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Physical and chemical characterization and oxidative rancidity
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RESUMO

A manteiga de garrafa € um produto largamente utilizado no Nordeste do Brasil em geral, e no norte/nordeste do Estado de
Minas Gerais em particular, sendo aregido de Salinas importante produtora desse tipo de manteiga. Apesar disso, ndo sdo encontrados
na literatura nimeros significativos de relatos de pesquisas sobre esse produto. Assim, este estudo foi realizado para caracterizar
fisico-quimicamente manteigas de garrafa produzidas na regio de Salinas, norte de Minas Gerais, comparando os dados obtidos com
a L egislacdo vigente para este produto (Brasil, 2002). O nivel de umidade variou de 0,6% a 3,0%, a gordura de 95,6% a 98,6%, o pH
foi de 2,23 a6,27, a porcentagem de cloretos variou de 0,74% a 1,79%, as proteinas ficaram em torno de 0,12% a 0,15%, os &cidos
graxos livres apresentaram de 7,60 mol/L a 48,08 mol/L e a acidez variou de 0,60% a 9,52% de &cido | &tico. Todas as manteigas de
garrafa analisadas apresentaram-se fora do padréo exigido pela Legislagdo vigente (BRASIL, 2002).

Termos para indexagédo: Manteiga de garrafa, composi¢&o quimica, legislagdo.

ABSTRACT

“Manteigade garrafa” (bottled butter fat) isaproduct widely used in the Northern part of Brazil, specifically in Salinas, an
important producing region in the Northern part of Minas Gerais State. In spite of that, there isno a great number of referencesin the
literature concerning this product. This study was carried out to characterize the physical and chemical properties of this dairy
product, comparing the results obtained with the current legislation for this product (BRAZIL, 2002). Moisture, fat content, pH,
sdt, proteins, free fatty acids and acidity varied from 0.6 to 3.0%, 95.6 to 98.6%, 2.23 t0 6.27, 0.74 to 1.79%, 0.12 to 0.15%, 7.60
to 48.08 mol/L, 0.6 to 9.52% of latic acid, respectively. All the “manteiga de garrafa” analysed, it was shown to be out of pattern
considering the current legislation (BRAZIL, 2002).

Index terms: “Manteiga de garrafa” (bottled butter fat), chemical properties, legidation.

(Recebido em 8 de outubro de 2004 e aprovado em 21 de agosto de 2006)
INTRODUCAO comercializacdo sofisticados; fazendo com que poucos
estudos sejam conduzidos para caracterizé-lafisico-quimica
e microbiol dgicamente, pois apesar de existir umalegislacdo
especifica para esse produto, essa legislagcdo muitas vezes
nao € cumprida. Por isso, dada aimportancia da manteiga

A agriculturafamiliar € um tipo de producdo agricola
largamente utilizado na quase totalidade dos estados
brasileiros, sendo particularmente importante para as

regides norte/nordeste do Estado de Minas Gerais, onde
um dos produtos que se destaca para a melhoria darenda
dos pequenos produtores rurais € a manteiga de garrafa.

Entende-se por manteiga de garrafa ou manteiga
daterra o produto gorduroso nos estados liquido e pastoso,
obtido a partir do creme de leite pela eliminacdo quase
total da agua, mediante processo tecnologicamente
adequado (BRASIL, 2002).

Como a manteiga de garrafa € produzida em baixa
escala por pequenos produtores, sua comercializacdo é
realizada em barracas nas feiras livres, sendo assim, isenta
de impostos, embalagens padronizadas e sistemas de

de garrafa para o norte/nordeste de Minas Gerais e seu
crescimento no mercado, faz-se necessério redlizar estudos
no sentido de conhecer mais profundamente este produto.
Face ao exposto, o presente trabalho foi desenvolvido com
0 objetivo de caracterizar fisico-quimicamente manteigas
de garrafa comercializadas em Salinas, norte de Minas
Gerais, comparando os dados obtidos com os estipulados
pelalegislacdo vigente para esse produto.

MATERIAL E METODOS

As amostras foram coletadas a temperatura
ambiente, em feiras livres da cidade de Salinas, norte de
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Minas Gerais, originarias de diferentes produtores, sendo
0 transporte e conservacdo das amostras realizados sob
refrigeracdo. As manteigas adquiridas eram embaladas em
garrafas de vidro de um litro, originalmente utilizadas para
cachaga.

As andlises foram conduzidas no Laboratério de
Laticinios do Departamento de Ciéncia dos Alimentos da
Universidade Federal de Lavras, sendo essas: acidez
titulavel, determinada utilizando acidimetro Dornic, com
solucdo de NaOH N/9 (Solugdo Dornic) e solugéo acodlica
de fenalftaleina devidamente calibrada como indicador, como
descrito por Brasil (2003), sendo os resultados expressos
em soluto alcalino normal; teor de gordura, determinado
segundo Brasil (2003); teor de umidade, determinado em
estufa a 105 °C — 110 °C, segundo Brasil (2003), teor de
cloretos, determinado segundo Pereira et al. (2001);
porcentagem de proteinas, determinada através do método
de Kjeldahl, segundo Pereiraet al. (2001); pH, determinado
utilizando pHmetro portétil Tecna TC — 2P, previamente
calibrado; teor de acidos graxos livres e pesquisa de ranco
oxidativo, determinados segundo Pereiraet a. (2001).

RESULTADO E DISCUSSAO

Os resultados obtidos nas analises realizadas com
as manteigas de garrafa estdo apresentados nas Tabelas 1,
2e3.

Houve variacdo nos teores de acidez encontrados
nas manteigas de garrafa analisadas, sendo que 50% delas
apresentaram valores acima do limite estabelecido pela
Legidacdo (BRASIL, 2002), como pode ser observado na
Tabela 1. As diferencas de acidez encontradas, podem ter
ocorrido devido a diferencas no estado de rancificacdo de
cada manteiga, ou a falhas durante o processamento. A
falha mais comum seria a incorporagdo de solidos ndo
gordurosos, no qual esta a lactose, substrato de
fermentacao l&tica

Com relagéo a porcentagem de gordura, pode-se
observar que todas as amostras apresentaram porcentagem
de gordura abaixo do limite minimo estabelecido pela
Legislacdo vigente (BRASIL, 2002). Resultados
semelhantes de porcentagem de gordura foram
encontrados por Nassu et al. (2001), trabalhando com esse
produto no Estado do Ceara, relatando indices de gordura
variando de 95,4% a 99,87%.

Todas as amostras analisadas apresentaram teores
de umidade fora do padréo estabelecido pela Legislagcdo
(BRASIL, 2002). Resultados diferentes foram encontrados
por Nassu et a. (2001), os quais variaram de 0,10 a 0,39%.
Essas diferencas podem ter ocorrido devido a grande
variacdo nas etapas de fusdo e cozimento da manteiga,
gue podem ocorrer num periodo que variade 2 a6 horas.
Variagdo essa que ocorre dentre outros fatores, em funcdo

Tabela 1 — Acidez, porcentagem de gordura, umidade e sélidos ndo gordurosos das manteigas de garrafa col etadas

naregido de Salinas X Legisacdo (BRASIL, 2002).

Manteigas Acidez Gordura (%) Umidade (%) Solidos ndo
(soluto alcalino gordurosos (g/100 g)
normal)
Legislagdo’ méx. 2,0 min. 98,5 méx. 0,3 méx. 1,0
A 1,17 98,14 1,00 0,86
B 1,21 98,43 0,60 0,97
C 9,13 97,06 1,00 1,94
D 0,99 97,28 1,19 1,53
E 0,60 96,85 2,20 0,95
F 9,52 97,98 0,60 1,42
G 9,52 97,39 1,20 1,41
H 3,09 96,08 2,20 1,72
I 1,18 97,49 1,40 1,11
J 6,75 95,60 3,00 1,40

“Fonte: Brasil (2002).
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das variagdes regionais, quando cada regido produtora
adota um método de processamento, havendo, portanto,
grande variagdo na etapa de fusdo e no tempo de cozimento.
Assim, infere-se que aquelas manteigas que apresentarem
maior tempo de cozimento, terdo teor de umidade menor, e
conseglientemente um maior teor de gordura.

Como pode ser observado na Tabela 1, somente
30% das amostras apresentaram porcentagem de solidos
nado gordurosos de acordo com o padrdo estabel ecido pela
Legislacdo (BRASIL, 2002), sendo que o restante das
amostras apresentaram teores de sdlidos ndo gordurosos
acima do limite estabelecido. Observando-se a Tabela 2,
verifica-se que os teores de cloretos nas amostras que
estdo dentro do padr&o da Legislacdo quanto aos solidos
ndo gordurosos foram os menores, fazendo com que hgja
um menor teor de s6lidos ndo gordurosos, 0 oposto
ocorreu para as outras amostras.

A legislacdo especifica paraa manteiga de garrafa
(BRASIL, 2002) ndo estipula limites para seus teores de
cloretos. Os va ores elevados encontrados neste trabal ho,
provavelmente ocorreram devido ao teor de umidade
elevado nas manteigas analisadas (Tabela 1), jAqueo sa é
na sua vasta maioria solubilizado pela agua. Ambrésio et
al. (2001), embora trabalhando com amostras adicionadas
de cloreto de sodio durante o processamento, nao
detectaram a presenca desses cloretos nas amostras
analisadas, provavelmente, segundo os autores, devido a
sua retencao no precipitado (“borra”) que foi descartado
das amostras. Porém, Nassu et al. (2001) encontraram
valores de 0,01% a 0,12%.

Os resultados apresentados na Tabela 2 permitem
constatar que ndo houve variagdo nos teores de proteinas,
porém ndo foram encontrados relatos naliteratura técnico-

cientifica e na Legislacdo (BRASIL, 2002) sobre
porcentagem de proteinas em manteigas de garrafa, para
permitir uma discussdo mais comparativa.

Houve grande variag&o de pH entre as manteigas,
porém também nado foram encontrados relatos de pH de
manteiga de garrafa na literatura técnico-cientifica, sendo
gue a Legislacdo (BRASIL, 2002) também ndo faz
abordagens sobre esse assunto.

Damesma forma, ndo foram encontrados relatos de
acidos graxos livres dessa manteiga na literatura e na
Legidacdo (BRASIL, 2002) parafins comparativos. Os teores
de &cidos graxos livres apresentaram uma grande variagéo,
provavelmente devido a diferencas nas temperaturas de
estocagem; qualidade do |eite utilizado no processamento;
pela acdo dos microrganismos psicrotréficos, que agem
produzindo lipases termorresistentes; ou pelos diferentes
tempos de armazenamento.

De acordo com a Tabela 3, amaioria das manteigas
apresentou resultado negativo para a pesquisa de ranco
oxidativo, porém especificamente para esse tipo de manteiga,
a presenca de rango oxidativo ndo causa nenhum dano
visivel. O que pode-se observar é que o ranco oxidativo nas
manteigas de garrafa € imperceptivel, pois mesmo as
manteigas que apresentaram resultado positivo para
presenca de ranco oxidativo continuaram com sua aparéncia
caracteristica normal, e bem aceitas pelo consumidor alvo.
O que pode ter ocorrido com as manteigas com resultado
positivo é um maior tempo de armazenamento do leite, muitos
deles refrigerados, e/ou maior temperatura de estocagem do
produto, fazendo com que ocorresse maior agdo dos
microrganismos psicrotréficos na producdo de lipases, as
guais sdo termorresi stentes, que ocasionam o aparecimento
do ranco hidrolitico, pré-condicéo ao rango oxidativo.

Tabela 2 — Porcentagem de cloretos, proteinas, pH e acidos graxos livres das manteigas de garrafa col etadas naregido

de Salinas.
Manteigas Cloretos (%) Proteinas (%) pH AGL (%)
A 0,74 0,127 4,15 12,54
B 0,83 0,136 4,47 22,91
C 1,80 0,154 6,27 40,09
D 1,40 0,125 3,17 14,74
E 0,82 0,132 354 13,20
F 1,29 0,132 2,75 43,82
G 1,29 0,122 2,62 48,08
H 1,59 0,131 2,47 12,86
I 1,18 0,134 3,96 7,60
J 1,26 0,143 2,23 33,66
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Tabela 3 — Pesquisa de ranco oxidativo em manteigas de
garrafa.

Manteigas Rango Oxidativo
A Negativo
Negativo
Positivo
Negativo
Negativo
Positivo
Positivo
Negativo
Negativo
Negativo

o — I OTMmMmOO®

Por ser um produto fabricado artesanalmente, a
manteiga de garrafa ndo possui suas caracteristicas
fisico-quimicas totalmente adequadas. Por isso, o que
vem sendo observado € que o0s parametros
estabelecidos pela Legislacdo (BRASIL, 2002) muitas
vezes ndo sdo totalmente cumpridos, tanto pelo
processo de fabricacdo, quanto pela matéria-prima
utilizada, normalmente de baixa qualidade. A
caracterizacéo das manteigas de garrafa é importante
para que haja um control e desses produtos no mercado,
pois ha uma grande tendéncia de ampliacdo desse
mercado, inclusive para outros estados do Brasil.

CONCLUSOES

Com base nos resultados obtidos, pode-se concluir
que:

Todas as manteigas encontraram-se fora dos
padrbes estabel ecidos pela Legislagéo vigente;

As andlises de acidez, pH e acidos graxos livres
apresentaram grande variabilidade de resultados entre as
amostras;

Todas as amostras apresentaram teores de gordura
abaixo e umidade acima dos padrdes estabelecidos pela
legislacdo vigente;

Foi detectada a presenca de ranco oxidativo em
30% das manteigas de garrafa analisadas.
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