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RESUMO A mugarela ¢ um dos queijos mais consumidos no Brasil € no mundo, mas estudos que caracterizam seu
perfil bromatolégico em ambientes de producdo educacional ainda sdo limitados. Este estudo teve como objetivo
determinar a composicdo centesimal e os pardmetros fisico-quimicos de mucarelas produzidas no Complexo
Agroindustrial do IFSULDEMINAS — Campus Muzambinho, com énfase na conformidade com a legislacdo brasileira e
na caracterizag@o nutricional. Foram analisados umidade, cinzas, proteinas, lipidios, carboidratos, pH e valor energético
por metodologias oficiais. Os resultados demonstraram teores de umidade (40,09%), proteinas (33,7%) e pH (5,51) em
conformidade com os padrdes estabelecidos, enquanto os lipidios (15,23%) situaram-se abaixo de valores descritos em
outros estudos. Ja carboidratos (9,53%) e cinzas (1,36%) mantiveram-se proximos ao esperado para queijos frescos. Em
conjunto, os achados reforcam a qualidade nutricional e a adequagdo tecnoldgica da mucarela produzida, além de
fornecerem dados comparativos para futuras pesquisas e aplicagdes industriais.
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1. INTRODUCAO

O queijo € uma matriz lactea quimicamente complexa, em que proteinas, lipidios, lactose e
minerais interagem de maneira determinante para a qualidade nutricional e as caracteristicas
sensoriais. Dentre os diversos tipos produzidos, a mugarela se destaca como um dos queijos mais
consumidos no mundo, ndo apenas por sua versatilidade culindria, mas também por sua expressiva
relevancia econdmica no setor lacteo (JANA; BALAKRISHNAN; PRAKASH, 2017). No Brasil, a
mugcarela ocupa posicao central na cadeia produtiva, representando parcela significativa da producao
nacional e configurando-se como um produto estratégico para o desenvolvimento agroindustrial.

A anélise bromatoldgica de produtos lacteos € essencial para compreender sua composi¢ao
centesimal e atributos fisico-quimicos, como umidade, proteinas, lipidios, cinzas, carboidratos, pH e
solidos soluveis. Esses parametros estdo diretamente associados a estabilidade microbioldgica, a vida
de prateleira e ao atendimento as normas regulatorias, além de oferecerem suporte a formulagao de

alegacgdes nutricionais e a confianga do consumidor (MOATSOU, 2024). No caso da mugarela, o teor
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de umidade e de gordura no extrato seco sdo determinantes para sua classificagao legal, enquanto
proteinas e minerais conferem valor nutricional e funcional. Assim, a caracterizagdo sistematica
desses parametros ¢ fundamental para garantir padronizacao, evitar fraudes e monitorar a consisténcia
dos processos de fabricagdo (HARSH, 2025).

Apesar da ampla difusdao da mugarela, ainda sdo escassos os estudos que detalham seu perfil
bromatoldgico em contextos de produgdo educacional. O meio de estocagem, especialmente solucdes
com NaCl e acidos organicos, influencia diretamente pH, umidade e textura durante o armazenamento
(FENGA, 2025). Nesse cenario, avaliar a composi¢ao quimica desses queijos valida os procedimentos
adotados e gera dados comparativos com padrdes industriais. Assim, este estudo teve como objetivo
determinar a composi¢do centesimal e os parametros fisico-quimicos de mugarelas produzidas no
Complexo Agroindustrial do IFSULDEMINAS, com foco na caracterizagdo nutricional e na

conformidade com a legislacdo brasileira vigente.

2. MATERIAL E METODOS

As amostras de queijo tipo mugarela foram coletadas no Complexo Agroindustrial do
IFSULDEMINAS — Campus Muzambinho e transportadas em condi¢des refrigeradas (4 = 1 °C) até
o Laboratério de Bromatologia ¢ Agua da instituigdo. Para garantir representatividade, pequenas
por¢des foram homogeneizadas antes das analises.

O teor de solidos soluveis foi determinado por refratometria digital, utilizando refratometro
previamente calibrado com agua destilada, com resultados expressos em °Brix. O pH foi medido em
pHmetro digital, calibrado com solugdes tampdo de pH 4,0 e 7,0, procedimento essencial para
monitorar a acidez e a estabilidade microbiologica do queijo. A umidade foi determinada por
gravimetria em estufa de circulacdo de ar forcado a 105 °C até peso constante (AOAC, 1995).

O teor de cinzas foi obtido por incineracdo em mufla a 550 °C até a completa mineralizagdo
da matéria organica (AOAC, 1995). A proteina foi quantificada pelo método de Kjeldahl, com
digestao acida, destilagdo e titulagao, utilizando o fator de conversao 6,38 recomendado para produtos
lacteos (IDF, 2008). Os lipidios foram determinados por extracdo continua em aparelho tipo
Goldfisch, empregando éter etilico como solvente, de acordo com a AOAC (1995). Os carboidratos
foram calculados por diferenga e o valor energético total (kcal/100 g) estimado a partir da composi¢ao
centesimal, aplicando os fatores de conversao de Atwater: 4 kcal/g para carboidratos e proteinas e 9
kcal/g para lipidios. Os resultados foram tratados por estatistica descritiva e expressos como média,

desvio-padrao e coeficiente de variagdo (RODRIGUES et al., 2017).



3. RESULTADOS E DISCUSSAO

O teor de umidade da mugarela foi de 40,09%, valor que se enquadra na faixa de 36,0% a
45,9% definida pela Portaria MAPA n° 146/1996 para queijos de massa semidura, confirmando a
conformidade legal e assegurando caracteristicas tecnologicas esperadas, como textura e estabilidade
durante a conservagdo. Esse valor foi inferior ao relatado por Sonwane et al. (2024) em mugarelas
elaboradas com blend de leite de vaca e bufala (53,4%), mas compativel com padrdes de produtos
predominantemente de leite bovino. Em relacdo as cinzas, a média de 1,36% (Tabela 1) manteve-se
dentro do intervalo esperado para queijos frescos, ainda que inferior ao observado por Sonwane et al.
(2024), que reportaram 2,61%, diferenga atribuida principalmente a composi¢ao mineral do leite e as

condi¢des de processamento.

Tabela 1 — Composicdo centesimal e valor energético de queijo tipo mugarela produzido no

Complexo Agroindustrial do IFSULDEMINAS.

. x Umidade Cinzas Proteinas Ext’rato Carboidratos Val(’)r.
Variavel (%) (%) (%) Etéreo (%) Energético
((yo) (kcal)
Média = DP 40,09+0,24 1,36+0,37 33,7£2,51 15,23+1,48 9,53+£2,55 311,07+7,58
Erro Padrao 0,143 0,217 1,45 0,85 1,47 4,38
%CV 0,6 27,64 7,43 9,72 26,75 2,44

O teor de proteinas da mugcarela foi de 33,7%, valor superior ao minimo de 32% estabelecido
pela Portaria MAPA n° 364/1997, confirmando a conformidade legal e refor¢gando o valor nutricional
do produto. A variag@o observada pode estar associada & composicao do leite e as particularidades do
processamento, mantendo-se consistente com a faixa de 30% a 35% relatada por Ruiz et al. (2025)
para queijos tipo mugarela, o que refor¢a a confiabilidade dos dados encontrados.

Em relagdo a composi¢do centesimal, a fracdo lipidica da mucgarela apresentou teor de
15,23%, valor inferior a faixa de 19,8% a 23,4% reportada por Sonwane et al. (2024) em formulagdes
elaboradas com blend de leite de vaca e bufala, diferenga que pode estar associada tanto ao teor de
umidade quanto as condi¢des de processamento e maturagdo. J4 o teor de carboidratos, de 9,53%,
manteve-se proximo ao intervalo observado pelos mesmos autores (8,7% a 10,1%), sugerindo
consisténcia analitica e evidenciando que o produto avaliado apresenta perfil comparavel ao descrito
na literatura recente, ainda que com menor aporte lipidico.

O pH médio obtido foi de 5,51, valor situado dentro da faixa considerada ideal para queijos
de massa filada (5,0-5,7). Essa acidez moderada contribui para a estabilidade microbiologica,
favorecendo a conservagao do produto, além de manter atributos sensoriais desejaveis como textura
e sabor. O resultado estd em consonadncia com os valores descritos por Ruiz et al. (2025), que

relataram pH entre 5,2 e 5,6 em mucarelas armazenadas sob diferentes condigdes.



4. CONCLUSAO

A mugarela produzida no Complexo Agroindustrial do IFSULDEMINAS apresentou
conformidade com os parametros de identidade e qualidade estabelecidos pela legislacao brasileira,
especialmente em relagcdo a umidade, proteinas e pH, confirmando sua adequacdo nutricional e
tecnologica. As variacdes observadas no teor de lipidios refletem diferencgas inerentes a matéria-prima
€ ao processamento, mas ndo comprometem a conformidade legal. Esses resultados reforcam a
importancia da caracterizagdo bromatoldgica como ferramenta de monitoramento da qualidade e de

validacao da produgdo em contextos educacionais e agroindustriais.
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