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RESUMO

Com vistas a estabelecer o tempo de vida util da manteiga de garrafa, duas marcas deste produto (A e B) de ampla comercializacao na
cidade do Recife foram avaliadas quanto a estabilidade durante o armazenamento a 25°C a intervalos de 0, 30, 60, 90 e 120 dias através
da determinacao do indice de peroxido, acidez, analise cromatografica de acidos graxos e analise sensorial. Segundo os resultados, a
acidez apresentou uma elevacao acentuada nos primeiros 30 dias de armazenamento estabilizando-se a seguir até 120 dias. O indice de
peréxido aumentou ao longo do tempo sendo acompanhado pela intensificacao do “flavour” de ranco para ambas amostras que a partir
dos 90 dias de armazenamento foi referido como extremamente forte por 50% dos provadores. Quanto aos acidos graxos, foi constatada
diminuicao do percentual do linoléico (18:2) na manteiga A embora nenhuma mudanca tenha ocorrido no contetido de acidos graxos
trans para as duas manteigas. Os resultados demonstram que o tempo de armazenamento nao exerce influéncia significativa e que a
manteiga de garrafa apresenta uma curta vida-de-prateleira face a oxidacgao lipidica que a torna inadequada para consumo apos 60 dias
a partir da data de fabricacao.
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SUMMARY

THE STABILITY OF A BRAZILIAN REGIONAL BUTTER “Manteiga de Garrafa’. Trying to establish the time of shelf-life of “manteiga de
garrafa’ (a kind of regional Brazilian butter), two brands of this product (A and B) of wide commercialization in the city of Recife were
analyzed as the stability during the storage at 25°C to intervals of 0, 30, 60, 90 and 120 days through the determination of the peroxide
value, % free fattty acid, fatty acid composition and sensorial evaluation. According to the results, acidity increased in the first 30 days of
storage being stabilized up to 120 days, the peroxide value increased along the time being accompanied by the intensification of the
“flavour” of rancidity for both samples that it was referred as extremely strong for 50% of the panelists starting from the 90 days of
storage; with relationship to the fatty acids, decrease of the percentile of the linoleic acid (18:2) was verified in the brand A although no
change has occurred in the content of trans-fatty acid in the two brands. The results has demonstrated that the time of storage doesn’t
show significant influence and this product presents a short shelf-life because of lipid oxidation that turns it inadequate for consumption

60 days after production date.
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1 - INTRODUCAO

A maior parte da manteiga de garrafa comercializada
no Nordeste nao apresenta rétulo. Na cidade de Recife
apenas duas marcas possuem rotulagem, na qual se
encontra especificado local de producao, registro de ins-
pecao estadual, data de fabricacao e, inclusive, valida-
de, sem que se tenha conhecimento da realizacao de es-
tudos de vida-de-prateleira para sua determinacao.

A manteiga de garrafa € uma gordura anidra e, por-
tanto, bastante susceptivel a oxidacao lipidica, cujo pro-
cesso de fabricacao é artesanal sem adequado controle
das etapas de processamento.

Durante o processamento, estocagem e utilizacao
dos 6leos e gorduras, reacdes de hidroélise e oxidacao
podem desencadear caracteristicas indesejaveis aos
produtos. Tais caracteristicas englobam reducao do
valor nutritivo e desenvolvimento de sabores e odores
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desagradaveis ou de “ranco”, que reduzem o tempo de
prateleira dos alimentos, tornando-os inaceitaveis pe-
los consumidores [1, 5, 16].

A literatura referente a manteiga de garrafa é bas-
tante escassa e, em especial, quanto aos efeitos das con-
dicoes de armazenamento que é restrita a abordagem
realizada por SANTOS [10] do ponto de vista biologico,
cujos resultados levaram o autor a concluir que a esta-
bilidade quimica da manteiga de garrafa é afetada pela
elevacao da temperatura, exposicao a luz e a umidade,
acarretando prejuizos significativos em sua qualidade
nutricional.

Como até o presente nao foram encontrados regis-
tros sobre a estabilidade da manteiga de garrafa ao lon-
go do tempo de armazenamento, e sendo esta uma exi-
géncia da atualidade, constata-se a importancia desta
pesquisa voltada para o estudo da vida-de-prateleira do
produto com vistas a garantir a saide do consumidor.

2 - MATERIAL E METODOS

2.1 - Obtencéao e tratamento das amostras

Foram utilizadas nesta pesquisa amostras de duas
marcas de manteiga de garrafa, acondicionadas em gar-
rafas de vidro transparente (originais) com capacidade
para 200mL, adquiridas em dois hipermercados da ci-
dade do Recife nas condicdes de comercializacao: tem-

Ciénc. Tecnol. Aliment., Campinas, 23(3): 351-354, set.-dez. 2003 351



Manteiga de garrafa - parte II - Estabilidade, Guerra et al

peratura de aproximadamente 25°C e presenca de luz
artificial.

Na selecao das amostras foram adotados os seguin-
tes critérios: presenca de rétulo com registro de inspe-
cao estadual, pertencer ao mesmo lote e apresentar um
tempo de prateleira de, no maximo, dois dias a partir da
data de fabricacao.

De cada marca de manteiga foram coletadas, aleato-
riamente, 11 unidades que foram distribuidas em 2 lo-
tes e tratadas conforme se segue:

¢ Lote 1 - Constituido por 6 unidades, que foram
armazenadas em condicdes similares aquelas ob-
servadas nos hipermercados nas embalagens ori-
ginais e a intervalos de 0, 30, 60, 90 e 120 dias
foram tomadas aliquotas de cada recipiente para
avaliacdo da estabilidade da manteiga de garrafa
ao longo do tempo de armazenamento.

¢ Lote 2 - Composto por S5 amostras, foi submetido
as condicdes de armazenamento anteriormente des-
critas e destinado a analise sensorial.

2.2 - Métodos analiticos

A estabilidade da manteiga de garrafa foi avaliada
através das seguintes determinacodes; de acordo com as
técnicas descritas nas “Normas Analiticas do Instituto
Adolfo Lutz” [7]:

o Indice de peréxido (mEq/kg)
e % de Acidos graxos livres (oléico)
¢ Analise cromatografica de acidos graxos

A analise cromatografica foi realizada pelo Laborato-
rio de Lipides no Departamento de Alimentos e Nutricao
Experimental da Faculdade de Ciéncias Farmacéuticas
— Universidade de Sao Paulo (USP).

A esterificacao dos acidos graxos foi efetuada de acor-
do com a técnica de HARTMAN & LAGO [6].

Para determinacao dos acidos graxos foi utilizado um
cromatografo a gas HP 6890 com coluna cromatografica
(marca SUPELCO) de silica fundida SP-2560
(biscyanopropil polysiloxane — espessura de 0,25um) de
100m de comprimento e 0,25mm de diametro interno
nas seguintes condicdes: programacao de temperatura
da coluna a 1°C/min de 125°C a 175°C, permanecendo
nesta temperatura por 20 minutos; temperatura do
injetor: 225°C; temperatura do detector: 235°C; gas de
arraste: hélio 92mL/min, razao de divisao da amostra
no injetor: 1/50.

¢ Analise sensorial

Foi utilizado o teste QDA conforme STONE & SIDEL
[13]. As amostras foram avaliadas quanto ao desenvolvi-
mento do “flavour” de ranco ao longo do tempo de arma-
zenamento, através de um painel sensorial constituido
por 7 provadores treinados. Foi utilizada escala hedénica
estruturada de 9 pontos na qual a nota O (zero)
correspondia a auséncia de “flavour” de ranco e nota 9
(nove) “flavour” de ranco extremamente forte. As amos-
tras foram servidas com torradas e agua.

2.3 - Anidlise estatistica

Os dados obtidos foram submetidos ao teste de
Duncan, ao nivel de 5% de significancia, para compara-
cao das médias das amostras A e B ao longo do tempo de
armazenamento e correlacao de Pearson visando a cor-
relacao dos atributos de qualidade mais relevantes.

A analise estatistica foi realizada através do progra-
ma “Statistica for Windows”, STATSOFT [12].

3 - RESULTADOS E DISCUSSAO

Durante quatro meses de armazenamento, as duas
marcas em estudo foram monitoradas quanto a acidez,
indice de peroxido, avaliacao do “flavour” de ranco e com-
posicao de acidos graxos, com vistas a obter dados que
permitissem estabelecer o prazo de validade das mesmas.

De acordo com as Figuras 1, 2 e 3, constata-se uma
evolucao da reacao de oxidacao em funcao do tempo. A
analise acurada da Figura 1 demonstra uma elevacao
significativa da acidez entre O e 30 dias, equivalente a 2
e 2,5 vezes o valor inicial para a manteiga A e B respec-
tivamente, seguida de um patamar até 120 dias. Verifi-
ca-se ainda que, embora tenha sido mantida uma dife-
renca significativa entre as marcas, ambas apresenta-
ram uma mesma tendéncia até o final do experimento.

Em relagao ao indice de peroxido (Figura 2), os re-
sultados foram distintos para as duas marcas. Enquan-
to a manteiga A apresentou uma evolucao linear ao lon-
go do tempo de armazenamento, a marca B, com o me-
nor indice de peroxido inicial, ultrapassou-a entre 60 e
90 dias, mantendo-se estavel até 120 dias. A diferenca
registrada entre os valores do tempo inicial e final do
experimento indica uma maior velocidade de propaga-
cao da reacao de oxidacdo na manteiga B. Ao final do
estudo, ambas as marcas apresentaram indices de
peréxido superiores aos relatados por VIEIRA [14] para
manteiga e por VYAS & VYAS [15] para o “butteroil” e
inferiores aos obtidos por ISKANDER, BAYOUMI &
SHALABI [8] para o “ghee” (produto similar indiano).
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FIGURA 1. Variacao percentual de acidos graxos livres - %AGL

(Oléico) das manteigas de garrafa A e B ao longo do tempo
de armazenamento.
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FIGURA 2. Variacao do indice de peroxido (mEq/Kg) das man-
teigas de garrafa A e B ao longo do tempo de armazena-
mento.

9,00
8,00
7,00 -
6,00 -
5,00

4,00 —‘/
3,00
2,00
1,00
0,00

—o—A
—m—B

"Aavour"de rang¢o

0 30 60 90 120

Tempo em dias

FIGURA 3. Variacao das notas (médias) de “flavour” de ran-
co das manteigas de garrafa A e B ao longo do tempo de
armazenamento atribuidas pelos 7 provadores treinados.

A maior estabilidade apresentada pelo “butteroil”
justifica-se provavelmente pelo emprego de antioxidan-
tes na sua elaboracao. A este respeito, a legislacao vi-
gente no pais, Portaria n® 146 do Ministério da Agricul-
tura [4] permite a utilizacdo desses compostos no pro-
cessamento do “butteroil” nao destinado a elaboracao
de produtos lacteos. Pesquisas também vém sendo im-
plementadas com vistas a controlar a oxidacao lipidica
do “ghee” procedimento que poderia ser estendido a man-
teiga de garrafa [3, 9].

A avaliacao sensorial do “flavour” de ranco (Figura 3)
ratificou os resultados obtidos através da determinacao
dos parametros quimicos anteriormente descritos. Entre-
tanto, convém ressaltar que apos 90 dias de armazena-
mento, mais de 50% dos provadores referiram o “flavour”
ranco como extremamente forte para o consumo.

Ao correlacionar o “flavour” de ranco ao longo do tem-
po com o indice de peroxido e acidez foi constatado que o
coeficiente de correlacdo entre a marca A e os parame-
tros quimicos: indice de perdxido (r=0,73) e acidez (r=0,83),
foram mais elevados que os determinados para a marca B
(r=0,67) e (r=0,60), respectivamente. Estes resultados,
somados aos anteriormente apresentados, confirmam as
diferencas registradas quanto aos aspectos de qualidade
entre as duas marcas durante a realizacao da pesquisa.

A analise da composicao de acidos graxos (Tabela 1)
permite constatar que nao houve elevacao do percentual
dos acidos graxos trans-isémeros ao longo dos 4 meses,
fato que contradiz SMITH et al. [11] ao sugerirem que a
oxidacao, durante o armazenamento de alimentos, pode
aumentar o conteiido desses compostos. Quanto aos
demais acidos graxos, apenas o percentual de acido
linoléico (18:2) na manteiga A apresentou uma redugao
gradativa com o tempo, provavelmente dada a sua sus-
ceptibilidade a oxidacédo que nesta marca foi mais eleva-
da nos momentos iniciais.

TABELA 1. Composicao de acidos graxos (em area %) das man-
teigas de garrafa A e B ao longo do tempo de armazena-
mento.

Tempo de Armazenamento

Acidos Graxos Tempo Zero 30 Dias 90 Dias 120 Dias
Manteion  Manteioa Manteiea Manteiea Manteioea Manteiea M Manteiga
A B A B A B A B
Caprilico (8:0) 1,09 1,15 1,03 1,07 1,60 111 1,12 1,16
Ciprico (10:0) 2,94 2,71 2,70 279 3,61 2,51 2,5% 2,73
Laurico (12:0) 3.4 3,15 3,18 32 416 302 30 3,18
Miristico (14:0) 11,48 10,98 10,93 11,22 12,40 10,72 10,94 11,13
Miristoléico (14:1) 0,97 1,06 0,91 0,95 1,33 1,3 084 091
Pentadecandico (15:0) 1,40 1,55 1,29 1,39 1,59 1,47 1,25 1,29
Palmitico (16:0) 31,07 31,39 2846 31,14 3635 31,07 2990 31,42
Palmitoléico (16:1) 1,31 1,44 1,32 1,31 1,75 1,38 1,19 1,27
Margirico (17:0) 0,87 0,91 087 08 078 0% 066 08
Heptadecendico (17:1) 0,27 0,33 027 027 032 03l 020 0,26
Estedrico (18:0) 11,88 11,62 12,92 12,07 8,68 11,32 13,49 11,99
18:1 (6-8t + 9t + 10t) 3,71 3,69 3,95 3,89 1,20 3,31 2,34 230
Oléico (18:1) 21,32 22,46 24,53 20,82 17,66 21,69 23,41 20,62
18:2(9c + 10c +11c +13¢c) - - 0,41 - - - - -
Linoléico (18:2) 3,71 2,60 2,15 3,73 1,85 2,51 1,78 3,68
Linolénico (18:3) 0,48 0,60 1,000 049 081 05 08 04l
Eicosandico (20:0) - 0,09 - 0,08 - - - -
Nao identificados 4,07 4,32 414 390 64 6% 652 664

A peroxidacao dos acidos graxos polinsaturados leva
a formacao de malonaldeido, que pode provocar liga-
coes cruzadas nas lipoproteinas LDL levando ao acu-
mulo de colesterol nos vasos sangliineos, e consequen-
temente a problemas cardiovasculares e cancerigenos
[2]. Tais afirmacdes sdo motivos de preocupacao, uma
vez que de acordo com os resultados obtidos no pre-
sente estudo, as manteigas de garrafa analisadas ja
apresentavam um nivel consideravel de oxidacao no
periodo inicial de armazenamento, em especial, no que
diz respeito ao indice de peroéxido.

Estas constatacoes demonstram a necessidade de
intervir no processo de obtencao da manteiga de garra-
fa, de modo a manter a oxidacao dos lipidios dentro dos
padroes permitidos pela legislacao em vigor para produ-
tos similares.

4 - CONCLUSOES

Os resultados obtidos, nas condicoes em que foi rea-
lizada a presente pesquisa, permitem concluir que:
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¢ A manteiga de garrafa € um produto altamente
susceptivel a oxidacao lipidica.

¢ O reduzido contetdo de acidos graxos trans de-
monstra que o tempo de armazenamento nao exerce
influéncia na formacao destes compostos.

¢ O produto apresenta uma curta vida-de-pratelei-
ra face a oxidacao lipidica que o torna inadequa-
do para consumo apoés 60 dias, a partir da data de
fabricacao.
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