et al. (2013
avaliaram 156 amostras de diferentes tipos 
de queijos (prato, mozzarella, requeijão, Mi-
nas padrão e Minas frescal) e concluíram que 
esses queijos comercializados no Brasil têm 
alto conteúdo de sódio, o que é um pro ble ma 
de saúde pública, visto que os queijos con-
tribuem significativamente para o con sumo 
de sódio pela população.

Quando consumido em excesso, o sal 
propicia efeitos negativos à saúde (CRUZ et 
al., 2011), como o desenvolvimento de doen-
ças crônicas como hipertensão arte rial, além 
de doenças cardiovasculares e vascular ce re-
bral, doenças renais, entre outras (OLIVEIRA
et al., 2015; EYLES et al., 2016). De acor-
do com a Associação Brasileira das Indús-
trias da Alimentação (ABIA), cada brasileiro 
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consome cerca de 4,46 g de sódio por dia, o 
correspondente a 11,38 g de sal. Segundo a 
Organização Mundial da Saúde (OMS), o con-
sumo de sódio não deve exceder 2 g por dia, 
o que corresponde a 5 g de sal (WHO, 2011).

Os queijos em geral têm baixo conteú do 
de lactose, sendo que o conteúdo médio va-
ria de acordo com o tipo de queijo (GALVÃO, 
2012). Durante a fabricação dos queijos, a 
maior parte da lactose é eliminada da massa 
e fica no soro do leite. Além disso, durante
o processo, as bactérias láticas fermentam a 
lac tose produzindo ácido lático, o que con  -
tribui para redução do teor de lactose nos 
queijos. Durante a maturação, essa transfor-
ma ção da lactose em ácido lático continua, o 
que diminui ainda mais o conteúdo de lactose 
nos queijos maturados (LOURENÇO NETO, 
2013).

De acordo com Walther et al. (2008), 
quei jos frescos apresentam em torno de 3% de 
lactose. No entanto, segundo Furtado (2016a),
em estudo realizado pela Associação Brasi-
leira das Indústrias de Queijo (ABIQ), vários 
tipos de queijos, inclusive queijos frescos, 
apresentaram ausência de lactose em 30 g, 
como o queijo mussarela, provolone e o Mi-
nas padrão.

Poucos estudos têm avaliado o teor 
de lactose em queijos. Por outro lado, o 
lan çamento no mercado de novos produtos 
isentos de lactose é grande, como mussarela, 
prato, Minas frescal, Minas padrão, queijo 
de coalho, cottage, requeijão, estepe, gouda, 
entre outros. De acordo com Pereira et al. 
(2012), para obtenção de alimentos, in clu-
sive queijos, com baixo teor ou isentos de 
lactose a indústria utiliza a enzima lactase 
(β-galactosidase), que hidrolisa a lactose em 
glicose e galactose.

Algumas empresas têm comercializa-
do queijos de longa maturação, como par me-
são, pecorino e tipo grana, com a alegação 
de produto “zero lactose”, no entanto, esses 
quei jos não são adicionados da enzima lacta-

se, mas são naturalmente isentos de lactose 
devido ao longo processo de maturação. Esse 
tipo de abordagem pode gerar confusão ao 
consumidor, pois se induz ao erro de que so-
mente os queijos rotulados como “zero” são 
isentos de lactose.

Dessa forma, para alguns tipos de quei-
jos, justifica-se o desenvolvimento de linhas 
de produtos com baixo teor ou isentos de 
lactose, mas isso não é válido para todas as 
variedades de queijos, como se têm obser-
vado. Segundo Sobral et al. (2015), ainda 
exis te um grande número de pessoas intole -
rantes à lactose que desconhecem que po-
dem consumir queijos, mesmo aqueles quei-
jos fabricados pelo processo de hidrólise do 
leite. Portanto, o objetivo deste trabalho foi 
determinar o teor de sódio e lactose em queijos 
mussarela e colonial consumidos na região 
Sudoeste do Paraná.

MATERIAL E MÉTODOS

Amostragem

A pesquisa foi realizada com os queijos 
mais consumidos na região Sudoeste do 
Paraná: mussarela e colonial, que foram ad-
quiridos em supermercados da região. Três di-
ferentes marcas de cada tipo de queijo foram 
coletadas em três períodos distintos (março a 
abril de 2015).

As amostras foram transportadas em 
caixas hermeticamente fechadas até o Com- 
plexo de Laboratórios da Universidade Tec-
nológica Federal do Paraná – UTFPR, câm-
pus Francisco Beltrão e mantidas sob re-
frigera ção até o momento das análises. No 
pre paro das amostras primeiramente foi re-
mo vida a casca do queijo com uma faca, 
tomando porções de diferentes pontos da 
amos tra e foi feita a homogeneização em um 
gral (IAL, 2008).
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Determinação de cloreto de sódio (NaCl)

Para a determinação do cloreto de só dio 
presente nas amostras utilizou-se o método de
doseamento nas cinzas descrito por Pereira 
et al. (2001). Esta análise fundamenta-se na 
ti tulação em que ocorre reação do nitrato 
de prata com os cloretos juntamente com a 
presença do cromato de potássio. Para trans-
formar os resultados de cloreto de sódio em 
sódio, dividiu-se por 2,55, que corresponde 
à relação do peso molecular do sódio em clo-
reto de sódio (ABIA, 2013).

Determinação do teor de lactose

A determinação do teor de lactose foi 
realizada segundo metodologia descrita na 
Instrução Normativa nº 68/2006, glicídios 
redutores em lactose – método A: Lane-Eynon 
(BRASIL, 2006).

Determinação do pH e acidez

O pH foi determinado com o auxílio de 
um pHmetro digital, previamente calibrado. 
A análise de determinação do pH foi realiza-
da com base nos procedimentos descritos 
no manual de métodos físico-químicos para 
análise de alimentos, do Instituto Adolfo Lutz 
(IAL, 2008). A acidez dos queijos (expressa 
em percentual de ácido lático) foi determi-
nada segundo a metodologia descrita por 
Pereira et al. (2001).

Análise estatística

Os resultados obtidos foram subme-
tidos à análise de variância (ANOVA), com 
ní vel de significância de 5%, e teste de 
Tukey, atra vés do software Statistica versão 
7.0 (2004, Statsoft, Inc, Tulsa, Ok, EUA). Os 
dados foram expressos como média ± desvio 
padrão.

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Os valores de cloreto de sódio varia-
ram de 0,85% a 2,00% para queijos do tipo 
mussarela e de 1,62% a 1,81% para queijos 
do tipo colonial (Tabela 1). A média do teor 
de NaCl foi de 1,43% e 1,70% para os quei-
jos mussarela e colonial, respectivamente. 
Os resultados obtidos estão de acordo com 
Furtado (2005) e Cruz et al. (2011). Esses 
teores de sal correspondem em média a 
560 mg/100 g de sódio (Na) para o queijo 
mussarela e 666 mg/100 g de Na para o Co-
lonial. Resultados similares foram rela tados 
no monitoramento do teor de sódio de queijos 
realizado pela Anvisa (ANVISA, 2012b; 
ANVISA, 2015) e por Felicio et al. (2013).

No Brasil, o Ministério da Saúde de-
terminou que várias categorias de produtos, 
incluindo alguns queijos, devem apresentar 
redução do teor de sódio até 2020. O acordo 
firmado entre Ministério da Saúde e indús-
tria de alimentos em 2013, teve como meta 
alcançar o teor máximo de sódio de 559 mg/
100g até 2014 e 512 mg/100g até 2016, na 
categoria queijo mussarela (BRASIL, 2013). 
No entanto, houve bastante variação no teor de 
sódio dos queijos mussarela analisados, sendo 
que das três marcas, uma apresentou teor 
acima, outra abaixo e outra no limite da meta 
estabelecida pelo Ministério da Saúde para 
2014 (visto que os queijos foram coletados 
no ano de 2015). Quanto ao queijo colonial, 
por ser um queijo regional, não há meta para 
redução de sódio estabelecida, no entanto, 
este tipo de queijo apresentou teor médio de 
cloreto de sódio elevado.

Os teores de lactose variaram de 0,19 
g/100g a 0,48 g/100g para os queijos mus-
sarela e de 0,18 g/100g a 0,36 g/100g para os 
queijos coloniais (Tabela 1). A média do teor 
de lactose foi maior para os queijos mussare-
 la (0,37) quando comparada aos queijos co-
loniais analisados (0,25). Os valores encon-
trados são baixos, o que já era esperado para 
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queijos, conforme Galvão (2012) e Furtado 
(2016b), uma vez que a maior concentração 
deste componente fica retida no soro do quei-
jo. Teores de lactose similares nesses tipos 
de queijos foram relatados em outros estu-
dos. Para o queijo mussarela, segundo FAO
(2013), o teor de lactose varia de 0,1 g/100g a 
1,0 g/100g e de acordo com Troiano; Denaro; 
Reuter (2016), o queijo mussarela apresen ta 
0,6 g/100g de lactose. Para o queijo colo nial, 
Gracioli; Lehn; Souza (2013) relatam que o 
teor de lactose é de 0,55 g/100g.

Segundo Mattar et al. (2012), a maio ria 
das pessoas com hipolactasia tolera até 12 g/
dia de lactose e não há necessidade de ex-
cluir totalmente os produtos lácteos da dieta. 
Para os queijos analisados, essa quantidade de 
lactose é alcançada somente com um consu-
mo de grande volume de queijo (mais que 
2,5 quilos), o que não é observado na prática. 
Além disso, de acordo com a Portaria nº 29/
1998, alimentos especialmente formulados 
para atender às necessidades de portadores 
de intolerância à ingestão de dissacarídeo 
podem conter no máximo 0,5g do nutriente 
em referência, por 100g do produto final a 
ser consumido (BRASIL, 1998). Dessa forma, 
os queijos mussarela e colonial analisados 
podem ser consumidos por grande parte dos 
indivíduos intolerantes à lactose sem causar 

desconfortos. Do mesmo modo, não há ne-
cessidade de desenvolvimento de produtos 
desse tipo com a alegação “zero lactose”.

O pH das amostras de queijos mussa-
re la ficou entre 5,47 e 5,6. Resultados simila-
res foram observados por Vieira (2010), que 
obteve valores médios de pH que variaram de 
5,42 a 5,76 para o mesmo tipo de queijo. De 
acordo com Furtado (2005), o pH deste tipo de 
queijo deve ficar entre 5,1 e 5,3, pois quando 
a massa alcança esse pH pode ser submetida
ao processo de filagem, devido à desmine-
ralização controlada que ocorre durante a 
fermentação, formando paracaseinato bi-
cálcico (FURTADO, 2016b). Em estudo rea-
lizado por Pizaia et al. (2003) o queijo mussa-
rela apresentou pH 5,2. No entanto, Silva 
(2015) observou valor de pH maior (5,84) 
para queijo mussarela. O pH elevado de quei-
jos mussarela pode ser devido à proteólise, 
que libera aminoácidos básicos, aumentan-
do o pH (PIZAIA et al., 2003).

O pH das amostras de queijos coloniais 
ficou entre 5,62 a 5,87. Silveira Júnior et al.
(2012) avaliaram diferentes marcas de quei jos 
coloniais comercializados na região sudoeste 
paranaense e observaram valores médios de 
pH que variaram entre 3,92 e 5,81. Na pes-
quisa realizada por Silva et al. (2015), o pH 
dos queijos coloniais analisados variou de 

Tabela 1 – Resultados das análises físico-químicas dos queijos mussarela (M) e colonial (C)

 Amostra NaCl Na Lactose pH Acidez
  (g/100g) (mg/100g) (g/100g)  (% ácido lático)

 M1 2,00a ± 0,24 784 0,45b ± 0,01 5,47c ± 0,18 0,56a ± 0,03
 M2 1,43ab ± 0,14 561 0,48a ± 0,00 5,60bc ± 0,01 0,38b ± 0,02
 M3 0,85b ± 0,14 333 0,19de ± 0,00 5,50c ± 0,03 0,47ab ± 0,02
 C1 1,67a ± 0,08 655 0,20d ± 0,00 5,80ab ± 0,01 0,28c ± 0,01
 C2 1,81a ± 0,43 710 0,36c ± 0,01 5,87a ± 0,01 0,42b ± 0,04
 C3 1,62a ± 0,08 635 0,18e ± 0,00 5,62bc ± 0,02 0,43b ± 0,05

 Resultados expressos como média ± desvio padrão. Letras diferentes na mesma coluna indicam diferença 
significativa entre as médias pelo teste de Tukey (p < 0,05).
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5,41 a 5,9. Segundo Noronha (2016), a re-
dução do pH do queijo, para valores entre 4,5 e 
5,5, contribui para a prevenção do cresci men-
to de bactérias patogênicas e da maioria dos 
microrganismos implicados na deterioração 
do queijo.

Quanto à acidez, para as amostras de 
queijos avaliadas, obtiveram-se valores en-
tre 0,38% a 0,56% (% ácido lático) para 
queijo mussarela. Os resultados estão de acor-
do com Silva (2015), que observou valor 
de acidez de 0,42% para queijo mussarela. 
Vieira (2010) obteve valores médios de aci-
dez mais baixos que os observados neste tra-
balho, os quais variaram de 0,14% a 0,19%. 
Em estudo realizado por Pizaia et al. (2003) 
o queijo mussarela apresentou acidez mais 
elevada (0,76%), o que pode ser devido à de-
gradação da lactose residual, gerando áci do 
lático e aumentando a acidez.

A acidez das amostras dos queijos co-
loniais ficou entre 0,28% a 0,43% (% ácido 
lático). Silva et al. (2015) observaram valo-
res de acidez que variaram de 0,09% a 0,55%. 
Em estudo realizado por Oliveira et al. (2012), 
na região Sudoeste do Paraná, foram encon-
trados valores médios entre 0,24% e 1,15% 
de ácido lático. Silveira Júnior et al. (2012) 
também com estudos na região, encontraram 
médias entre 0,35% e 0,87% de ácido lá tico. 
Comparando os dados apresentados, evi den-
cia-se que existe uma grande variação nos 
parâmetros físico-químicos deste tipo de
quei jo, visto que não há Regulamento Téc-
nico de Identidade e Qualidade e nem padrão 
de processo de fabricação para queijo co lo-
nial. Neste trabalho, não foi observada rela-
ção entre o pH e acidez e o teor de lactose 
dos queijos.

CONCLUSÕES

O teor de sódio dos queijos mussarela 
e colonial analisados é elevado, o que pode 
trazer prejuízos à saúde dos consumidores, 

visto que esses alimentos têm grande aceita-
ção pela população. As amostras de queijos 
avaliadas apresentam baixo teor de lactose e, 
portanto, podem ser consumidas pela grande 
maioria das pessoas intolerantes à lactose. 
Além disso, para esses tipos de queijo, não 
é necessário o desenvolvimento de linhas de 
produtos “zero lactose”.
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