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RESUMO

O queijo de manteiga ¢ um dos produtos mais tradicionais da regido Nordeste do Brasil, onde
também ¢ mais produzido e comercializado até hoje. Porém, assim como a maioria dos demais
produtos lacteos, esse queijo ¢ um dos produtos mais susceptiveis a fraudes por adulteracgao,
sendo o acréscimo de amido durante a produgdo a fraude por adulteragdo mais comum pois
aumenta o lucro de quem produz sem que se mude bruscamente as caracteristicas
organolépticas como cor, cheiro, sabor e textura do produto. Logo, este trabalho teve como
objetivo analisar qualitativamente a presenca de amido em 20 amostras de queijo de manteiga
comercializados em quatro bairros de Maceid/ AL, observando-se a reagao de lugol (tintura de
iodo a 2%). Inicialmente os bairros foram escolhidos de acordo com seu Indice de
Desenvolvimento Humano (IDH) pois acreditava-se que esse fator poderia interferir nos
resultados, porém também foi constatado que o fator determinante provavelmente ¢ a
experiéncia do comerciante e seu interesse em manter uma boa relagdo com o cliente entregando
um produto de qualidade pois os queijos que obtiveram resposta negativa foram provenientes
de locais com mais tempo de existéncia em relagdo aos demais, visto que essa adulteracao nao
prové cor e cheiro diferente do produto saudavel, apresentando sabor e textura mais gordurosa.
Foi constatado também que 80% das amostras analisadas obtiveram respostas positivas, logo,
contétm amido em sua composicao. Portanto, faz-se necessario haver mais fiscalizacdo e
medidas preventivas no combate a esse tipo de fraude por parte dos 6rgdos competentes em
Maceio/ Al.
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1. INTRODUCAO

A produgdo de alimentos derivados de produtos lacteos € a pratica mais antiga que se
conhece, ¢ entre esses produtos, destaca-se o queijo pela sua imensa variedade (sdo mais de mil
tipos de queijo existentes), versatilidade e teor nutricional. Embora tenha sofrido influéncia de
outras culturas, o queijo de manteiga ¢ originario da regido Nordeste (LEITE, 2018) onde ¢
mais produzido e consumido até hoje. E um queijo classificado como “semi gordo” a “gordo”
segundo percentual de gordura (25% a 55%) e “média” a “alta” umidade em relagdo a umidade
presente, e pode ser definido como “produto obtido mediante coagulacao do leite com emprego
de acidos organicos de grau alimenticio, cuja massa ¢ submetida a dessoragem, lavagem e
fusdo, com acréscimo exclusivamente de manteiga de garrafa ou manteiga da terra ou manteiga
do sertdo” (BRASIL, 2001).

A comercializagcdo do queijo de manteiga tem um importante impacto econdmico nas
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familias que o produzem, sendo quase sempre a unica fonte de renda do pequeno produtor, o
conhecimento sobre a cadeia de fabricacgdo ¢ passado de maneira empirica, sendo de geracdo a
geracio (NOBREGA, et. al 2019), o que dificulta a padronizagdo, aumenta o risco de
contaminagdo bioldgica, altera o teor nutricional do produto. E com muita frequéncia essa
producdo ¢ realizada de maneira clandestina, sem as devidas autorizagdes da Vigilancia
Sanitaria, o que consequentemente inviabiliza a sua fiscalizagao.

Desde 2000, a regulamentacdao de produtos artesanais vem sofrendo grandes avancos,
porém ainda ndo hd uma padroniza¢do quanto a Boa Praticas de Fabricagdo para o queijo de
manteiga, e por causa disso existe uma vasta variacdo de caracteristicas organolépticas a
depender da regiao em que ele esta sendo produzido.

Segundo Mesquita (2010), a fabricagdo artesanal do queijo de manteiga consiste no
desnate mecanico no leite cru integral, ndo havendo a necessidade de pasteurizagdo, ja que
nessa etapa o leite cru passa por uma temperatura superior a temperatura da pasteurizagao,
retirada do creme do leite cru desnatado (o mesmo creme que serd utilizado para a fabricacao
da manteiga de garrafa), adicdo de soro acido ou dgua “morna” para em seguida haver a
formagdo de coalhada em seis ou doze horas de fermentagdo, em seguida hd a quebra da
coalhada e dessoragem em seis ou doze horas para que hajam a primeira e segunda lavagem
com objetivo da retirada do soro e entdo o cozimento da massa que dura de quinze a vinte e
cinco minutos, ¢ quando chega ao “ponto da massa” acontece a fusdo que ocorre em dez a vinte
minutos e o ponto final do queijo que ocorre de cinco a quinze minutos.

Porém, durante todo esse processo de fabrica¢ao objetivando o aumento do lucro sobre
o produto, muitos produtores de queijo de manteiga recorrem a atividades fraudulentas que
descaracterizam o produto visando aumentar o volume, ou densidade do queijo (aumentando
consequentemente o seu peso em detrimento a uma oferta de volume menor).

Segundo Oliveira (2021), tudo o que for relacionado a adigdo, adulteracdo ou
falsificacao de alimentos, ingredientes ou embalagens alimenticias e ou declaragdes falsas ou
enganosas caracteriza fraude alimentar, e ¢ crime. A atividade fraudulenta em alimentos tem
como penalidade quatro a oito anos de reclusdo, e multa (Brasil, 1998) e ¢ de responsabilidade
do fornecedor prover a substituicdo imediatamente apos a constatacdo de fraude ou o
ressarcimento do valor ao consumidor, pois caracteriza-se como produto improprio para o
consumo (BRASIL, 1990).

Segundo Leite (2018), mesmo que o perfil dos consumidores de queijos artesanais venha
sofrendo mudancas (assim como o perfil de consumidores de todos os produtos do ramo
alimenticio), sendo cada vez maior a procura pela qualidade dos produtos e melhoria do sabor,
a maioria das fraudes apresentadas nao sdo facilmente detectdveis, na maioria das vezes sendo
necessario uma analise em laboratorio com reagente e equipamentos especificos, o que dificulta
a selecdo de produtos por parte desses consumidores. As fraudes mais comuns no queijo de
manteiga sao a adi¢ao de 6leo de soja ao invés da manteiga de garrafa (LEITE, 2018), e a adi¢ao
de amido e para detectar a adi¢do de amido em um alimento, ¢ possivel utilizar o lugol
(coloragdo de iodo a 2%) pois ird proporcionar a quebra das moléculas de amido e com isso a
colorago preta- violeta na amostra que esta sendo analisada (NOBREGA, et. al 2019).

Portanto, esse estudo tem como objetivo realizar uma andlise qualitativa de vinte
amostras de queijo de manteiga comercializados em Maceio/AL.

2. MATERIAL E METODOS

Foram selecionadas 20 amostras de queijo de manteiga comercializados em Maceid/
AL provenientes de quatro bairros diferentes (Village Campestre 2, Centro, Pajucara e
Jacintinho). A coleta e analise ocorreu de 29/08/2022 a 07/11/2022 e as amostras foram levadas
ao laboratorio da Institui¢ado Cesmac para que fossem testadas.
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A analise se deu seguindo o seguinte procedimento:

Pesagem de 5g da amostra em vidro relogio;

2. Pigmentacdo com duas gotas do reagente lugol (tintura de iodo a 2%);
3. Observagdo da reacdo proporcionada pelo reagente: se a coloracdo for preta ou violeta-
azulada a resposta ¢ positiva pois houve quebra das moléculas de amido, porém se mantiver a

cor do reagente significa que ndo houve reagao de quebra logo o resultado ¢ negativo.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

V.4, N°2, 2023

Através do método empregado, observou-se a obtencdo dos seguintes resultados,
mostrados na tabela 1 e na figura 1.

Tabela 1: Resultados das andlises de presenca de amido nos queijos de manteiga
comercializados em Macei6/AL, nos bairros de Village Campestre 2, Centro, Jacintinho e
Pajucara, das 20 amostras coletadas.

Amostra Bairro Resultado Pata da analise
Amostra 1 |Village Campestre 2 [Positivo 29/08/2022,
IAmostra 2 |Village Campestre 2 [Positivo 29/08/2022,
[Amostra 3 |Centro Positivo 12/09/2022,
[Amostra 4 |Centro Positivo 12/09/2022
lAmostra 5 |Centro Positivo 12/09/2022
lAmostra 6 |Centro Positivo 12/09/2022
IAmostra 7 |Village Campestre 2 [Positivo 22/09/2022]
Amostra 8 [Village Campestre 2 [Positivo 22/09/2022,
Amostra 9 |Centro Positivo 22/09/2022,
I Amostra 10 [Jacintinho Negativo 24/10/2022,
Amostra 11 {Jacintinho Positivo 24/10/2022,
Amostra 12 {Jacintinho Positivo 24/10/2022,
Amostra 13 {Jacintinho Positivo 24/10/2022,
lAmostra 14 |Jacintinho INegativo 24/10/2022
Amostra 15 |Pajugara INegativo 24/10/2022
Amostra 16 |Pajugara Positivo 24/10/2022
IAmostra 17 |Pajugara Positivo 24/10/2022]
IAmostra 18 |Pajugara Positivo 24/10/2022]
I Amostra 19 |Village Campestre 2 [Positivo 24/10/2022]
I Amostra 20 [Pajucara Negativo 07/11/2022
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Fonte: Dados da pesquisa.

15 . B ﬁr ﬂ
Figura 1: Registro fotografico da andlise realizada nas amostras 3,4 5, 6, 7, 8, 9, 10, 11, 12,
13, 14, 15, 16, 17, 18, 19 e 20 onde vé-se que nas amostras 10, 14, 15 e 20 ndo ha reacdo de
quebra das moléculas de amido pelo reagente, sendo inexistente a coloragdo preta ou violeta-
azulado.
Fonte: Dados da pesquisa.

Das 20 amostras analisadas constatou-se que 16 amostras, ou seja: 80%, obteve
resultado positivo para a presenga de amido. Infelizmente ndo foram encontrados artigos que
reflitam a realidade dos padrdes de seguranga alimentar dos queijos de manteiga
comercializados em Alagoas, porém esse percentual esta muito acima da média para as analises
do mesmo tipo presentes na literatura que ¢ de 30% (de 10 amostras analisadas), segundo
Nobrega et.al (2019) em Paraiba e 20% (de 30 amostras analisadas) em Rio Grande do Norte,
segundo Linhares (2020).

Embora a presenga de amido em queijos de manteiga ndo apresente um risco a saude do
consumidor por ndo apresentar patdgeno ou substincias que podem causar danos a saude, o
dado obtido evidencia fraude por adulteragdo pois esta sendo adquirido um alimento que nao
condiz com as suas especificacdes (LINHARES, 2020), o que mostra uma falha nos 6rgaos de
fiscalizacdo de Maceio/AL em relag@o aos alimentos lacticos comercializados.

Nao foi constatado alteragdo das caracteristicas organolépticas: ou seja, aquelas que
podem ser percebidas pelos sentidos, para cor e cheiro, porém notou-se que as amostras que
obtiveram resultados positivo possuem uma textura menos macia e homogénea ficando
aparente em algumas amostras pequenos depositos de gordura e consequentemente um sabor
mais gorduroso, o que causa uma sensagao sebosa no palato duro logo apds o seu consumo.
Inicialmente os bairros foram selecionados de acordo com seus indicadores de Indice de
Desenvolvimento Humano para atestar uma possivel relacdo entre poder de aquisi¢do do
produto a ser comercializado ¢ qualidade a ser oferecida para o cliente final, e os laticinios,
mercados e supermercados escolhidos para aquisi¢do das amostras dentro desses bairros foram
selecionados a partir da distancia entre eles para que ndo houvesse a possibilidade de haver a
aquisi¢ao da amostra por empresas que adquiram seus produtos do mesmo fornecedor. Porém,
constatou-se que o Unico diferencial (e por isso € o que pode ser adotado como fator
determinante) ¢ que os comércios que possuem mais anos no mercado ¢ que obtiveram resposta
negativa para amido. Logo, pode-se afirmar que o vendedor de queijo de manteiga mais antigo
conhece melhor o produto que esta vendendo, ja tem fornecedores mais confidveis que estao
no mercado ha tanto tempo ou mais tempo do que ele e 0 mesmo se preocupa em ofertar ao
cliente final um produto com qualidade, visando a boa relagdo entre cliente e comercidrio.
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4, CONCLUSAO

Apobs a analise realizada por esse estudo, conclui-se que a maioria dos queijos
comercializados em Maceid/AL, apresentam fraudes por adulteragdo proveniente da adi¢ao de
amido em sua fabricagdo e com isso, faz-se necessario agdes mais incisivas e ativas para que
sejam eficazes e eficientes por parte da Vigilancia Sanitaria em Maceio/ AL.

Conclui-se também que a alta incidéncia desse tipo de fraude ¢ decorrente da escassez
de comerciantes de queijo de manteiga que realmente conhegam o produto que comercializam,
o que pode ser ocasionado pela inexperiéncia ou pela auséncia de interesse em ofertar ao cliente
final um produto que tenha sua qualidade garantida e comprovada.
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