16 PRODUTUS
Analisamos 18
amostras, das quails
10 marcas de queljo
fresco para barrar e B
de gueijo fundido.

QUALIDADE

E HIGIENE

Em laboratdrio,
pesquisamos e
quantificamos
bactérias relevantes
para avaliar a
gualidade
microbioldgica:
indicadores das
condicies de

conservacaa e fahrico

(bolores e leveduras),
da higiene

(Enterobacteriocene &

Escherichio cofi e de
patogénicos
(Estafilococos
coagulase-positiva,
Salmanella e Listeria
monocytogenss).

AFLATOXINA
Delerminamos a
aflatoxina M1,
substancla
potenclalimerte
perigosa produzida
por bolores do género
Aspergilius,
Avaliamos ainda a
composicao
nutricional (perfil de
acidos gordos e
sodio).

Em laboratorio,
determinamos
o sodio

==

ww.decoproteste,pr

Queijo
parabarrar

Produto apreciada pelos ?
provadores, mas alnda |
sem e ;

Higiene irrepreensivel e analise sensorial superada. Mas falta
dar atencac ac sal. sobretudo no fundido. Os rotulos limitam-se
ao obrigatorio, Urge aprovar lei para os queijos

exturas diferentes & sabores que vém
dos queijos roquefort, camembert, brie,
de cabra ou flamengo, salpicados com
ervas flnas, presunto, entre outros. Os
18 queijos para barrar que testimos sio
seguros do ponta de vista da higiene e conservacio .
Oz nossos provadores consideram-nos saborosos.
Priticos, os quefjos para barrar contém um prazo de
validade maior e algins podem ser guardados fora
do frigorifico antes de aberos. A textura macia e sa-
bar suave tornam-nos apreciados por criancas. O quel-
Jjo fresco para barrar é o mais consumido.

0 quetjo fornece nutrientes essenciais: gorduras, pro-
teinas, sal, cilcio, Fsforo, vilmnings do complexo B
e vitaminas A e [, Boa fonte de nucrientes, néo deve-
Mos, porém, exagerar no consumo, dada a riqueza
e sal e em gorduras. Trata-se sobretudo de gorduras
saturadas, pouce saudiveis.

Medimnos o-teor de gordura total & da saturada, Nos
[rescos para barrar, o valor médio é de 21,6 g por 100
g de queijo, com um teor em saturadas de 14,8 g por
100 grarmas. No fundido, a relagio éde 24,1 ge de 15,5

g em cada 100 gramas. Face aos valores da Food Stan-
dard Agency, sip produtos abundantes em gordura,
incluindo a saturada, Por isso, o queijo tem também
um elevadno valor caldrico.

Sal a reduzir nos fundidos

O cloreto de sadio, mais ronhecido por sal, realgz o
sabor € prolonga a conservagio dos alimentos. Segun-
doa Organizacio Mundizl de Saide, 5§ gramas de sal
por dia é suficiente. Ingeri-lo em excesso pode revelar
conseyuéncias negativas para a sadde: anmenta o ris-
co de hipertensio e de doencas cardiovasculares,
cerebrovasculares e renais, entre outras.
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FRESQUINHD Matural

PIC FRISEH Classic (Lidl)
PATURAGES Nalurals (Intermarche)
MARCA CUIA (E Leclerc)

CREMETTE
VALFORMOSO
EXQUISA Classic

QUEINOFARA EARRAR

| Larcne fral saudivel
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EL CORTE INGLES Maluraf
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ALAVAD Tradidanal 139244 645 -12,20
EL CORTE INGLES Sernl-Curada 159 12,72
AVACA QUERIOriginal 159=-259 10,60-17493
PRESIDEMT Semi-curado 159 - 2,49 12721952
ERU Prestige 1,24 1,57 12,40 =12 70

Fresco para barrar

A nossa seleccao

PHILADELPHIA
ORIGINAL

Higlene e conservacio

irreprecnsivel @ com szhor
apreciado. & sua qualidade
globalfaz destz marca uma

das melhores do teste,
Entre€1,49e€2,49
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DIA (MINIPRECO)
Microhiologia excelenta,
Aspecto, cor, odor, textura
e sabor aprovados na
depustacio. Camo
alternativa, aconsalharmos
a Plc Frisch, do Lidl.
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SAUDE

Sem defeitos na
microbiclogia e do agrado
dos provadores, Peca pelo sal
em demasia. Sem ratulagem
nutricional,

Entre €004 e € 1,09

| QUALIDADE GLOBAL ()

QUADRO COMO USAR

Sal Para saber o teor em
sal desles produtos e
retirar conclusoes nutri-
civrils,detemmirdmos e
laborataria o tear em
sodlo. Quanto mais =,
maior o teor.

Rotulagem Avaliamos o=
rotulos das embzlzgens
de todos 05 queijes com
base nos mesmne para—
mietras: validade, lista de
ingrediantes, conselhos
de conservacdo e infor-
macdo nutricional, entra
LTS,

Analise sensorial Heallza-
dapor umn painel de con

sumidores habituados ao
produto degustada. Os
produtesforam apresen-
tados aos provadorss de
farma andnima e nas
mesmas condigies de
temperatura e quantida—

ce,
Mislhor B3 Muitpboem |
il Teste 4+ DOom
Escolla
Acertads O ::D
Escaolla - e

Econdenica & Ma

2]
Doa cuaidads

QUERU REAL

Higiene sem defeitos e de
sabor agradavel, O Leor em
sal poderia ser mats baixe
e rotulagem nutricional
mais detalhada.

Entre €1,22e€1,34
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Yerificiimos gue os gueijos fundidos apresentam um
teor em sal bastante superior aos frescos para barrar,
05 primeiros aprasentam, em média, 2,33 g de sal por
1040 de produto, € of segundos 0,88 gramas. Com uma
dose media de 30 gramas, ingerimos, no caso do fun-
dido, 0,7 gramas de gal, oo seja, 14% da dose recomen-
dada. Contenha-se, porisso, na quantidade ao barrar
este queijo.

O queljo testado é pasteurizado. Esse tratamento tér-
mico elimina os microrganismes sensiveis ao calor,
commni estirpes patogénicas. Dem efectuado e sem con-
taminacio, o3 produtos ficam isentos de microrga-
nismaos prejudiciais, Nenbuma das amostras analisa-
das revelou problemas. Tambem nao detectamos a
aflatoxina M1, substincia produzida por bolores e
potencialmente cancerigena. Encontra-se no leite 2
nos produtos lacteos oriundos dos aniinais que inge-
rem alimentos contaminados.

Rotulos pouco claros

As marras analisadas apresentam 3 informagio exi-
gida, mas poderiam ser mals especificos. Por exem-
plo, na denominagan, deviam esclarecer se & queijo
fresco on fundido para barvar pasteurizado. Alguns
fahricantes nao mencionam o fraramentn rérmico e
ocutros o facto de ser wm produto para barrar, Falta a
classificacan segundo o teor em gordura (gordo, meio-
gordo ou magro). A maioria nic indica o prazo de

consumo apos a abertura. Apenas A Vaca queriofaz.

Algumas marcas nao destacam a informacio nutri-
cional. E o caso, nos queijos frescos para barrar, da
Valformoso, Marca Guia (E.Leclere) e Paturages {In-
termarché), que s refere conter 200% de matéria gor-
da, e, nos fundidos, da Alavio e Saidde. A Cremetiz e
Eru Prestize ndo traduziram a informagio matricicnal,
A maioria ndo apresenta um rotule detalhado ¢ limi
ta se 4 cnergia, proteina, hidratos de carbono e gor

dura. Seria importante conhecer o teor em gordura
saturada e de calcio e fosforo.

Sabor apreciado

Um painel de provadores avaliou o aspects, cor, chei-
roy, textura e gabor. Mos queijos fundidos, o sabor da
mistura final depende muito do tipo de quetjos utili-
zados. Para realcar o sabor, os fabricantes recorrem
a queijos de maior periodo de cura, como o Emmen-
tal ¢ o Gouda, enquantn a textura estd mais ligada a
queijos com menor tempa (Brie e Camembert). O nos-
50 painel atribuin uma boa avaliagio as amostras.

Fresco mais barato

O gueijo fundide € mais caro do que o fresco. Em
meédia, essa diferenca pode ir até € 5 amais por quilo.
Se oplar pelo Dresco, com a4 Escolla Acertada Did
€ 3.73 par quilod, poupa cerca de € 1,20 por embala-
e, ¢ € 6 por guilo, fce & Valformoso, 2 mais cara.
wo quefjo fundido, a Satde, Escolha Acertada e Me-
Ihor do Teste, permite poupar € 0,30 por embalagem,
g€ 3 por quilo, quando comparada com a Eru Pres-
tige, a mais cara. @

Queijo
fundido
mais caro
até € 5 por
quilo do que
o fresco

ACAQ PRIMITIVA E COM MUITQ

0 gueijo para barrar & um alimento sem legislacdo e em vazio legal,

Faltam critérios legais na
classificacdo, caracteristicas e
ingredientes autorizadas, M3o existe
rorma gue defina a composicdo do
gucijo fresco parabarrar, A anica
riormz aplica-se ao fundido, que o
define comoum produta obtido a
partir de um oude varios tipes de
gueijo. submetidos afusio e
emulsao, com ou sem adicao de
outros géneros alimentidos (como
manteiga, lelte em po ou natas),
podendao ou ndo ser esterilizado.

O Coddex Alirmentarius descreve o
gueljo creme como “'mole, para

Consumidores exigem

@

barrar e ndo maturado”, A textura é
cremosa e sem burzeos, E fac de
barrar o misturar com outros
aimentos, Dleitz e dervadosé a
mateéria-prima prindpal referida,
Permite-se tambeém a adico de
emulsionantes e conservantes.

O teor emn sal dos gueljos fundides gue testamos deveria ser mals
reduzido: numa populagao onde o consumo de sal j& € elevado, todos
os contributas para a sua diminuicdo sdo bem-vindos. A lel tove um

retrocesso nitide. Mo descreve de forma clara os queijos em geral, nem os
gue analisdimos, Eurgente criar legislacio gue defina caracteristicas, condicbes
de conservacio e parametros microbioldgicos mais completos,

0s fabricantes poderiam Investir numa denominacao mals esclarecedora €

ALAVAD TRADICIONAL

MNota maximana
microbiologia. Apredado
pelas nossos provadores,

AILKAMA SAHNE
onscrvacdo ¢ higiene
em problemas e sabor
preciade. Deveria reduzir

teor e sal Ritula Urria reducéiono tear de sal em conselhos de conservacao mais completos, como no periodo de pos-
dcommulHentes seria desejavel, Sem ahertura do produto. Muitos fabricantes ainda nao apresentam informacaa
4sicos & energiz. rotulagem nutriclonal. nutricional nes rétules. Também seriaimpertante incluir a definicao clara do
ntre £1,998€ 2,40 Entre €1,29e € 2,44 teor em gordura.
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