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ANALISE DA PRESENCA OU NAO DE AMIDO EM DOIS TIPOS
DE QUEIJOS COMERCIALIZADOS EM QUATRO MUNICIPIOS
PARAIBANQOS

José Adeildo de Lima Filho?

RESUMO

No Nordeste brasileiro, duas variedades de queijos, coalho e manteiga, sdo alimentos bastante
consumidos pela popula¢do. Consumir produtos, de qualquer natureza, de boa qualidade, além
de ser uma pratica saudavel para o consumidor, representa um importante comportamento para
garantir a salde da populacdo. Levando em consideracdo que é uma pratica bastante comum a
introducdo de amido para aumentar o rendimento na produgéo de queijos, 0 que constitui uma
fraude alimentar, que pode trazer danos a salde da populacdo, tendo em vista que o produto
adquirido ndo representa, em sua esséncia, aquele que foi comprado, esse trabalho propde
investigar a ocorréncia ou ndo de fraude na producdo, por adicdo de amido, de queijos coalho e
manteiga. Serdo obtidas amostras de 2 (dois) tipos de queijos, coalho e de manteiga, sendo, pelo
menos 5 (cinco) do tipo coalho, e, pelo menos 5 (cinco) de queijo de manteiga. Essas amostras
serdo obtidas no comércio local (mercadinhos, feiras livres, etc.) de quatro municipios
paraibanos: Montadas, Puxinand, Pocinhos e Areial, em dias diferentes. Espera-se que 0sS
resultados desse trabalho sirva para avaliar a qualidade desses alimentos nas cidades em que
ocorrerdo a coleta das amostras, visando contribuir com o comerciante, que muitas vezes, nao é
o fabricante dos queijos, bem como com a populagdo que compra esses produtos.
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INTRODUCAO

O consumo de queijos de varios tipos no Brasil demonstra que esse derivado

lacteo representa um importante alimento para a nossa populagéo.

O queijo é uma excelente fonte de proteinas e de calcio que ajudam na formagao
de 0ssos e dentes, assim como em mecanismos bioquimicos nos organismos animais,

em destaque para nos seres humanos.

No Nordeste brasileiro, duas variedades de queijos, coalho e manteiga, sdo

alimentos bastante consumidos pela populacao.
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Consumir produtos, de qualquer natureza, de boa qualidade, além de ser uma
pratica saudavel para o consumidor, representa um importante comportamento para

garantir a saude da populag&o.

Levando em consideragdo que é uma préatica bastante comum a introducdo de
amido para aumentar o rendimento na producdo de queijos, o que constitui uma fraude
alimentar, que pode trazer danos a saude da populacdo, tendo em vista que o produto
adquirido ndo representa, em sua esséncia, aquele que foi comprado, esse trabalho
propdes investigar a ocorréncia ou ndo de fraude na producéo, por adi¢cdo de amido, de

queijos coalho e manteiga.

METODOLOGIA

Serdo obtidas amostras de 2 (dois) tipos de queijos, coalho e de manteiga, sendo,
pelo menos 5 (cinco) do tipo coalho, e, pelo menos 5 (cinco) de queijo de manteiga.
Essas amostras serdo obtidas no comércio local (mercadinhos, feiras livres, etc.) de
quatro municipios paraibanos: Montadas, Puxinand, Pocinhos e Areial, em dias
diferentes.

As amostras serdo etiquetadas para identificar o local da coleta e acondicionadas
em geladeira até o dia da analise.

Todo processo de analise ocorrera, por conta das restrices da pandemia da
COVID-19, na residéncia da aluna bolsista, que estara sendo orientada e instruida para o
procedimento pelo orientador do projeto de pesquisa, a fim de se realizar a analise para
verificar a presenca ou auséncia do amido.

No momento da analise, as amostras serdo distribuidas em copinhos descartaveis
de 50mL (de "cafezinho™). Com o auxilio de espatulas retirar-se-do, em diferentes
regibes da amostra, duas sub-amostras (prova e contraprova). Sobre cada sub-amostra
serdo adicionadas 3 gotas de solucéo de Lugol (Tintura de lodo a 2%), o qual é utilizado
como indicador da presenga de amido em substéncias.

Os dados obtidos serdo comparados entre as amostras de queijos entre si, e entre

0S municipios paraibanos em que houve as referidas coletas para a investigacéo.
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REFERENCIAL TEORICO

Ndo ha evidéncias sobre a origem do queijo. Contudo, atualmente esse
alimento é produzido por varios paises (HISTORIA DO QUEIJO, 2014). O queijo é um
produto alimenticio que, pelo seu alto valor nutritivo, ocupa lugar de destaque na
culinéria brasileira, sendo ainda muito comum na dieta populacional, abrangendo, na
totalidade todas as classes sociais (HOFFMANN et al, 2005).

De acordo com Furtado e Lourengo Neto, (1994), devido ao fato de serem
alimento pereciveis, os derivados do leite necessitam na producéo ter eficiente controle
de qualidade, transporte, armazenamento e comercializacdo adequados, para evitar
problemas de saude para 0S consumidores.

Em alguns casos, na fabricacdo dos queijos, sdo feitas algumas préticas
inadequadas. A mais comum é a de adulteracao do produto por adi¢do de amido na sua
composicdo com intencdo de ludibriar os consumidores (NASSU et al., 2003). Segundo
Cassimiro et al., (2015), essa pratica pode ser detectada através de um indicador
quimico, chamado Lugol (Tintura de lodo a 2%), que é adicionado a esses alimentos
com intuito de verificar essa fraude.

Esse projeto de pesquisa tem por finalidade verificar a presenca ou a auséncia de
amido em dois (2) tipos de queijos em uma anélise realizada na residéncia da futura
bolsista, tendo em vista as restricbes por conta da pandemia da COVID-19, a fim de se
detectar possivel fraude nesses produtos, a qual pode acarretar problemas na satde dos

consumidores.

RESULTADOS ESPERADOS

Espera-se que os resultados desse trabalho sirva para avaliar a qualidade desses
alimentos nas cidades em que ocorrerdo a coleta das amostras, visando contribuir com o
comerciante, que muitas vezes, ndo ‘s o fabricante dos queijos, bem como com a

populacdo que compra esses produtos.
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