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Introducao

Os queijos sdo alimentos com um alto poder
nutricional e uma fonte de diversas vitaminas importantes
para o organismo (LIMA FILHO e POMBO, 2010). Os mais
comuns na alimentacdo dos nordestinos sao o do tipo
coalho e o do tipo manteiga que estao, frequentemente, no
cardapio dos mesmos, como também, na maioria das
regibes do nosso pais (FEITOSA et al., 2003).

De acordo com Furtado e Lourenco Neto, (1994),
devido ao fato de serem alimentos pereciveis, o0s
derivados do leite, como o queijo, devem ser produzidos a
partir de matéria-prima de boa qualidade, ter eficiente
controle de qualidade, transporte, armazenamento e
comercializacdo adequados, para evitar problemas de
salde para os consumidores.

Em alguns casos, na fabricacdo dos queijos, sdo
feitas algumas praticas inadequadas. A mais comum é a
de adulteracéo do produto por adicdo 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
guimico, chamado Lugol (Tintura de lodo a 2%) que é
adicionado a esses alimentos com intuito de verificar essa
fraude.

Esse trabalho teve por objetivo verificar a presenca
ou a auséncia de amido em queijos dos tipos coalho e
manteiga comercializados no municipio de Juazeirinho-PB,
a fim de se detectar possivel fraude por adicdo de amido
nesses produtos.

Resultados e Discusséao

Foram coletadas 10 amostras de queijo, sendo 5
(cinco) do tipo coalho e 5 (cinco) do tipo manteiga. As
amostras foram adquiridas em supermercados e padarias
no dia 07 de novembro de 2015, na cidade de Juazeirinho,
localizada no Cariri da Paraiba, cerca de 227,6 km de
distdncia da capital, Jodo Pessoa, com uma populacdo
estimada de 17.902, e area de unidade territorial em
467,526 km?, segundo IBGE (Instituto Brasileiro de
Geografia e Estatistica). Foram remetidas para o
Laboratério de Biologia do Instituto Federal De Educacao,
Ciéncia e Tecnologia da Paraiba - Campus Campina
Grande, no dia 10 de novembro, para execug¢do das
andlises, a fim de averiguar a presenca ou auséncia de
amido nas amostras.

As amostras foram separadas em vidros de rel6gio
e placas de petri. Com o auxilio de espatulas foram
retiradas duas subamostras locais (prova e contraprova).
Acima de cada subamostra local foram adicionadas
algumas gotas de solucéo de Lugol (Tintura de lodo a 2%),
o qual é empregado como indicador de presenca ou
auséncia de amido em matérias. A solu¢do ao entrar em
contato com o queijo deixa-o com coloragdo escura, caso
haja a presenca de amido no produto.

Ap6s as andlises, pode-se perceber que as
amostras de queijo tipo coalho nao apresentaram

nenhuma alteracdo em relagdo a utilidade de amido, isso
mostra que a pratica de fraude na composicdo do mesmo
por meio da adi¢do do produto é minima.

Entretanto, das 5 (cinco) amostras de queijo do
tipo manteiga examinadas, constatou-se que todas
exibiram grande quantidade de amido, mostrando que a
pratica da fraude nesse tipo de queijo é de grande
incidéncia nos locais coletados.

Conclusdes

Conforme os resultados alcancados, € possivel
afirmar que a pratica de adulteragcdo de queijos tipo
manteiga € comum no municipio de Juazeirinho-PB.

Esse tipo de fraude além de causar danos a salde
€ também uma forma de ludibriar os consumidores, pois o
mesmo compra um alimento que n&do coincide com o
esperado.

Espera-se que esse trabalho possa colaborar para
alertar aos consumidores que existem tais adulteracdes e
informa-los que tal pratica pode trazer maleficios. Também
informar aos 6rgdos competentes para que haja maior
fiscalizacdo na fabricagcdo e comercializacdo desses
produtos, para que os consumidores ndo venham a ser
prejudicados por essas praticas ilicitas.
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