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RESUMO:

Objetivou-se avaliar a adequacgdo de queijos Prato ao regulamento técnico para
fixacdo de identidade e qualidade. Foram avaliadas nove marcas de queijo Prato
mini lanche, produzidos na Regido do Sul de Minas Gerais, com registro no Servico
de Inspecdo Federal (SIF), as quais foram submetidas analises de umidade e
gordura. O Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Queijo Prato
estabelece a identidade e os requisitos minimos de qualidade de queijo Prato
destinado ao comércio nacional e internacional. Neste regulamento esta instituida a
descricdo de queijo prato, classificagdo, designagdao de venda, composicao,
requisitos sensoriais, requisitos fisico-quimicos, caracteristicas distintas do processo
de elaboracao, aditivos e coadjuvantes de tecnologia/elaboracdo e higiene. Em
relacdo a denominacdo de venda; caracteristicas sensoriais; forma e peso
(paralelepipedo de secdo transversal retangular) e acondicionamento (embalagem
plastica, com ou sem vacuo), todas as nove marcas de queijo prato analisadas estdo
de acordo com o regulamento. Os ingredientes declarados nos rétulos dos queijos
estdao em conformidade com a legislagao, pois foram declarados ingredientes
obrigatdrios na producdo de queijo Prato e coadjuvante de tecnologia/elaboracado
com utilizagdo autorizada. O queijo Prato é classificado como queijo gordo e de
média umidade, devendo apresentar 45 a 59,9 g/100g de gordura no extrato seco e
umidade entre 36,0 e 45,9 g/100g, entretanto alguns queijos das nove marcas
analisadas ndo apresentaram a referente classificacao. Desta forma, os queijos Prato
de algumas marcas ndo se enquadram nos requerimentos exigidos pela legislagao
brasileira em relagcdo aos requisitos fisico-quimicos do queijo Prato correspondentes
aos valores de gordura no extrato seco e de umidade.
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