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RESUMO

A histéria econdmica de Salinas apdia-se em grande parte na pecuéria. Os desbravadores encontraram naregido do municipio,
um grande potencial para o desenvolvimento de suas atividades, seja nalavoura de mantimentos, seja na pecuéria (OLIVEIRA, 2000).
Até hoje, aproducéo de leite ocupa certo destaque nas atividades da agricultura familiar que, além do leite “in natura’, fornece também
0 queijo de coa ho, o requeijdo e, dos soros obtidos desses produtos elabora-se a manteiga de garrafa. Assim, esse estudo foi realizado
com o objetivo de analisar o perfil dos écidos graxos de manteigas de garrafa produzidas em Salinas, norte de Minas Gerais e andlise
darelacao de &cidos graxos saturados: acidos graxos insaturados dessas manteigas. O perfil dos &cidos graxos das manteigas de garrafa
foi determinado por andlises cromatogréficas, realizadas segundo a metodol ogia desenvolvida por Luddy et al. (1960), modificada por
Abreu (1993). Foi realizada andlise de variancia, comparando-se as médias pelo teste de Tukey em nivel de 5% de probabilidade. O
perfil dos &cidos graxos de todas as manteigas de garrafa anali sadas apresentou-se semelhante. N&o foram detectados os picos para os
acidos butirico (C,) e caproico (C). O teor de &cidos graxos saturados apresentou-se mais elevado do que o de &cidos graxos
insaturados, com médias de 60,36% e 39,64%, respectivamente.

Termos para indexacdo: Manteigade garrafa, &cidos graxos, gordurainsaturada.

ABSTRACT

The economic history of Salinas, Minas Geraisis largely based on cattle-breeding. The discoverers found in the city’s region
alarge potential for the progress of their activities, either in agriculture or in cattle-breeding (OLIVEIRA, 2000). Even today, milk
production plays an important role in family farming activities, which besides raw milk, provides curdal cheese, cottage cheese, and
“bottled butter fat”, which is manufactured with fat extracted from whey. Therefore, this study was conducted to analyze the fatty
acid profile of “bottled butter fat” produced in Salinas, in the northern region of Minas Gerais , and also to analyze the ratio of
saturated to unsaturated fatty acid of these butters. The fatty acid profile of the “bottled butter fat” was determined by chromatographic
analysis, according to methodology advanced by Luddy et a. (1960), and later modified by Abreu (1993). Analysis of variance was
applied for comparison of the averages by the Tukey test at 5% probability. The fatty acid profiles of al the “bottled butter fat” were
found to be similar. The concentration of saturated fatty acids was higher than that of the unsaturated, with averages of 60,36% and
39,64%, respectively.

Index terms: “Bottled butter fat”, fatty acids, unsaturated fat.

(Recebido em 19 de agosto de 2005 e aprovado em 3 de agosto de 2007)

INTRODUCAO

Entende-se por manteiga de garrafa ou manteiga
daterra o produto gorduroso nos estados liquido e pastoso,
obtida a partir do creme de leite pela eliminacdo quase total
da &gua, mediante processo tecnol ogicamente adegquado
Esta manteiga, mesmo sem refrigerac@o, € estavel por um

amarela na fase liquida, podendo apresentar coloracéo
amarel o-esbranquicada na fase sélida. Deve também
apresentar odor proprio, n&o rangoso, isento de sabores
e/ou odores estranhos ou desagradaveis (BRASIL, 2002).

A manteiga de garrafa € um produto largamente
utilizado no Nordeste do Brasil em geral, e no norte/

periodo de tempo muito mais longo do que o da manteiga
tradicional. Esse produto deve possuir aspecto pastoso e/
ou liquido, podendo ocorrer separagdo de fase entre a
gordura insaturada (liquida) e a gordura saturada
(cristalizada a temperatura ambiente). Sua coloragéo é

nordeste do estado de Minas Gerais em particular, sendo a
regido de Salinas importante produtora desse tipo de
manteiga. Os desbravadores encontraram na regido do
municipio, um grande potencial para o desenvolvimento
de suas atividades, sgja na lavoura de mantimentos, sgja
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na pecuéria (OLIVEIRA, 2000). Até hoje, a producéo de
leite ocupa certo destaque nas atividades da agricultura
familiar que, além do leite “in naturd’, fornece também o
queijo de coalho, o requeijdo e dos soros obtidos desses
produtos, elabora-se a manteiga de garrafa (Clemente &
Abreu, 2008.

A quaidade da manteiga tradicional, indicada por
suas propriedades reol gi cas depende essencial mente da
composi¢ao e qualidade da gordura do leite, que por sua
vez esta influenciada pelo tipo de &cidos graxos que a
compde e a distribuicdo destes nos triacilglicerdis. A
manutencdo dos teores normais de écidos graxos de cadeia
curta nagordura do leite € importante para prover adequada
propor¢do de triacilglicerdis de baixo ponto de fusdo,
garantindo consisténcia normal e texturamais fina, o que
confere maior capacidade de espalhamento da manteiga
aém de contribuir para 0 aroma e sabor natural deste
produto. A presenca desses &cidos graxos reduz o ponto
de fusdo da manteiga tornando-a mais espalhavel ao ser
retirada do refrigerador. Efeito semelhante pode ser
conseguido pelo incremento no teor de &cidos graxos
insaturados (HILLBRICK & AUGUSTIN, 2002).

Nutricionalmente, os &cidos graxos saturados sio
apontados como indutores do aumento dos niveis de
trigliceridios e colesterol. J4 os mono e poliinsaturados,
causam diminuicdo desses niveis (MAZIER & JONES, 1997).
Grummer (1991) afirma que a gordura do Ieite nutricionalmente
ideal deveria conter 10% de acidos graxos poliinsaturados,
8% de &cidos graxos saturados e 82% de &cidos graxos
monoinsaturados. Porém, a gordura normal mente
encontrada no leite € diferente da recomendada por Grummer
(1991), apresentando a seguinte formulag&o: 5% de &cidos
graxos poliinsaturados, 70% de &cidos graxos saturados e
25% de &cidos graxos monoinsaturados.

Face a0 exposto, objetivou-se com este trabaho
conhecer o perfil dos &cidos graxos de manteigas de garrafa
produzidas em Salinas, norte de Minas Gerais e arelacéo
de &cidos graxos saturados/insaturados dessas manteigas.

MATERIAL E METODOS

O experimento foi conduzido no Laboratério de
L aticinios do Departamento de Ciéncia dos Alimentos da
Universidade Federal de Lavras. As amostras foram
adquiridas de diferentes produtores nafeiralivre da cidade
de Salinas, norte de Minas Gerais. As manteigas de garrafa
dareferida feira sdo acondicionadas em embalagens de
vidro, provenientes da reutilizagdo de garrafas de cachaca
de um litro. As amostras foram transportadas em caixas
isotérmicas com gelo até o local das andlises, onde foram
mantidas sob refrigeracao.

Cada garrafa de manteiga representa uma amostra,
de um conjunto de amostras que foram ordenadas em letras
de A aJ. Asandlises foram realizadas em 5 replicatas.

O perfil dos acidos graxos foi determinado por
andlises cromatogréficas, realizadas segundo a
metodologia desenvolvida por Luddy et al. (1960),
modificada por Abreu (1993). Pequenas modificages foram
introduzidas por Pinto (1997) nestas técnicas na fase de
esterificacdo, para melhorar a obtencdo dos ésteres
metilicos dos &cidos graxos analisados.

A gordura das manteigas foi extraida pelatécnica
do detergente BDI descrita por Abreu (1993). Pipetou-se
35 mL de manteiga em baldo volumétrico de 100 mL,
juntamente com 10 mL de BDI (30 g de Triton-X-100e 70 g
de tetrafosfato de sodio em &gua destilada completando o
volume para 1 litro). Ap6s completa homogeneizacdo, a
mistura foi aguecida em banho-maria fervente por 5 minutos,
apos o qual procedeu-se a nova homogenei zacdo, seguida
de novo aguecimento por um periodo adiciona de 10
minutos. A misturafoi entéo novamente homogeneizada e
centrifugada por 1 minuto. Para completa separacéo da
gordura na parte superior do balo, adicionou-se mistura
de @cool metilico:dgua (1:1) até que a camada de gordura
permanecesse ha parte média do gargalo do baldo. O bal&o
entdo foi colocado em um banho-maria a 70 °C por 5
minutos, apds os quais coletou-se a gordura com uma
pipeta de pasteur. Essagordurafoi entdo transferida para
pequenos frascos de vidro e devidamente identificadas.
Em seguida, as amostras que ndo foram imediatamente
analisadas, foram armazenadas em freezer a—17 °C, para
analise posterior.

Para a obtencéo dos ésteres metilicos dos écidos
graxos colocou-se em um tubo de ensaio de tampa
rosgueada 0,2 g de gordura, previamente extraida das
manteigas, juntamente com 2 mL de uma solugdo aquosa
de hidroxido de sodio 1IN. Triturou-se esta mistura
utilizando-se um homogeneizador tipo Polytron por 1
minuto, e posteriormente, agueceu-se em banho fervente
por 1 hora. Apds resfriamento em agua corrente, adicionou-
Se a0 sabdo formado, 0,5 mL de &cido sulfurico 5,5N. Para
compl eta hidrogenagdo, aqueceu-se novamente em banho
fervente por 10 minutos, em seguida resfriou-se e
adicionou-se 10 mL da solucdo hexano:éter (1:1), seguindo-
se uma de completa homogeneizacdo. O sobrenadante
entdo, foi transferido para um tubo menor e o solvente
evaporado em um fluxo de nitrogénio. Aos &cidos graxos
foi adicionado 1 mL de BF, 14% em metanol e aguecido em
banho fervente por 15 minutos para completa metilag&o.
Apbs resfriamento, adicionou-se 5 mL de hexano aos
ésteres metilicos, seguido de homogeneizagdo e trés
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lavagens com 10 mL de uma solug@o metanol:agua (13%).
Apbs cada lavagem, seguiu-se uma centrifugacao,
coletando-se afase superior. Os ésteres metilicos, apds
esse processo, foram utilizados na andlise
cromatogréafica.

A separacdo e quantificacdo dos ésteres metilicos
foram realizadas em um cromatégrafo a gas, Varian modelo
3.800, equipado com detector de ionizag&o de chama (FID)
e conectado a um microcomputador para registro e andlise
dos cromatogramas por meio do software “Varian Star
Chromatography Workstation”. Utilizou-se uma coluna
capilar Restek Corp. (RT 2330) de 30m x 0,25 mm serial:
47165 A.

As seguintes condi¢des foram utilizadas para a
separacdo cromatogréfica:

Quadro 1 — Programac&o da temperatura da coluna.

Temperatura| Aquecimento | Permanéncia| Tempo Total
(°C) (°C/min) (min) (min)
60 - 5 5
140 10 2 15
240 4 5 45

Temperatura do Injetor: 250°C

Temperatura do Detector: 250°C

Vazdo dos Gases. Nitrogénio (make up): 30 mL/min
Hidrogénio: 60 mL/min
Ar Sintético: 360 mL/min

Fluxo de gas de arraste na coluna: 0,6 mL/min

Injec8io daamostra: 1,0 pL da solucéo dos ésteres metilicos com

razdo do “split” de 1:4.

A identificacdo dos picos dos acidos graxos
foi realizada por comparagdo com os tempos de
retencdo de uma mistura de padrbes de ésteres
metilicos de &cidos graxos (Supelco™37 FAME Mix,
Sulpeco, Inc., Belleefonte, PA). O valor percentual de
cada acido graxo foi calculado com base nasomatotal
das éareas de todos os picos identificados, sendo que
para os acidos graxos de cadeiacurta(C, aC, ) foram
usados fatores de corre¢do para as &reas dos picos,
calculados a partir da mistura padréo de acidos graxos,
conforme metodologia indicada por Ha & Lindsay
(1990).

A identificac&o dos picos do CLA foi realizada
por diferenca, comparando-se os tempos de retengdo
da mistura de padrfes de ésteres metilicos de acidos
graxos. O valor percentual do CLA foi calculado com
base na soma total das areas de todos os picos
identificados.

No delineamento experimental, o ensaio foi
composto por 10 manteigas, que foram ordenadas em letras
de A aJ, utilizando-se 5 replicatas por garrafa.

As analises estatisticas foram realizadas
utilizando o programa SISVAR (Sistema de Analise
Estatistica), versao 4.3, segundo Ferreira (1999), por meio
de Andlise de Variancia, comparando-se as médias dos
tratamentos pelo teste de Tukey em nivel de 5% de
probabilidade.

RESULTADO E DISCUSSAO

O perfil dos acidos graxos das manteigas de garrafa
produzidas em Salinas, norte de Minas Gerais, esta
apresentado na Tabela 1.

Né&o foram detectados os picos para os &cidos
butirico (C,) e caproico (C,), embora os mesmos
sabidamente estejam presentes na gordura do leite. 1sso
provavelmente se deve ao fato desses picos eluirem
juntamente com o pico do solvente utilizado.

De maneira geral, o perfil dos acidos graxos
encontrado nas manteigas de garrafa analisadas,
apresenta diferencas significativas daquelas
encontradas por Ambrosio et al. (2001), que analisaram
manteigas de garrafa da regi&o de Recife, Pernambuco e
do encontrado por Augusta & Santana (1998),
analisando manteigas tradicionais da cidade do Rio de
Janeiro. Tais diferencas refletem variagdes nas rel agdes
existentes entre acidos graxos de cadeia insaturada
versus os de cadeia saturada e de cadeia longa versus
meédia versus curta.

O que pode-se observar no perfil dos acidos
graxos das manteigas de garrafa produzidas em Salinas,
norte de Minas Gerais é que as diferencas encontradas
entre essas manteigas foram muito pequenas, o que
nos leva a suspeitar que os processamentos utilizados
na fabricagdo dessas manteigas sejam semelhantes,
causadas principalmente pela estreita convivéncia e
elevado grau de parentesco entre os produtores desse
tipo de manteiga, naregido estudada. Tal fato, aliado a
um clima semelhante, e a um rebanho semelhante,
manejo e alimentacdo, esta composta na grande maioria
por pastagens produzidas de forma semel hante, com a
mesma composi¢do bromatoldgica e em solos
homogéneos, podem ser a causa da peguena variagdo
entre as manteigas quanto ao seu perfil de acidos
graxos.

A relacdo dos écidos graxos de cadeia saturada e
insaturada das manteigas de garrafa analisadas esta
apresentada na Tabela 2.
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Tabela 1 — Perfil dos Acidos Graxos de Manteigas de Garrafa produzidas na regido de Sainas, Minas Gerais.

Acidos A B C D E F G H I J
Graxos
Cs 0,00 0,00 0,21 1,89 0,25 0,00 0,00 0,48 0,85 0,98
Cioo 2,03 0,45 3,01 7,07 1,77 1,11 1,42 1,55 5,91 1,12
Cio 4,18 2,01 4,21 3,15 1,71 2,42 314 25 5,65 5,09
Cizo 2,99 1,24 1,65 2,24 2,95 1,08 2,65 1,41 5,68 3,99
Cia0 7,99 12,43 8,61 9,06 7,87 9,33 8,77 10,45 10,39 9,86
Cia1 2,75 3,29 4,84 1,16 0,00 1,92 1,26 1,04 0,35 121
Ciso 1,39 1,76 4,29 0,97 0,72 1,19 1,18 1,17 1,05 0,68
Cio 26,63 29,68 28,77 25,42 27.39 27,12 27,80 26,06 2477 27,37
Cis1 4,29 1,90 3,75 4,44 2,60 5,46 4,20 3,55 3,03 2,89
Ci7o 113ab 143ab 1,34ab 224b 122ab  124ab 135a 068a 1508 0,39a
Ciso 11,79 11,79 9,57 10,15 12,94 11,87 13,25 10,84 1046 11,70
Ci1 2999 30,83 23,25 26,22 36,73 34,10 30,62 35,25 26,54 31,60
Cig 2,35 2,35 4,08 2,43 2,62 2,40 2,09 3,51 2,05 2,19
Cig3 0,76 0,00 0,12 1,15 0,37 0,23 0,72 0,67 0,42 0,29
CLA 1,10 0,67 1,3 1,26 0,42 0,13 0,68 0,30 0,62 0,09
Cxo 0,62 0,18 0,98 1,16 0,46 0,40 0,87 0,54 0,73 0,55

Meédias seguidas por letras iguais, nas linhas, ndo diferem entre si pelo teste de Tukey (P< 0,05).
(*) Média de 5 repetigdes.

Tabela 2 — Porcentagem de acidos graxos de cadeia saturada e insaturada e relagéo acidos graxos saturados/i nsaturados
de manteigas de garrafa produzidas naregido de Salinas, Minas Gerais.

Manteigas Acidos Graxos Saturados ~ Acidos Graxos Insaturados Relacéo
Saturados/I nsaturados
A 58,75 41,24 1,43
B 60,97 39,04 1,56
C 62,64 37,34 1,68
D 63,35 36,66 1.73
E 57,28 42,74 1,34
F 55,76 44,24 1,26
G 60,43 39,57 1,53
H 55,68 44,32 1,26
I 66,99 33,01 2.03
J 61,73 38,27 1,61
Média 60,36 39,64 1,54

A média das concentragdes de acidos graxos de
cadeia saturada foi menor do que as encontradas pela
maioria dos autores que pesquisaram o assunto (PINTO,
1997; SOGLIA, 2003), ambos trabalhando com leite de vacas
alimentadas com diferentes fontes de lipideos; Ambrésio
et al. (2001), analisando manteigas de garrafa da cidade de

Recife, Pernambuco). Isso se deve, provavel mente, ao fato
de que naregido de origem das manteigas estudadas no
presente trabalho, os animais séo alimentados na sua vasta
maioria com pastagens. Porém, quando comparados aos
resultados encontrados por Clemente (2004) analisando
margarinas comerciais, observamos que a média das
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concentragOes de &cidos graxos encontrada nesse trabalho
foi maior.

Isso também pode ter ocorrido em funcgédo do
processo de fabricacdo da manteiga, j& que o creme é obtido
por aguecimento, e a parte liquida recolhida naforma de
manteiga de garrafa. As partes mais sdlidas, com maior
concentracéo de acidos graxos saturados nao sao
aproveitadas. 1sso inclusive € uma das explicagBes daforma
liquida apresentada a temperatura ambiente pela manteiga
de garrafa, ao contréario das manteigastradicionais.

Junta-se a isso, o fato de que as manteigas de
garrafa analisadas nesse experimento foram col etadas na
época das aguas, quando as pastagens estéo verdes
(novas), proporcionando uma maior concentracdo de
acidos graxos insaturados na gordura do leite, pelo fato de
pastagens verdes apresentarem uma maior digestibilidade,
ficando assim um menor tempo sobre acédo dos
microorganismos do rimen, com conseqiiente diminuicao
do processo de biohidrogenac&o.

CONCLUSOES

Com base nos resultados obtidos, pode-se concluir
que: o perfil dos écidos graxos de todas as manteigas de
garrafa analisadas apresentou uma pequena variagéo, a
relacdo dos 4cidos graxos saturados/insaturados
apresentou variagdes considerdvels, sendo que a média
dos teores de acidos graxos saturados apresentou-se
abaixo da encontrada por Pinto (1997), trabalhando com
vacas em confinamento, o que confirma as afirmagdes de
(MEDEIROS, 2002), de que vacas alimentadas com
pastagens produzem leite com menor relagdo &cidos graxos
saturados/insaturados.
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