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Resumo:
Os requeijões são queijos processados típicos do Brasil, cuja 

produção vem ganhando cada vez mais importância em nosso país. 
Dentre os principais tipos de queijos processados, destaca-se o 
requeijão cremoso, um produto genuinamente brasileiro, de grande 
popularidade e importância comercial. Este artigo compila informações 

no Brasil e no mundo e aspectos importantes sobre as inovações neste 
segmento com destaque para a redução de gordura e sódio.

Palavras chaves: requeijão, queijo fundido, queijo processado

Introdução
Conforme o próprio nome indica, qualquer queijo cuja massa 

apresenta características que evidenciam destruição completa da 

massa fundida. O princípio da fabricação destes queijos consiste 
em fundir seus dois elementos principais: a gordura e a proteína. A 
fusão só ocorre adequadamente se a matéria-prima for submetida 
ao calor e à agitação mecânica em tachos especiais. É necessário 

evitar a separação de gordura e de água da mistura, que ocorreria 
naturalmente após o aquecimento, se estes aditivos não fossem 
acrescentados (VAN DENDER, ZACARCHENCO, 2014).

Por sua vez, os requeijões são queijos processados típicos do Brasil. 
Na Portaria 359 de 1997 estão estabelecidos três grupos de requeijões: 
os requeijões cremosos, os requeijões e os requeijões de manteiga. Já 

processados em geral e queijos processados UHT. Nestes documentos 

seco, ingredientes obrigatórios e opcionais, entre outros parâmetros 
(BRASIL, 1997a e b). 

de produtos dentro da categoria requeijão, quais sejam: (1) requeijão 
cremoso, (2) requeijão culinário e (3) requeijão de corte.

Neste artigo são compiladas informações sobre a história dos 
queijos fundidos no Brasil, é feita uma avaliação sobre inovações neste 
segmento e também apresentam-se resultados de pesquisas sobre 
requeijões com teores reduzidos de gordura e sódio.

História dos queijos processados ou fundidos
As origens dos queijos processados remontam ao fondue de queijo 

suíço, ao queijo cozido alemão (Kochkase), ao Cancoillotte ou Canquillotte 
francês e ao Welsh Rarebit. O Kochkase e o Cancoillotte são feitos com 
leite ácido coagulado ou leite desnatado. O fondue é feito a partir de 
queijo suíço, que é um queijo obtido por coagulação enzimática. Na 
preparação do Kochkase adiciona-se bicarbonato de sódio, para fazer 
o Cancoillotte são usados ovos e no preparo do fondue se emprega vinho 

Os requeijões feitos inicialmente nas fazendas brasileiras 

requeijão cremoso. No início da indústria de laticínios no Brasil fazia-se 
o desnate de leite para produção de manteiga e creme, o que levava 

precisava ser aproveitada. Este leite desnatado passou a ser utilizado 
para a produção de massa que posteriormente era usada para a 
fabricação de requeijão.

Inovações na categoria de queijos processados ao longo dos 

No início da produção industrial de requeijão no Brasil, pequenas 
fábricas semi-artesanais que dispunham de uma desnatadeira 

coagular espontaneamente para obter a massa que era então 
transformada em requeijão. Segundo as peculiaridades da colonização 
brasileira, os requeijões assumiram diversas tecnologias, dando origem 

requeijões brasileiros são caracterizados pelas regiões de implantação. 
O requeijão do nordeste ou do norte ou queijo de manteiga difundiu-

corresponde ao nordeste brasileiro. Tudo indica que esse requeijão 
seja um produto genuinamente brasileiro, em razão de ser resultante 

indígena e brasileira. Ele é um produto ligeiramente salgado, obtido 
pela coagulação espontânea do leite, geralmente desnatado, seguido 
de dessoragem e lavagem da massa. A massa protéica é fundida com 
o creme previamente cozido, resultando em um produto com tonalidade 
marrom escuro. Já nas regiões sul e sudeste do Brasil, predominou o uso 
de creme de leite, originando produtos com diversas denominações tais 
como: requeijão de creme, requeijão comum, requeijão creme suíço e 
requeijão cremoso (VAN DENDER, ZACARCHENCO, 2014).

Quando se consideram estes períodos iniciais e os dias atuais, 

fundidos no Brasil demonstram que a produção de requeijão cresceu 

demanda por refeições prontas, pelo consumo de alimentos fora de 
casa e pelo mercado institucional em geral. Assim, o segmento de 
requeijões culinários foi, está sendo e será palco de inovações em 
formulações e processos para atender a este crescente mercado. Para 

retenção do soro ou fabricação usando concentrados proteicos ganhou 
destaque para os requeijões culinários, mas também para requeijões 
cremosos e queijos fundidos (ou processados) em geral.

Mais recentemente, segundo Perrone e Torres (2014), diversas 
empresas brasileiras iniciaram a produção de requeijão sem a 

que utilizam todos os sólidos presentes nas matérias-primas e 

ingredientes adotados, não gerando nenhuma perda de sólidos. No 

utilização de sólidos de origem láctea desidratados, com destaque 
para as proteínas lácteas na forma de concentrados de proteínas 
de leite e de soro (ALMEIDA et al, 2014). Neste sentido, além de 
ressaltarem o grande potencial de inovação do uso destas novas 
tecnologias com relação ao emprego destes concentrados e 
isolados de proteína de leite e de soro, Perrone e Torres (2014) 
também enfatizaram a necessidade do desenvolvimento de novos 
equipamentos que permitam a otimização do processo e o controle da 

Além disto, é importante destacar as primeiras inovações na 
tecnologia de fabricação de requeijões, que ocorreram em resposta 
à demanda crescente dos consumidores pela produção de alimentos 
com redução do teor de gordura. Tais mudanças tiveram início há 
diversas décadas e atualmente os requeijões light e zero ou sem 
adição de gordura são encontrados em larga escala no mercado. Na 
sequência, seja por demanda dos consumidores ou por determinação 
legal (controle de sódio), foram desenvolvidas outras formulações 
inovadoras, como os requeijões e outros queijos fundidos com adição 

teor reduzido de lactose. 

Redução de gordura
O requeijão cremoso é um tipo de queijo fundido consumido com 

pães, torradas e biscoitos. Seu consumo deve continuar crescendo 
devido à crescente preocupação do consumidor com o teor de gordura 

o requeijão cremoso. O teor médio de gordura do requeijão cremoso 
tradicional é de 20 a 25 g por 100g de produto. A versão com teores 
reduzidos de gordura (light) pode ter de 10 a 15 g de gordura por 
100 g de requeijão. Por sua vez o teor médio de gordura da manteiga 

Para a fabricação do requeijão cremoso com teor reduzido de 
gordura, ou mesmo de outros tipos de queijos fundidos, é necessário o 
uso dos chamados substitutos de gordura já que a remoção de parte 
deste importante ingrediente da formulação altera consideravelmente 

Muitos avanços foram conseguidos na redução do teor de 
gordura em produtos lácteos e os substitutos de gordura facilitam 
este processo. De modo geral, o substituto de gordura ideal deve 
ser um composto de reconhecida segurança para a saúde e que 
apresente todas as propriedades funcionais e organolépticas das 

As propriedades mais importantes das gorduras são: estabilidade 

estão disponíveis diversos produtos que possuem algumas destas 
propriedades e que, combinados nas proporções corretas, permitem 
grande desenvolvimento nessa área. 

em substitutos de gordura à base de proteínas, substitutos de gordura 
à base de carboidratos e substitutos de gordura à base de produtos 

de substitutos de gordura à base de proteínas são concentrados de 
proteínas de soro, proteínas de soro microparticuladas, proteínas 

proteínas globulares do soro imitam a sensação causada na boca pela 

obter produtos light e diet em gordura, com características semelhantes 
aos produtos tradicionais com teor integral de gordura (VAN DENDER, 
SPADOTI, 2006). Os concentrados de proteína de soro são usados na 
fabricação de queijos processados ou fundidos para substituir total ou 
parcialmente a gordura da formulação.

de gordura à base de carboidratos. Já os substitutos de gordura à 
base de produtos similares a gorduras são gorduras sintéticas, mas que 
o organismo não consegue metabolizar. Estas gorduras sintéticas são 

teoricamente, podem substituir gorduras em base 1 para 1 (1 g:1 g). 

DENDER et al, 2015a).

Deve-se ressaltar que nenhuma das estratégias citadas acima 
pode substituir completamente todas as propriedades e funções da 
gordura. Reduzir gordura em queijos e, ao mesmo tempo, manter a 

de laticínios de todo o mundo. No entanto, avanços nas pesquisas 

reduzido de gordura (VAN DENDER et al, 2015a).

desenvolvimento no TECNOLAT (Centro de Pesquisa e Desenvolvimento 
de Laticínios do ITAL) de formulações e de tecnologias de fabricação 
de requeijão cremoso com teor reduzido de gordura e de requeijão 
sem adição de gordura (SILVA; VAN DENDER, 2002; VAN DENDER, 
2014). Os produtos foram obtidos a partir de massa fabricada por 
precipitação ácida a quente de leite desnatado (SILVA; VAN DENDER, 

tecnologia tradicional de fabricação do requeijão cremoso (uso de 

foram realizadas mudanças na formulação com adição de diferentes 
quantidades de substitutos de gordura (concentrado de proteína 

consistência semelhantes às do requeijão cremoso com teor integral de 
gordura utilizado com padrão (VAN DENDER et al, 2015a).

Redução de sódio
No Brasil, do ponto de vista legal, para ajudar a solucionar os 

criado um grupo técnico composto por representantes da Secretaria de 
Atenção à Saúde, da Secretaria de Vigilância em Saúde, da Agência 
Nacional de Vigilância Sanitária (ANVISA) e da Associação Brasileira 

propor ações conjuntas e estabelecer estratégia gradativa de redução 
dos teores não só de sódio, mas de açúcares livres, gorduras saturadas 

ação conjunta, em 2013, foi assinado pelo Ministro de Estado da Saúde, 
pela ABIA, pela ABIQ (Associação Brasileira das Indústrias de Queijos) 

et al, 2015b).
No Brasil, o consumo de queijos cresce anualmente, com destaque 

para os diversos tipos de requeijão. No entanto, a ABIQ defende 

requeijão, o sódio ingerido proveniente deste consumo seria de 55,8 

do mercado), ou seja, 2,3% da Ingestão Diária Recomendada (IDR). 

Organização Mundial de Saúde.
Para a produção de queijos com teor de sódio reduzido os 

fabricantes contam com algumas alternativas. As possibilidades são: 
(a) o uso de menores quantidade de sal (NaCl), (b) uso de substitutos 

(MgCl
2
), (c) combinação destas duas práticas com o emprego dos 

chamados realçadores de sabor.
Caso a escolha do fabricante seja por reduzir o teor de sal 

comum na formulação do queijo fundido ou de outro alimento, há a 
possibilidade de adição conjunta de realçadores de sabor contendo 

por conterem teores consideráveis de nucleotídeos. Noort et al, (2010) 

nucleotídeos, glutamatos e aminoácidos, que segundo De Araujo et 
al (2003) conferem aos produtos em que são adicionados um sabor 
denominado umami e conhecido como quinto sabor, descrito como 
sabor de proteína. O gosto umami é encontrado em vários alimentos 

pelos íons glutamato e também por alguns ribonucleotídeos (inosina e 
guanina) presentes nestes alimentos.
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Em geral, os substitutos de sal são usados quando a quantidade 
de sal a ser reduzida for maior que 33%. O substituto de sal mais 

a percepção sensorial dos indivíduos varie, alguns consumidores 

efeito diurético e ajuda a reduzir a pressão arterial. Contudo, pessoas 

do sabor amargo clássico da cafeína, que é o composto usado para 
selecionar provadores em painéis de análise sensorial. A resposta destes 

peptídeos hidrofóbicos, que classicamente, conferem amargor.
O requeijão é fabricado no Brasil, em sua maior parte, a partir de 

massa obtida por precipitação ácida a quente, sem uso de fermentos 
ou coalho. Contudo, na fabricação de requeijão há necessidade do 
emprego dos chamados sais fundentes para evitar separação de 
gordura e água na massa fundida pelo calor e agitação mecânica. 
Estes sais fundentes são constituídos de misturas de polifosfatos de 
sódio sendo, portanto, outra fonte de sódio, além do próprio NaCl 
(VAN DENDER, 2014).

Os fabricantes já disponibilizam no mercado sais fundentes que 
substituíram em suas fórmulas, total ou parcialmente, o sódio. Contudo, 
as pesquisas relacionadas à ciência e tecnologia para a fabricação 
de queijos fundidos com reduzido teor de sódio são poucas. É preciso 

em suas fórmulas, na fusão e na estabilidade do requeijão durante 
a estocagem.

requeijões foi desenvolvido no TECNOLAT-ITAL pesquisa para 
desenvolver e otimizar tecnologia de fabricação e formulações de 
requeijões com teor reduzido deste mineral.

No trabalho de Alves e colaboradores, de 2011, realizado no 

sem adição de gordura, com sal comum (NaCl) e sal fundente 

adição de gordura, com substituição de 40% do cloreto de sódio 
por cloreto de potássio e sal fundente tradicional apresentou 476,86 

demais requeijões sem adição de gordura e com redução do teor de 
sódio via substituição parcial do NaCl e aplicação de sais fundentes 
comerciais com teor de sódio reduzido apresentaram teores de sódio 

patamar acordado pelo referido Termo (VAN DENDER et al, 2015b).

Conclusões
Os queijos processados ou fundidos em geral, bem como o 

requeijão cremoso em particular, são produtos que apresentam 
grande versatilidade com respeito ao desenvolvimento de formulações 
especiais capazes de atender à demanda crescente por produtos 
lácteos inovadores. Isto se deve especialmente às particularidades 
de seu processo de fabricação, como o tratamento térmico e o uso 
de sais fundentes (polifosfatos), além do sistema de embalagem a 
quente, que resulta em produtos estáveis e seguros do ponto de vista 
microbiológico, físico-químico e sensorial. Estes produtos permitem 
também a inovação em processos tecnológicos e equipamentos, como 
é o caso da tecnologia limpa, cada vez mais empregada na obtenção 
destes produtos lácteos. 
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Qualidade do leite: 
o que é importante?

*Dra. Maria Teresa Destro

Qualidade é um conceito subjetivo, que está relacionado às 
percepções de cada pessoa, além de fatores culturais, necessidades 

visão do consumidor, é aquele que lhe satisfaz com seus atributos 
sensoriais, é nutricionalmente saudável, não causa doenças ou veicula 
bactérias e está livre de adulterações.

As indústrias de leite e derivados, como as demais do setor 
de alimentos, se preocupam com a qualidade de seu produto, 
principalmente numa época em que a credibilidade da marca é muito 
valorizada. E credibilidade é um atributo desejado, mas que precisa 
ser conquistado e mantido.

inocuidade do produto. Para o leite in natura, a qualidade é 

(CTB), e pela ausência de resíduos de antibióticos ou de outros 
resíduos químicos.

O estabelecimento de limites de CCS e de CTB esteve relacionado, 
inicialmente, a ganhos de produtividade e a rentabilidade, tanto para 
o produtor como para a indústria. Leites com contagens elevadas 

mesmos. Sabe-se também que a qualidade microbiológica do leite 

A ampliação da vida útil dos produtos é desejada para que uma 

consumidores que estão cada vez mais distantes. Assim, mesmo sem 
a presença de patógenos, a qualidade do leite e de seus derivados 
pode ser afetada.

E como melhorar a qualidade do leite que chega para 
industrialização? 

satisfatórios é aplicando as boas práticas de produção nas granjas, 
ou mesmo em pequenos produtores individuais. A aplicação de boas 
práticas deve começar com conscientização e educação do produtor 
sobre a importância da higiene para minimizar a ocorrência de 
contaminação. Outro ponto não menos importante é a saúde do 
produtor e dos demais envolvidos com o manejo dos animais, além 
do estado de saúde do plantel.

Sem a aplicação das boas práticas na produção do leite, as 

e a granelização têm pouco impacto na qualidade desse leite. Isso 

equipamentos e da superfície do úbere do animal irão encontrar 

elevada (106-107

para afetar negativamente a qualidade do leite. Essas enzimas, 
por serem termoresistentes, não serão destruídas na pasteurização, 
continuando a atuar mesmo nos produtos derivados desse leite. As 
alterações podem ser detectadas principalmente em produtos com 
vida de prateleira mais longa, como queijos, leite UHT e iogurtes. 

Outro problema é a sobrevivência de número elevado de micro-
organismos após a pasteurização, o que também irá interferir na 
qualidade do produto.

No leite cru pode ser encontrada uma enorme variedade de 
micro-organismos provenientes do próprio animal, do ambiente, 
dos equipamentos de ordenha ou dos humanos que lidam com esses 
animais. Os tipos de micro-organismos que podem vir do animal são 
dependentes do estado de saúde desse animal, da presença de 
fezes no úbere e também da contaminação ambiental.

Dentre os grupos de micro-organismos que podem estar 
presentes no leite cru pode-se citar micrococos, bactérias láticas 
(que não recebem esse nome por estarem presentes no leite!), 
Bacillus spp, Pseudomonas spp e diversos representantes da família 
Enterobacteriaceae. Dentre os membros das enterobacteriaceas há 
vários que são patogênicos a humanos. 

Falhas de higiene durante ordenha e na manipulação posterior 

diversos países, ou mesmo diversas indústrias aqui em nosso País, a 

como critério para o pagamento do produtor, com base na qualidade 
de seu produto. Isso parece funcionar como um incentivo para o 
produtor buscar a melhoria da qualidade de seu produto, mas precisa 
ser acompanhada de todo um trabalho da empresa junto ao produtor.

Segundo a ICMSF em seu livro 8 (Microrganismos em Alimentos, 

de Produto, Blucher,

também pela avaliação da população de microrganismos indicadores 
como Enterobacteriaceae e Staphylococcus aureus.

industrial, sempre preocupada com a tranquilidade do produtor 
e com a saúde do consumidor, oferece a primeira solução 
automatizada para enumeração dos microrganismos indicadores de 

total rastreabilidade de reagentes e operadores.
A pecuária leiteira e as indústrias de laticínios têm um enorme 

potencial para crescimento em nosso País, quer seja para suprir a 

pontos prioritários para o Ministério da Agricultura. Entretanto, uma 
série de esforços é necessária para que isso se concretize.

A melhoria da qualidade do leite e dos seus derivados deve ser 
tratada em ações conjuntas entre produtor, empresas e governo, num 
processo onde todos saiam ganhando e onde nós, os consumidores, 
tenhamos a certeza de receber um produto cada vez melhor.


