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RESUMO

O queijo ¢ um alimento amplamente consumido devido ao seu valor nutricional e
importancia econdmica, porém irregularidades fisico-quimicas podem comprometer sua
qualidade e seguranga alimentar. O presente estudo teve como objetivo avaliar a qualidade
de queijos comercializados em Jodo Pessoa — PB, por meio da determinagdo do teor de
umidade e da realizacao do teste do iodo para identificacao de possivel presenga de amido.
Trata-se de um estudo experimental de carater qualiquantitativo, realizado no Laboratorio
Multidisciplinar VIII da Faculdade de Enfermagem Nova Esperanga (FACENE). Foram
analisadas 12 amostras de queijos dos tipos manteiga, mussarela e coalho, coletadas em
supermercados, feiras livres e estabelecimentos comerciais da cidade. A determinagdo da
umidade foi realizada pelo método de secagem em estufa, enquanto o teste do iodo utilizou
solucdo de Lugol para identificagdo de amido. Os resultados demonstraram variagdo no
teor de umidade entre 10,85% e 36,60%, sendo a maioria das amostras classificada como
queijo de baixa umidade, conforme a Portaria MAPA n° 146/1996. Apenas uma amostra
apresentou classificacdo de média umidade. No teste do iodo, seis amostras apresentaram
resultado reagente, indicando possivel presenca de amido, o que pode sugerir adulteragao
relacionada ao aumento de rendimento ou modificacdo das caracteristicas tecnoldgicas do
produto. Os achados evidenciaram heterogeneidade entre as amostras analisadas, indicando
diferengas nos processos de fabricacdo, armazenamento e controle de qualidade.
Conclui-se que o monitoramento fisico-quimico ¢ fundamental para garantir a seguranca
alimentar e a conformidade dos produtos lacteos comercializados, destacando-se a
importancia da fiscaliza¢do sanitdria e da atuagdo do profissional farmacé€utico no controle
de qualidade dos alimentos.

Palavras-chave: Queijo, Qualidade quimica, Seguranca alimentar, Legislacdo sanitéria.
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ABSTRACT

Cheese is a widely consumed food due to its nutritional value and economic importance;
however, physicochemical irregularities may compromise its quality and food safety. The
present study aimed to evaluate the quality of cheeses marketed in Jodo Pessoa through the
determination of moisture content and the iodine test to identify the possible presence of
starch. This is an experimental qualitative and quantitative study conducted at the
Multidisciplinary Laboratory VIII of Faculdade de Enfermagem Nova Esperanca
(FACENE). Twelve cheese samples of the butter, mozzarella, and curd cheese types were
analyzed, collected from supermarkets, open-air markets, and commercial establishments
in the city. Moisture determination was performed using the oven-drying method, while the
iodine test used Lugol’s solution to identify starch. The results showed variation in
moisture content ranging from 10.85% to 36.60%, with most samples classified as
low-moisture cheese according to MAPA Ordinance No. 146/1996. Only one sample was
classified as medium-moisture cheese. In the iodine test, six samples showed a positive
reaction, indicating the possible presence of starch, which may suggest adulteration related
to yield increase or modification of the product’s technological characteristics. The
findings revealed heterogeneity among the analyzed samples, indicating differences in
manufacturing processes, storage conditions, and quality control. It is concluded that
physicochemical monitoring is essential to ensure food safety and compliance of marketed
dairy products, highlighting the importance of sanitary inspection and the role of the
pharmacist in food quality control.

Keywords: Cheese, Chemical quality, Food safety, Sanitary legislation.



INTRODUCAO

O queijo ¢ um dos produtos lacteos mais antigos e apreciados no mundo, tendo
grande relevancia nutricional, econdomica e cultural. No Brasil tem apresentado um
crescimento expressivo nos ultimos anos, impulsionado por fatores culturais, economicos e
nutricionais. Esse aumento reflete ndo apenas a valorizagdo de produtos regionais e
artesanais, mas também a crescente demanda por alimentos com alto valor agregado e
caracteristicas sensoriais marcantes. Entre os diversos tipos de queijo produzidos e
comercializados no pais, destaca-se a ampla variedade oferecida tanto por grandes
industrias quanto por pequenos produtores artesanais, especialmente nas regioes Norte e
Nordeste, onde os queijos locais possuem forte apelo cultural e comercial .

A composi¢do quimica dos queijos esta diretamente relacionada as matérias-primas
utilizadas, as praticas de fabricacdo, a adicdo de ingredientes e as condigdes de
armazenamento. Irregularidades nesses parametros podem indicar adulteragdes, ma
qualidade do leite, falhas na higiene durante a producdo ou até mesmo praticas
fraudulentas, como a adi¢do de substincias proibidas para aumentar o rendimento 2.

O queijo ¢ um alimento com grande teor nutritivo, fonte importante de proteinas de
alto valor biologico como célcio, fosforo e vitaminas essenciais como A, B2 ¢ B12. Esses
nutrientes ajudam a saude 6ssea, muscular e neurologica, além de oferecerem suporte ao
sistema imunologico. Apesar dos seus beneficios, o consumo deve ser moderado,
principalmente nos tipos mais gordurosos e salgados, devido a presenca de gordura
saturada e sodio, que podem afetar negativamente a saude cardiovascular quando ingeridos
em excesso. Ainda assim, o efeito do queijo na salde depende ndo apenas dos seus
nutrientes isolados, mas também da sua matriz alimentar, que influencia na digestdo e
absorc¢ao dos componentes .

No contexto da cidade de Jodao Pessoa - PB, observa-se uma ampla comercializagao
de queijos nos mais variados pontos de venda, que vdo de supermercados e lojas
especializadas até feiras livres e mercados publicos. Essa diversidade de meios de
comercializacdo demonstra a variedade da producdo, que inclui produtos industrializados,
artesanais e, por vezes, informais. Em muitos casos, a auséncia de controle rigoroso de
qualidade pode resultar na disponibilizagdo de produtos fora dos padrdes legais, o que
levanta preocupagdes em relagdo a seguranga alimentar da populagio *.

Diante da escassez de estudos voltados para a avaliagdo da composi¢ao quimica dos



queijos comercializados em Jodo Pessoa, torna-se evidente a necessidade de investigacdes
que fornecam dados técnicos e confiaveis sobre a qualidade desses produtos. A integragao
entre orgaos fiscalizadores, produtores e consumidores também ¢ essencial para garantir a
rastreabilidade dos produtos e aumentar a confianga do publico na seguranca alimentar do
consumidor e também campanhas educativas voltadas para os riscos do consumo de
queijos de origem duvidosa o que pode contribuir para a melhoria geral do setor,
promovendo a valorizagao dos produtos que atendem as normas sanitarias e estimulando o
desenvolvimento sustentavel da produgéo regional °.

Com isso, o presente estudo teve como objetivo avaliar a qualidade de queijos
comercializados em Jodo Pessoa - Paraiba, por meio de andlises quimicas. Para isso,
buscou-se determinar o teor de umidade das amostras analisadas, realizar o teste de iodo
para observagao de possiveis adulteragdes e comparar os resultados obtidos com os valores

de referéncia estabelecidos pela legislacdo vigente e pela literatura cientifica.

MATERIAL E METODOS

O presente estudo foi realizado no Laboratorio Multidisciplinar VIII da Faculdade
de Enfermagem Nova Esperanca — FACENE, localizada no municipio de Jodo Pessoa,
Paraiba. Trata-se de um estudo experimental de carater qualiquantitativo, desenvolvido em
ambiente laboratorial controlado, com o objetivo de avaliar pardmetros fisico-quimicos de
diferentes amostras de queijos comercializados na cidade. A abordagem quantitativa
permitiu a obtencdo de dados objetivos e mensuraveis relacionados a composi¢ao quimica
das amostras, enquanto a abordagem qualitativa possibilitou a observagdo de
caracteristicas visuais e a identificagdo da presenca ou auséncia de substincias que
poderiam interferir na qualidade do produto.

As amostras de queijo foram coletadas em diferentes pontos de comercializagdo da
cidade de Jodo Pessoa -PB, incluindo supermercados, feiras livres e estabelecimentos
comerciais, seguindo as recomendagdes descritas pelo Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008).
Os queijos analisados foram: manteiga, coalho e mussarela, sendo 4 marcas diferentes de
cada tipo. As amostras foram obtidas em quantidade suficiente para realizagcdo das analises
laboratoriais, sendo devidamente acondicionadas, identificadas e rotuladas com
informagdes referentes ao lote, data de validade e local de compra. Por se tratarem de

produtos pereciveis, os queijos permaneceram armazenados sob refrigeracdo até o



momento das andlises, a fim de preservar suas caracteristicas fisico-quimicas e evitar
alteragdes que pudessem comprometer os resultados obtidos. Durante a recepcao das
amostras, também foram observadas e registradas condigdes relacionadas a embalagem,
temperatura e estado de conservacao.

As andlises fisico-quimicas foram realizadas conforme metodologias descritas pelo
Instituto Adolfo Lutz (2008) e pela Association of Official Analytical Chemists — AOAC
(2016), reconhecidas pela confiabilidade e padronizacdo empregadas no controle de
qualidade de alimentos. Para determinagcdo da umidade, foram utilizados estufa, balanga
analitica, dessecador contendo silica gel, capsulas de porcelana ou metal, além de pingas e
espatulas metalicas. Inicialmente, pesou-se entre 2 ¢ 10 g de cada amostra em cépsulas
previamente taradas. Em seguida, as amostras foram submetidas ao aquecimento em estufa
durante trés horas. Apos o aquecimento, as capsulas foram resfriadas em dessecador até
atingirem temperatura ambiente e novamente pesadas. O procedimento foi repetido até a
obtencdo de peso constante. O calculo da umidade foi realizado utilizando a formula: U =
(P1 — Pf/ Pf) x 100, em que U corresponde a umidade, Pi ao peso inicial da amostra e Pf ao
peso final apos secagem.

O teste do iodo foi realizado para identificacdo da possivel presenca de amido nas
amostras de queijo. Foram utilizados béqueres, pipetas graduadas, placa aquecedora,
processador de alimentos, proveta, tubo de ensaio e balanga analitica. A solugdo de Lugol
foi preparada mediante dissolucdo de 1,25 g de iodo e 2,5 g de iodeto de potassio em adgua
destilada, completando-se o volume para 25 mL. As amostras foram trituradas até obteng¢ao
de massa homogénea e submetidas ao aquecimento em agua por cinco minutos. Apos
filtracdo e resfriamento, adicionaram-se de duas a trés gotas da solucao de Lugol ao
filtrado, observando-se imediatamente a presen¢a ou auséncia de coloragdo azul, indicativa

da presenga de amido.

RESULTADOS

Os resultados das andlises fisico-quimicas realizadas nas amostras de queijos

comercializados em Jodo Pessoa — PB estdo apresentados na Tabela 1.



Tabela 1 - Teste de umidade

Amostras Variedade Pi Pf %

A 5,0238 3,8316 35,85%
B 5,2053 3,8444 35,39%
C 5,0304 4,5378 10,85%
D 5,1087 3,4431 36,6%
E 5,0727 4,2983 18,01%
F 5,078 3,9179 22.84%
G 5,0247 4,0193 20%

H 5,0422 4,1729 17,24%
1 5,1003 4,5263 11,25%
J 5,1344 4,4052 14,2%
K 5,0065 4,1673 16,76%
L 5,0637 4,3126 14.83%

Fonte: Dados da pesquisa (2026).

Os percentuais de umidade variaram entre 10,85% e 36,60%, demonstrando
diferencas significativas entre as amostras analisadas. As amostras D, A e B apresentaram
os maiores teores de umidade, com valores de 36,60%, 35,85% e 35,39%, respectivamente.
Por outro lado, as amostras C e I apresentaram os menores valores, correspondendo a
10,85% e 11,25%. Os resultados obtidos demonstraram variagdes nos teores de umidade
das amostras analisadas, sendo necessaria a verificacdo da conformidade com os padroes
estabelecidos pela legislagdo brasileira. Segundo o Regulamento Técnico de Identidade e
Qualidade de Queijos, aprovado pela Portaria MAPA n° 146, de 07 de margo de 1996, os
queijos sdo classificados quanto ao teor de umidade em: baixa umidade (até 35,9%), média
umidade (36,0% a 45,9%), alta umidade (46,0% a 54,9%) e muito alta umidade (acima de
55,0%).

Dessa forma, as amostras A (35,85%), B (35,39%), C (10,85%), E (18,01%), F
(22,84%), G (20%), H (17,24%), 1 (11,25%), J (14,2%), K (16,76%) e L (14,83%)
enquadram-se na classificacdo de queijos de baixa umidade, estando dentro dos limites
permitidos para essa categoria. A amostra D apresentou teor de umidade de 36,60%, sendo
classificada como queijo de média umidade, também em conformidade com os parametros
estabelecidos pela legislagdo vigente.

Assim, nenhuma das amostras analisadas apresentou teor de umidade fora dos
padrdes previstos pela Portaria MAPA n° 146/1996, observando-se apenas diferencas na
classificagdo dos queijos quanto ao teor de umidade.

Na tabela 2 verifica-se os resultados obtidos no teste de iodo.



Tabela 2 - Teste do iodo

Amostras Variedade REAGENTE NAO REAGENTE
Manteiga X
Manteiga X
Manteiga X
Manteiga X
Coalho
Coalho
Coalho
Coalho
Mussarela
Mussarela
Mussarela
Mussarela

FAR=E=IZOmMETS AW
A A

A A A

Fonte: dados da pesquisa (2026).

Os resultados do teste de iodo demonstraram que as amostras A, B, E, F, Ge H
apresentaram reacao positiva ao reagente de Lugol, indicando possivel presenga de amido.
Ja as amostras C, D, I, J, K e L nao apresentaram alteracdo de coloragdo, sendo
classificadas como ndo reagentes.

A presenca de amostras reagentes no teste do iodo sugere possivel adigdo de amido
durante o processamento dos queijos, pratica que pode estar relacionada ao aumento do
rendimento do produto ou a alteragdo de caracteristicas fisico-quimicas. Esse resultado
demonstra a necessidade de maior fiscalizagdo sanitiria e controle de qualidade na
comercializacdo de queijos, especialmente em produtos de fabricagdo artesanal ou
informal.®

Os resultados evidenciam ainda grande heterogeneidade entre as amostras
avaliadas, indicando diferencas nas técnicas de fabricacdo, composi¢cdo das
matérias-primas e condi¢des de armazenamento. Essas variagdes podem comprometer a

padronizagdo e a qualidade dos produtos comercializados ao consumidor.

DISCUSSAO

A avaliacdo dos parametros fisico-quimicos dos queijos comercializados em Joao
Pessoa- PB permitiu observar diferengcas importantes entre as amostras analisadas,

principalmente em relagdo ao teor de umidade e ao teste do iodo. Esses parametros sdo



amplamente utilizados no controle de qualidade de produtos lacteos, pois permitem
verificar caracteristicas relacionadas a composicao, conservagao e possiveis adulteracoes.

Os resultados de umidade demonstraram ampla variacdo entre as amostras, com
valores entre 10,85% e 36,60%. Essa diferenca pode estar relacionada ao tipo de queijo
analisado, ao método de fabricacdo, ao tempo de armazenamento e as condi¢des de
conservagdo. O teor de umidade influencia diretamente a atividade de agua do alimento,
fator essencial para o crescimento e desenvolvimento de microrganismos deteriorantes e
patogénicos. Queijos com maior teor de umidade apresentam textura mais macia € maior
disponibilidade de agua livre, tornando-se mais suscetiveis a multiplicacdo microbiana,
fermentagdes indesejaveis e deterioragdo. Em contrapartida, produtos com menor teor de
umidade apresentam maior concentragdo de solidos totais, maior estabilidade
microbioldgica e maior tempo de conservagio .

Além disso, alteragdes no teor de umidade podem ocorrer devido a falhas
tecnologicas durante a fabricacdo, como corte inadequado da coalhada, prensagem
insuficiente, excesso de aquecimento ou armazenamento inadequado. Segundo a legislagao
brasileira, os queijos podem ser classificados quanto a umidade em baixa, média, alta e
muito alta umidade, conforme estabelecido pela Portaria MAPA n° 146/1996 8. No
presente estudo, a maioria das amostras enquadrou-se na categoria de baixa umidade,
enquanto apenas uma amostra apresentou classificagdo de média umidade.

Estudos descritos na literatura demonstram que queijos como mussarela e queijo
coalho normalmente apresentam teores de umidade variando entre 36% e 46%,
dependendo das caracteristicas do processamento e da maturagdo 9. Dessa forma, algumas
amostras analisadas apresentaram valores inferiores aos geralmente encontrados para esses
produtos, o que pode indicar perda excessiva de agua durante o armazenamento,
desidratacdo decorrente de exposi¢do inadequada ou diferengas no processo tecnologico
empregado na fabricagao.

No teste do iodo, metade das amostras apresentou resultado reagente, evidenciando
possivel presenga de amido. O teste baseia-se na reagdo entre o iodo e a amilose presente
no amido, formando coloragdo azul-escura caracteristica. A presenca de amido em queijos
pode estar relacionada a tentativa de aumentar o rendimento do produto, melhorar a
retengdo de 4gua ou modificar caracteristicas de textura e consisténcia. Entretanto, a adi¢ao
ndo declarada dessa substancia pode caracterizar fraude economica e adulteracdo do

produto, comprometendo sua identidade e qualidade '



Resultados semelhantes foram observados em estudos realizados em outros estados
brasileiros. Montanhini et al. (20215) identificaram presenca de amido em amostras de
queijo parmesao ralado comercializadas no Parana, demonstrando inadequagdes

', Pesquisas desenvolvidas por

relacionadas a composicao fisico-quimica dos produtos
Nascimento (2023) e Matias (2017) também evidenciaram irregularidades em queijos
artesanais comercializados na Paraiba, destacando problemas relacionados a padronizagao,
composicdo fisico-quimica e condigdes higiénico-sanitarias '*'*. Esses achados reforcam a
importancia da realizagcdo de analises laboratoriais periddicas como ferramenta de controle
de qualidade e protecdo da saude do consumidor.

Outro aspecto relevante observado foi a heterogeneidade entre as amostras
analisadas. Essa variabilidade pode estar associada a auséncia de padronizagdo nos
processos produtivos, principalmente em produtos artesanais ou comercializados
informalmente. Fatores como qualidade microbioldgica do leite cru, temperatura de
armazenamento, higiene durante a manipulagdo, tempo de maturacdo e utilizagdo de
ingredientes adicionais influenciam diretamente os parametros fisico-quimicos e
microbiologicos dos queijos .

Dessa forma, os resultados obtidos demonstram a importincia do controle de
qualidade na cadeia produtiva de queijos, desde a obtencdo da matéria-prima até a
comercializacdo final. A ado¢do de boas praticas de fabricacdo, fiscalizacdo sanitaria
eficiente e capacitacdo dos produtores sdo medidas essenciais para garantir produtos
seguros, padronizados e em conformidade com a legislacdo vigente.

A auséncia de controle ndo s6 compromete a qualidade nutricional, mas também
coloca em risco a saude dos consumidores, podendo agravar problemas de seguranca
alimentar e aumentar a propagagao de doengas transmitidas por alimentos. Isso destaca a
necessidade de politicas e regulamentacdes para garantir a qualidade e seguranga dos
produtos lacteos."

Diante dos resultados observados, destaca-se a importincia da atuagdao do
profissional farmacéutico no controle de qualidade e na vigilancia sanitaria de alimentos,
contribuindo para a identificagdo de irregularidades fisico-quimicas e para a prevencao de
riscos a saude publica. Nesse contexto, torna-se necessaria a ado¢do de medidas como
capacitacdo dos produtores quanto as boas praticas de fabricacdo, monitoramento
adequado das condi¢des de armazenamento e fortalecimento das ac¢des de fiscalizagao

sanitaria. Essas estratégias favorecem a melhoria da qualidade dos queijos



comercializados, promovem maior seguranga alimentar e garantem produtos mais

padronizados e seguros para a populagdo '

CONCLUSAO

As andlises de umidade evidenciaram ampla variagdo entre as amostras avaliadas,
sugerindo diferencas relacionadas as técnicas de fabricacdo, ao tempo e as condigdes de
armazenamento, bem como aos métodos de conservacdo utilizados pelos produtores e
comerciantes. Essas alteragdes podem influenciar diretamente a atividade de agua do
alimento, favorecendo ou reduzindo o desenvolvimento de microrganismos deteriorantes e
patogénicos, além de interferirem na textura, estabilidade e vida util dos queijos.

Em relacdo ao teste do iodo, parte das amostras apresentou reacao positiva para
presenca de amido, indicando possivel adigdo dessa substancia durante o processamento.
Essa pratica pode estar associada a tentativa de aumentar o rendimento do produto,
modificar caracteristicas tecnologicas ou melhorar aspectos relacionados a textura e
consisténcia, podendo caracterizar adulteracdo quando realizada de forma nao declarada.

Os achados reforcam a importancia do controle de qualidade em produtos lacteos,
especialmente em queijos artesanais e comercializados informalmente, uma vez que
alteragdes na composigao fisico-quimica podem comprometer tanto a qualidade nutricional
quanto a seguran¢a alimentar do consumidor. Além disso, a auséncia de padroniza¢ao no
processo produtivo pode favorecer irregularidades relacionadas a composicao, conservagao
e higiene dos produtos.

Dessa forma, torna-se fundamental a intensificacdo das agdes de fiscalizagdo
sanitaria, associada a adog¢do de boas praticas de fabricacdo, armazenamento e
manipulacdo por parte dos produtores e comerciantes. Ressalta-se ainda a importancia da
atuacdo do profissional farmacéutico no controle de qualidade de alimentos, contribuindo
para a identificacdo de irregularidades fisico-quimicas e para a promocao da seguranca
alimentar. Além disso, estudos complementares envolvendo andlises microbiologicas e
outros pardmetros fisico-quimicos sdo essenciais para ampliar o conhecimento sobre a

qualidade dos queijos comercializados na regido.
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