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RESUMO 

A análise química do queijo Coalho com orégano produzido pelo Centro Tecnológico do Queijo do Instituto 

Federal de Educação, Ciência e Tecnologia do Rio Grande do Norte teve por objetivo avaliar os elementos 

químicos presentes no queijo de forma a garantir o consumo humano seguro. Para análise foi feita realizada a 

Espectroscopia de Fluorescência de Raios-X com uma amostra representativa do queijo, que revelou 

compostos como: cálcio, cloro, fósforo e potássio, que eram esperados, mas também foram encontrados traços 

de alguns metais como: cádmio, platina e prata. A presença do cádmio foi o mais preocupante, pois revelou 

níveis acima dos limites estabelecidos pela ANVISA para alimentos. Não foi identificada a origem de tal 

presença, porém há suspeitas do alimento consumido pela vaca, condições climáticas e o próprio processo de 

produção e armazenamento tanto do leite como do queijo. 

 

PALAVRAS-CHAVE: Queijo Coalho, Análise Química, Fluorescência de Raios-X. 

 

 

INTRODUÇÃO 

De acordo com Nassau (2003), o queijo de coalho está entre os produtos de laticínios mais difundidos 

fabricados no Nordeste, encontrado, principalmente, nos Estados do Ceará, Paraíba, Pernambuco e Rio Grande 

do Norte. 

 

A fabricação e a comercialização desses produtos são atividades muito importantes para a economia regional, e 

são desenvolvidas por uma parcela considerável de pequenos produtores estabelecidos principalmente na zona 

rural, significando sua principal fonte de renda, já que esses produtos são largamente consumidos. A indústria 

queijeira no Estado do Rio Grande do Norte, como em toda a Região Nordeste, divide-se, basicamente, em 

dois segmentos: o das médias empresas, fiscalizadas por órgãos oficiais, e o das pequenas unidades artesanais, 

localizadas, principalmente, no meio rural, sem qualquer fiscalização (NASSAU, 2003). 

 

A abordagem analítica da química de alimentos inclui quatro componentes, a saber: (1) determinação das 

propriedades que são características importantes de um alimento seguro e de elevada qualidade; (2) 

determinação das reações químicas e bioquímicas que influenciam de maneira relevante em termos de perda de 
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qualidades e/ou salubridade do alimento; (3) integração dos dois pontos anteriores, de modo a entender como 

as reações químicas e bioquímicas-chave influenciam na qualidade e segurança; e (4) aplicação desse 

conhecimento a várias situações encontradas durante formulação, processamento e armazenamento de 

alimentos. (DAMODARAN, 2019) 

 

A segurança é o primeiro requisito de qualquer alimento. Em sentido amplo, isso significa que um alimento 

deve estar livre de qualquer substância química ou contaminação microbiológica prejudicial no momento de 

seu consumo. (DAMODARAN, 2019). 

 
OBJETIVO 

Visto que trata-se de uma produção artesanal de queijo coalho, o objetivo deste trabalho é analisar os 

elementos químicos presente nesse queijo de modo a não trazer prejuízos a saúde humana. 

 

METODOLOGIA UTILIZADA 

O objeto de análise foi o queijo de coalho com orégano produzido pelo Centro Tecnológico do Queijo (CT) do 

Instituto Federal de Educação, Ciência e Tecnologia do Rio Grande do Norte – Campus Currais Novos. 

 

Para o procedimento foi utilizado o queijo resfriado, para que se mantivesse firme na hora do corte. Com um 

auxílio de uma faca, cortou-se pequenos pedaços, conforme exibido na figura1, e separou-se uma amostra 

representativa do queijo (aproximadamente 20gramas). 

 

 
Figura 1: Queijo de Coalho utilizado na análise. 

 

A amostra foi submetida, à análise de Espectroscopia de Fluorescência de Raios-X (FRX), utilizando um 

Espectrômetro, de Bancada, de Energia Dispersiva (EDXRF), da Marca Thermo Fisher Scientific, Modelo 

ARL QUANT’X, utilizando o método à ar. Em seguida, de posse da análise, os resultados foram confrontados 

com os de outras bibliografias para conclusão do estudo. 

 
RESULTADOS OBTIDOS 

Como resultado da análise química por Espectrometria de Fluorescência de Raios X, observou que o alimento, 

em sua maioria, é composto por Cálcio (49,980%), seguido de Cloro (15,510%), Fósforo (3,470%), Potássio 

(3,440%), Escândio (0,680%), Zinco (0,768%), Estrôncio (0,136%), Ferro (0,081%), Bromo (0,077%), 

Paládio (0,060%), Cádmio (0,049%), Platina (0,041%) e Prata (0,040%). 

 

ANÁLISE E DISCUSSÃO DOS RESULTADOS 

Silva, Silva e Ferreira (2012) afirmam que o leite contém quantidades consideráveis de sais minerais, incluindo 

fósforo, cloro, sódio, cálcio, potássio e magnésio, bem como pequenas quantidades de ferro, alumínio, zinco e 

manganês. No queijo examinado, encontramos a presença de vários desses elementos presentes no leite. 
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De acordo com Perry (2004), na fabricação de queijo, podem ser adicionados aditivos como CaCl2, nitratos, 

corantes, etc. de acordo com as necessidades e objetivos do produtor. O CaCl2 acelera a coagulação da 

caseína, ajudando a solidificar o coágulo ao aumentar a quantidade de íons Ca2+ no leite. Ele relata também 

que na produção de queijos com baixo teor de gordura, é usado Na2PO4 antes do CaCl2, este sal reage com o 

leite formando Ca3(PO4)2 coloidal, o que aumenta a elasticidade do coágulo e substitui os glóbulos de 

gordura. Os resquícios de tais procedimentos podem ser observadas ao se observar que os elementos Cálcio, 

Cloro e Fósforo foram as mais encontradas na amostra. 

 

Metais como Paládio, Cádmio, Platina e Prata foram encontrados no queijo analisado. O Cádmio, em 

particular, pode ser preocupante devido aos possíveis riscos para a saúde. A Agência Nacional de Vigilância 

Sanitária (ANVISA), em sua Resolução número 42 de 29 de agosto de 2013 determina limites máximos de 

contaminantes inorgânicos, entre eles o cádmio, que no queijo não pode ser superior a 0,50mg/kg. De acordo 

com o resultado obtido na análise, levando em consideração as proporcionalidades, se houvesse 1 kg de queijo, 

ele possuiria 490 mg de cádmio, uma quantidade muito acima do recomendado. 

 

Segundo Ribeiro (2021), a quantidade de metais contaminantes no leite pode ser afetada por vários fatores, 

incluindo o tipo de leite, as características do solo consumido pela vaca (a alimentação da vaca afeta a 

composição do leite produzido), a composição mineral da água de irrigação, condições climáticas e etapas de 

processamento e armazenamento na produção do leite. 

 

CONCLUSÕES 

Os resultados da análise dos elementos presentes no queijo apontam para a presença de quantidades 

significativas de sais minerais como cálcio, cloro e fósforo, o que pode ser explicado pelos processos de 

produção de queijo, incluindo a adição de aditivos. No entanto, é importante destacar que também foi 

encontrado níveis elevados do metal contaminante cádmio, superando os limites estabelecidos pela ANVISA. 

A presença desse metal quando encontrado no leite pode ser influenciado por vários fatores, como o tipo de 

alimento consumido pela vaca, condições climáticas e o próprio processo de produção e armazenamento. 

Portanto, é importante continuar monitorando a presença de metais contaminantes na produção de leite e 

queijo, a fim de garantir a segurança alimentar da população. 
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