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RESUMO

Em determinadas regides do Nordeste do Brasil € produzido um
tipo de manteiga artesanal denominada manteiga de garrafa que
nao possui parametros de identidade e qualidade estabelecidos
pela legislagdo. Com vistas a propor padrdes de identidade e
qualidade para este produto, duas marcas de manteiga de gar-
rafa (A e B) de ampla comercializagédo na cidade do Recife fo-
ram avaliadas através da determinagéo do percentual de lipidios,
umidade, cloretos e extrato seco desengordurado, cromatografia
de acidos graxos, indices de iodo, saponificagao, refragéo e perdxido,
ponto de fusdo, reacdo de Kreiss, acidez, analises microbioldgi-
cas e analise sensorial. Segundo os resultados, a manteiga de
garrafa contém 99,65 — 99,75% de lipidios, umidade de 0,2%,
auséncia de cloretos e extrato seco desengordurado; ambas
manteigas apresentaram elevados indices de peroxido (1,97 —
2,90mEq/Kg), acidez (0,39 — 0,62 acido oléico %), reacdo de
Kreiss negativa e reduzido teor de acidos graxos trans; indices
de iodo, saponificagdo, refragdo, ponto de fusdo e composigéo
de acidos graxos similares aos produtos lacteos; auséncia de
microrganismos e leve flavour de rango como caracteristica in-
trinseca. Estes resultados demonstram estreita similaridade,
quanto as caracteristicas de identidade, entre a manteiga de
garrafa e o “butteroil” diferindo, entretanto, quanto aos parame-
tros de qualidade, o que permite propor padréo de identidade e
qualidade similar ao estabelecido para o “butteroil” na legisla-
¢ao vigente.
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SUMMARY

IDENTITY AND QUALITY CHARACTERISTICS OF A
BRAZILIAN REGIONAL BUTTER “Manteiga de Garrafa”. In
certain areas of Brazil’'s Northeast a kind of handmade butter
denominated “manteiga de garrafa”is produced that doesn’t
present identity and quality parameters established by legislation.
With views to propose identity and quality patterns for this product,
two brands of this butter (A and B) of wide commercialization
in the city of Recife were analyzed through determination of
lipids, moisture, sodium chloride and non-lipid extract, fatty acid
composition, iodine value, saponification value, refraction index,
melting point, Kreiss test, peroxide value, acidity, microbial quality
and organoleptic evalution. According to results, the product
contains 99.65-99.75% of lipids, 0.2% of moisture, absence
of sodium chloride and non-lipid extract; both butters presented
high peroxide value (1.97-2.90mEqg/Kg), acidity (0.39-0.62 acid
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oleic %), negative Kreiss reaction and reduced quantity of trans-
fatty acid; iodine value, saponification value, refractive index,
melting point and fatty acid composition were similar to the milky
products; absence of microorganisms and slight flavor of rancidity
was an intrinsic characteristic. These results demonstrate the
close similarity between “manteiga de garrafa” and butteroil
although they differ from each other on their quality parameters.
The data suggest a proposal of similar identity and quality
parameters for “manteiga de garrafa” to that established for
butteroil in the effective legislation.

Keywords: butter; quality; identity; characteristics; trans fatty
acids.

1 — INTRODUGAO

A manteiga de garrafa é um tipo de manteiga re-
gional produzida no Nordeste do Brasil que, dependen-
do da regido especifica de produgéo, recebe outras de-
nominagdes tais como manteiga de gado, manteiga da
terra ou manteiga de cozinha. E um produto bastante
apreciado por boa parte da populagéo, cuja comerciali-
zacgao é feita através de feiras livres, mercados popula-
res, supermercados, restaurantes tipicos e pequenos
pontos comerciais de comidas regionais.

O processo de fabricagdo dessa manteiga é
artesanal, sem controle das etapas do processamento,
inclusive do tempo e da temperatura utilizada para ade-
quada fusdo do produto, o que explica a falta de unifor-
midade do mesmo.

A literatura referente a produtos artesanais e regio-
nais, e em especial a manteiga de garrafa é bastante
escassa, gerando uma série de questionamentos acer-
ca do processamento e qualidade da mesma.

Além dos aspectos supracitados, os trabalhos rea-
lizados com lipidios tém dado énfase a determinacao
dos acidos graxos trans. Segundo VALENZUELA, KING,
NIETO [25], o consumo destes acidos graxos na dieta
€ na atualidade motivo de polémica no que diz respeito
as possiveis implicagbes na saude humana, pois dimi-
nuem o nivel do colesterol-HDL e elevam o do LDL,
que sao parametros bioquimicos considerados na ava-
liagdo da aterogenicidade da dieta. Considerando que
a manteiga de garrafa é fabricada através de processo
que emprega altas temperaturas, as quais favorecem a
formacdo dos acidos graxos trans, constata-se a im-
portancia dessa pesquisa voltada para a determinacao
de tais compostos.

A inexisténcia de parametros de qualidade, que di-
ficulta o controle do produto e possibilita fraudes na sua
elaboragdo, fundamenta a necessidade de estabelecé-
los com vistas a subsidiar a elaboragdo de padrbes de
identidade e qualidade para esse tipo de manteiga.
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2 — MATERIAIS E METODOS

2.1 — Obtencéao e tratamento das amostras

Foram utilizadas nesta pesquisa amostras de duas
marcas de manteiga de garrafa processadas conforme
fluxograma* (Figura 1), acondicionadas em garrafas de
vidro transparente com capacidade para 200mL, adqui-
ridas em dois hipermercados da cidade do Recife nas
condi¢gbes de comercializagéo: temperatura de aproxi-
madamente 25°C e presencga de luz artificial.

= Leite obtido através de outros
fornecedores  ou do préprio
fabricante.

Coleta do Leite

Desnate

Congelamento = Em freezer doméstico.
do creme
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FIGURA 1. Fluxograma do processo de obtengédo da manteiga
de garrafa.

Na sele¢do das amostras foram adotados os seguintes
critérios: apresentar rotulo com registro de inspecgéo es-
tadual do mesmo lote e ter um tempo de prateleira de no
maximo dois dias a partir da data de fabricagéo.

De cada marca de manteiga foram coletadas, ale-
atoriamente, 17 unidades que foram distribuidas em 3
lotes e tratadas conforme se segue:

* Lote 1 — Constituido por 6 unidades, que apds se-
rem submetidas a fusdo em banho-maria, foram
transferidas para frascos ambares de 50mL ade-
quadamente vedados e mantidos sob refrigeragédo
(10°C) até a execugao das analises fisico-quimicas.

* Lote 2 — Composto por 5 unidades, foi submetido
as condigdes similares aquelas observadas nos
hipermercados.

* Fluxograma obtido conforme observagéao realizada in loco.

. Lote 3 — Formado pelas 6 unidades restantes, foi
destinado a avaliagdo microbioldgica.

2.2 — Métodos analiticos

As caracteristicas de identidade e qualidade abran-
geram as seguintes determinacgoes:
- Lipidios
- Umidade
- Cloretos
- Extrato seco desengordurado
- Indice de iodo (Método de Hiibl)
- Indice de saponificacéo (Koettstorfer)
- Indice de refragédo (40°C)
- Ponto de fuséo
- Reacédo de Kreiss
- Indice de peréxido
- Acidez

Com excecgao da umidade, que seguiu a metodologia
do Laboratério Nacional de Referéncia Animal — LANARA
[4], os demais parametros analiticos foram baseados nas
Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz [9].

- Analise cromatografica de acidos graxos

A analise cromatografica foi realizada pelo Labora-
tério de Lipides no Departamento de Alimentos e Nutri-
¢ao Experimental da Faculdade de Ciéncias Farmacéu-
ticas — Universidade de S&do Paulo (USP).

A esterificagéo dos acidos graxos foi efetuada de acordo
com a técnica adaptada por HARTMAN, LAGO [8].

Para determinagédo dos acidos graxos foi utilizado
um cromatégrafo a gas HP 6890 com coluna cromato-
gréfica de silica fundida SP-2560 (biscyanopropil
polysiloxane) de 100m e 0, 25mm de didmetro nas se-
guintes condigdes: programacao de temperatura da
coluna a 1°C/min de 125°Ca 175°C, permanecendo nesta
temperatura por 20 minutos, temperatura do injetor: 225°C,
temperatura do detector: 235°C, gés de arraste: hélio
92mL/min, raz&o de divisdo da amostra no injetor: 1/50.

- Analises microbiolégicas

As analises microbioldgicas envolveram coliformes
totais e fecais, Salmonella sp e Staphylococcus aureus
e seguiram as normas do Compendium of methods for
the microbiological examination of foods [2].

- Analise sensorial

Foi utilizado o teste QDA conforme STONE, SIDEL
[24] com 7 provadores treinados, cuja aplicagéo envol-
veu a elaboracdo de descritores para avaliagdo das
caracteristicas do produto. Foi utilizada escala hedénica
nado estruturada de 9 pontos.

2.3 — Anadlises estatisticas

Os dados obtidos foram submetidos a analise de
variancia (teste t de Student) para comparacéo das
amostras A e B. As analises estatisticas foram realiza-
das através do programa “Statistica for Windows”,
STATSOFT [23].
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3 — RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 — Composicao e qualidade

Processada de forma artesanal, a manteiga de gar-
rafa poderia ser definida como produto gorduroso obti-
do através do batimento e fusdo do creme derivado
exclusivamente do leite de vaca.

Na auséncia de legislagdo especifica, a caracteri-
zagdo da manteiga de garrafa foi delineada conside-
rando a Portaria n° 146 do Ministério da Agricultura [5],
para o “butteroil” (gordura anidra) e manteiga indus-
trializada.

Os resultados apresentados na Tabela 1 permitem
constatar, no que se refere a composigao, que se trata
de uma gordura anidra, sendo portanto praticamente
constituida por lipidios, o que Ihe confere uma baixa
atividade de agua (Aw) e um elevado valor caldrico de
897,30Kcal % em detrimento das 760,20Kcal %
fornecidas pela manteiga industrializada [6]. Estes re-
sultados concordam com os estabelecidos pela legisla-
¢ao vigente para a gordura anidra de leite ou “butteroil”
e com GANGULI, JAIN [7]. Convém ressaltar que em-
bora tenha sido adicionado cloreto de sddio (Figura 1)
a manteiga durante o processamento, nao foi detecta-
da a presencga de cloretos nas amostras analisadas,
provavelmente devido a sua retengédo no precipitado
(“borra”) que foi descartado.

Tendo em vista ser a oxidagao dos lipidios a princi-
pal causa de alteragdo do produto, a qualidade das duas
marcas de manteiga de garrafa foi avaliada através da
determinagao da acidez e do indice de perdxido cujos
resultados n&o apresentaram conformidade com o es-
tabelecido pela legislagéo [5]. Uma analise comparativa
entre as marcas demonstra que o valor de peroxido re-
gistrado para B foi significativamente inferior ao encon-
trado para A, todavia similar ao encontrado por PEREI-

RA, SZPIZ, JABLONKA [17], todos, entretanto, superio-
res a 0,76mEq/Kg referido por BASU [3] como limitante
da qualidade do “butteroil”. Esta alteragao é favorecida,
entre outros, pela alta temperatura utilizada na fusdo da
manteiga e pela baixa atividade de agua (Aw).

Com relagdo a acidez, os percentuais obtidos en-
contram-se dentro do maximo estabelecido pela legis-
lacdo para manteiga, questionado por VIEIRA [26], ao
detectar para valores inferiores a este, elevado grau de
oxidacdo de manteiga, através de analise sensorial (88%
dos provadores, nesta condigdo, classificaram a man-
teiga muito rangosa). Ao considerar o padréo de acidez
estabelecido para o “butteroil” verifica-se que nao foi aten-
dido pela manteiga A, mostrando a coeréncia entre este
parametro e o indice de perdxido, acima referido.

A reacado de Kreiss, método qualitativo, resultou
negativa quando aplicada as amostras A e B, contra-
pondo-se ao indice de perdxido e acidez que evidenci-
aram a ocorréncia de oxidagao dos lipidios nas man-
teigas. Resultados conflitantes também foram relata-
dos por PEREIRA, SZPIZ, JABLONKA [17] que obti-
veram resposta positiva em amostras de manteiga de
garrafa, cujo indice de peroxido era inferior ao obtido
nesta pesquisa. Estas referéncias ratificam VIEIRA [26]
e SCHMITZ, TERRA [19] ao afirmarem que essa rea-
¢ao nao constitui uma boa medida para caracterizar a
rancificacdo em manteigas. De acordo com as Nor-
mas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz [9], o resultado
positivo desta reacdo pode ser desconsiderado caso
os caracteres organolépticos do produto permanegam
satisfatoérios.

3.2 — Padroes de identidade e requisitos minimos de
pureza

Com vistas a fixar a identidade bem como a pureza
de gorduras lacteas destinadas ao consumo humano,

TABELA 1. Composicao e qualidade das manteigas de garrafa A e B comparadas com a legislagao e autores diversos.

Manteiga
Manteiga de Garrafa “Ghee” “Butteroil”
Industrializa
GANGULI,
Requisitos PEREIRA, SZPIZ, Legislagdo Legislagdc
Manteiga A Manteiga B JAIN
JABLONKA [17] o BRASIL [5]** BRASIL [5]
Lipidios (%) 99,75 (£0,08) 99,65 (£0,12) 99,53 /99,55 Aprox. 98,00 Min. 99,70 Min. 82
Umidade (%) 0,20 (£0,05) 0,20 (+0,03) 0,35/0,38 Max. 3,00 Max. 0,20 Max. 16
Cloretos (%) Auséncia Auséncia Max. 2
Extrato seco desengordurado (%) Auséncia Auséncia Max. 2
Indice de Peréxido (mEq/Kg) 2,90 (+0,03)* 1,97 (£0,34)* 1,19/2,00 Max. 0,35 Max. 1
Acidez (4cido oléico%) 0,62 (£0,03)* 0,39 (+0,02)* 0,30/0,35 Max. 0,40 Maix. 0,85
Reacdo de Kreiss Negativa Negativa Positiva

FONTE: Portaria n® 146 do Ministério da Agricultura (Brasil, 1996)**
Resultados analiticos correspondem a média de seis determinagdes (+ desvio padréo).

* Em uma mesma linha valores nédo diferem estatisticamente entre si a um nivel de significancia de 5%, baseado no teste de t de Student.
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a Portaria n° 146 do Ministério da Agricultura [5] exige
a determinacgéo de diversos indices que sdo expressdes
de suas propriedades fisicas e/ou quimicas.

Os dados apresentados na Tabela 2 ao serem com-
parados aos limites estabelecidos pela legislagéo reve-
lam uma similaridade entre a manteiga de garrafa e a
manteiga industrializada, exceto quanto ao ponto de fuséo
e ratificam os resultados obtidos por PEREIRA, SZPIZ,
JABLONKA [17]. Em relagdo ao indice de refragdo das
manteigas de garrafa A e B, verifica-se que se encontra

superior ao limite maximo para a manteiga 1,4520-1,4566
e ao determinado por PEREIRA, SZP1Z, JABLONKA [17].
As diferencas encontradas devem ser inerentes a cons-
tituicdo e ao processo de obtengéo dos produtos. Quanto
ao indice de saponificagdo, as manteigas de garrafa A
e B, além de corroborarem os resultados de PEREIRA,
SZPI1Z, JABLONKA [17], enquadram-se dentro dos li-
mites estabelecidos pela legislagéo [5] e por GANGULI,
JAIN [7]. O mesmo foi observado, no que concerne ao
indice de iodo, ndo obstante diferenga (p<0,05) entre
as marcas A e B.

TABELA 2. Padrdes de identidade das manteigas de garrafa A e B comparadas com a legislacéo e autores diversos.

Manteiga de Garrafa “Ghee” Gordura Lactea
Requisitos PEREIRA, SZPIZ, GANGULI, JAIN Legislagcdo
Manteiga A Manteiga B
JABLONKA [17] [7] BRASII[5] **
Indice de Saponificacao 226,00 (£1,65) 227,01 (£1,60) 226,39 /226,69 Min. 220 218 a 235
Indice de Todo 35,51 (£1,26)* 32,69 (£1,67)* 36,76 /37,04 26 a 38 28 a 38
Ponto de Fusao (°C) 38,17 (£1,37) 38,92 (£0,66) 34 a47 28 a 44 28 a 37
Indice de Refracio a 40'C 1,4593 (£0,00) 1,4595 (£0,00) 1,4540 - 1,4520 a 1,4566

FONTE: Portaria 146 do Ministério da Agricultura (Brasil, 1996)**
Resultados analiticos correspondem a média de seis determinagdes (+ desvio padréo).

* Em uma mesma linha valores ndo diferem estatisticamente entre si a um nivel de significancia de 5%, baseado no teste de t de Student.

TABELA 3. Composigao de acidos graxos (em area %) das man-
teigas de garrafa A e B.

Acidos Graxos Manteiga A Manteiga B
Caprilico (8:0) 1,09 1,15
Caprico (10:0) 2,94 2,71
Laurico (12:0) 3,44 3,15
Miristico (14:0) 11,48 10,98
Miristoléico (14:1) 0,97 1,06
Pentadecandico (15:0) 1,40 1,55
Palmitico (16:0) 31,07 31,39
Palmitoléico (16:1) 1,31 1,44
Margarico (17:0) 0,87 091
Heptadecenoico (17:1) 0,27 0,33
Estearico (18:0) 11,88 11,62
18:1 (6-8t + 9t + 10t) 3,71 3,69
Oléico (18:1) 21,32 22,46
18:2 (9c + 10c +11c +13¢) - e
Linoléico (18:2) 3,71 2,60
Linolénico (18:3) 0,48 0,60
Eicosanéico (20:0) - 0,09
Nao identificados 4,07 4,32

A cromatografia gasosa dos acidos graxos da man-
teiga de garrafa, imprescindivel ao estabelecimento da
identidade dos lipidios dos produtos lacteos, apresentou
resultados comparaveis aos apresentados na literatura
(Tabelas 3 e 4), observando inclusive as relagdes entre

os acidos graxos estabelecidas pela Portaria n° 146 do
Ministério da Agricultura [5]. Quanto ao conteudo de acidos
graxos frans de 3,71% e 3,69% para a manteiga A e B
respectivamente, foi superior ao encontrado por SMITH
et al. [21] de 1,8-2,0%, inferior entretanto aos de
KOCHHAR, MATSUI [12] de 6,0-9,0% e LAKE et al. [13]
de 5,4-7,9%. Segundo revisdo realizada por
SOMMERFELD [22], é previsivel uma variabilidade de
4-11% destes isbmeros, uma vez que a constituicdo da
gordura pode ser afetada por condi¢des locais e sazo-
nais, no que foi secundado por WOLFF [28] e WOLFF,
BAYARD, FABIEN [29]. De um modo geral, constata-se
que o processo nao acarretou alteracdo desses consti-
tuintes.

3.3 — Caracteristicas microbioldgicas

Embora o elevado teor de lipidios e a baixa atividade
de agua (Aw) da manteiga de garrafa ndo sejam propi-
cios ao desenvolvimento de microrganismos, as amos-
tras submetidas as analises microbiolégicas apresenta-
ram resultados negativos para os parametros analisados:
Salmonella sp (auséncia em 25g), Staphylococcus aureus
(<10 UFC*/g) e coliformes totais e fecais (<10 UFC*/g).

3.4 — Caracteristicas sensoriais

As caracteristicas sensoriais que sdo inerentes a
cada produto desempenham papel relevante em sua

*UFC - Unidade formadora de colénia.
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TABELA 4. Composigéo de acidos graxos (em area %) da manteiga de garrafa (MG), manteiga industrializada (Ml), “ghee” (G) e
butteroil” (B) segundo autores diversos.

Autores
AL-

Acidos PEREIRA, SZPIZ, ISKAN];E&L];‘;‘I{OUML KHALIFAH, SI]ZE]]}ESIT]’) Kfl\?ssl?l?‘[f:&, MAIA, VIANI MENDY LUDDY et VIEIRA
Graxos JABLONKA [17] (10] AL—Kz[&l]-]lTANI 1] WATT [18] [15] [16] al. [14] 126]

MG MI G B G MI MI B MI MI B MI
C4: 0 0,30 - 0,68 0,98 - - - 4,67 —4,84 2,60 3,20 1,40 - 3,00 1,10-1,70 3,60 1,39-3,07
C6: 0 0,89 - 1,50 1,02 - - - 2,20-2,58 1,50 1,90 1,60 — 2,60 1,10 -2,80 2,20 2,66 3,32
C8: 0 0,64 —1,35 0,92 0,90 - 1,60 1,20 -1,90 - 1,30 -1,36 0,90 1,10 1,00 - 1,60 0,90 - 1,60 1,20 1,91-235
C10: 0 1,41-2,72 1,84 2,10-3,10 2,7-4,00 - 2,88-3,07 2,00 2,50 1,80 - 3,00 2,20-4,20 2,50 3.03-4,39
C10: 1 - - - - - - - - - - - -
Cl11: 0 0,15-0,44 0,32 - - - - - - - - - -
C12:0 1,34-3,32 2,27 3,70 3,80 - 4,60 2,92-2,98 3,33-3,46 2,20 2,80 1,90 - 3,00 2,50 - 4,40 2,80 3,41 4,64
Cl2: 1 - - - - - - - - - - -
C13: iso 0,88-0,14 ND - - - - - - - - - -
C13: 0 0,08-0,11 ND - - - - - - - - - -
Cl4: aiso 0,06 - 0,07 ND - - - - - - - - - -
C14: iso 0,22 0,28 - - - - - - - - - -
Cl4:1 - - 1,60 — 3,00 1,70 - 2,30 - - 1,20 1,50 0,80 - 1,20 - 1,60 1,48 -1,89
Cl4: 0 9,94-16,61 8,52 13,20 - 14,10 10,80 — 14,40 9,34-12,2 10,76 — 11,58 8,10 10,0 8,20-10,20 9,90 - 13,30 10,10 15,29 -16,18
C15: iso 1,13-1,88 1,94 - - - - - - - - - -
C15:0 1,46 —1,52 1,47 - - - - - - - - - -
C16: iso 0,29-0,34 0,45 - - - - - - - - - -
C16: 0 22,88 -36,75 33,87 30,70 — 32,40 25,0 -30,70 31,7-383 28,75-26,20 21,10 26,20 23,50 -26,60 2520 —41,30 25,00 25,63
Cl16: 1 1,69 -2,20 4,15 1,60 - 2,20 1,40 -1,90 - - 1,80 2,30 2,00 -2,90 1,80 -2,70 2,60 1,00
C17: iso 0,63 -0,75 ND - - - - - - - - - -
Cl17: 0 0,69 -1,18 1,51 - - - - - - 1,00 -1,20 - - -
C18: 0 14,13 - 14,21 12,90 14,40 - 1590 13,70 - 17,30 9,57-9,94 10,73 - 10,96 9,70 12,10 12,60 — 16,20 8,80 - 17,50 12,10 10,07
C18: 1 26,49 —30,08 26,52 26,40 -29,40 29,50 — 38,80 31,8-33,7 24,10 -2546 20,10 25,10 26,10-31,90 15,60 — 29,30 27,10 27,65
C18:2 - - - - 1,40 - 4,30 1,84-2,37 1,80 2,30 0,70 - 1,30 - 2,40 1,35-1,60
C18:3 - - - - - 0,26-1,13 1,20 1,40 Tr—0,30 0,90 -2,30 2,10 1,15-1,68
C20: 0 - - - - - - - - Tr- 0,30 - - -
C€22:0 - - - - - - - - Tr—1,55 - - -

ND — Né&o detectada
Tr — Tragos (% menores que 0,09%)

aceitabilidade. Os dados encontrados na Tabela 5 de-
monstram a pontuagdo média atribuida pelos provadores
para cada um dos atributos da manteiga de garrafa.

Os resultados da avaliagdo sensorial das duas
marcas de manteiga de garrafa (Tabela 5) demonstram,
ao nivel de significAncia de 5%, a existéncia de diferen-
cas estatisticas entre as mesmas quanto aos atributos:
odor caracteristico, cor (translucidez, tonalidade), tex-
tura ndo oral e oral, flavour metalico e caracteristico.

TABELA 5 — Avaliagao dos atributos sensoriais das manteigas
de garrafaAeB

Atributos Manteiga A

5,74 (£0,53)°

Manteiga B
4,86 (+0,51)°
2,26 (+0,28)°
2,75 (£0,24)°
2,23 (£0,26)°
3,74 (+£0,47)°
0,93 (£0,12)

Odor Caracteristico

Cor (Translucida)

Cor (Tonalidade)

Textura Nao Oral (Fluida)

5,20 (+£0,41)*
7,54 (£0,47)"
7,69 (£ 0,47)°
Textura Oral (Untuosa) 1,77 (£ 0,21)*
1,05 (+0,15)*

0,00 ( £ 0,00)

“Flavour” de Queijo
“Flavour” de Peixe 0,00 (+0,00)*

“Flavour” Metalico 1,79 (+£0,11)° 0,96 (% 0,15)°
3,80 (£0,61)

4,93 (£0,33)°

“Flavour” de Rango 4,21 (+0,78)*

“Flavour” Caracteristico 421 (+0,45)°

* Resultados analiticos correspondem a média das notas de sete provadores
(+ desvio padréo).

a® Em uma mesma linha, médias seguidas de letras iguais ndo diferem estatistica-
mente entre si a um nivel de significancia de 5%, baseado no teste t de Student.

A cor das amostras foi avaliada quanto a tonalidade
(amarelo-claro a amarelo-ouro) e translucidez (turva a trans-
parente). A amostra A situou-se na faixa do amarelo-ouro
e a B na faixa do amarelo-claro. No que diz respeito a
translucidez, verifica-se que a amostra B apresentou-se
mais turva em comparagédo a manteiga A considerada de
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elevada translucidez. No que concerne a textura: fluida e
untuosa verifica-se que a amostra A apresentou-se mais
fluida e menos untuosa que a manteiga B.

O flavour metalico mais intenso para a amostra A,
pode ter sido decorrente do emprego inadequado de
utensilios de metal desde o desnate até a fusdo da
manteiga. O atributo flavour caracteristico situou-se
préximo ao meio da escala, tendo sido mais pronuncia-
do na manteiga A que na B, provavelmente devido a
percepgdo do rango corroborando as analises quimi-
cas que registraram nao conformidade deste parametro
com os padroes vigentes. Quanto aos flavours de quei-
jo, peixe e rango ndo foi registrada diferenga estatistica
(p<0,05) entre as manteigas. As notas atribuidas ao
rango demonstraram que as manteigas A e B ja apre-
sentavam uma oxidagdo moderada no momento de sua
aquisigao, isto &, apds dois dias da data de fabricagao,
discordando de VYAS, VYAS [27] e SINGH, RAM [20]
que registraram um menor grau de oxidacao do “butteroil”
e do “ghee” em tempo similar.

As configuragcbes da analise descritiva quantitativa
das manteigas em estudo encontram-se apresentadas
na Figura 2 a titulo de ilustragédo das diferengas encon-
tradas. Uma apreciagéo dos resultados ilustrados nes-
ta figura permite resumir a percepg¢ao dos provadores,
quanto as caracteristicas sensoriais da manteiga de
garrafa, conforme se segue:

- Aspecto — Consisténcia semiliquida a temperatura de
25°C e textura ndo uniforme, pouco untuosa, sem
presenca de agua.

- Cor — Amarelo, sem uniformidade.
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- Odor — Delicado, levemente rangoso, sem odor e sa-
bor estranho.

- Flavour — Levemente rangoso.

Segundo os provadores o rango parece ser uma
caracteristica intrinseca do produto nas condigdes em
que é produzido. Fazendo uma analise do fluxograma
de processamento (Figura 1) é possivel detectar quais
as operacgdes que favorecem esta reagéo: congelamento
do creme até obter volume suficiente para o final do
processamento, batimento do creme, elevada tempe-
ratura de fusdo e embalagens inadequadas.

Odor caracteristico
8

"Flavour" caracteristico Cor (translucida)

"Flavour” de rango Cor (tonalidade)

"Flavour" metalico Textura nao oral (fluida)

“Flavour" de peixe Textura oral (untuosa)

"Flavour" de queijo

—e— Manteiga A
—=— Manteiga B
J

FIGURA 2. Perfis sensoriais das manteigas de garrafa A e B.

N

4 - CONCLUSOES

Os resultados obtidos, nas condigdes em que foi
realizada a presente pesquisa, permitem concluir que:

* A manteiga de garrafa é uma gordura anidra de lei-
te, consequientemente, susceptivel a oxidacao lipidica.

» Este produto apresenta similaridades ao “butteroil”
quanto ao percentual de lipidios, umidade e acidos
graxos, diferindo apenas quanto aos parametros
de qualidade.

+ O conteudo de acidos graxos trans é reduzido e
similar ao da manteiga industrializada.

* Nas condicdes em que é processada, a manteiga
de garrafa apresenta leve flavour de rango, consi-
derado pela equipe de provadores, como caracte-
ristica intrinseca.

* As informagdes existentes, associadas as obtidas
nesta pesquisa, permitem propor para a manteiga
de garrafa um padrdo de identidade e qualidade
similar ao estabelecido, pela nossa legislagao, para
o “butteroil”, desde que seja controlada a oxidagao
de lipidios.
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