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Resumo

Abstract

As andlises fisico-quimicas de manteiga revelam se a fase oleosa apresenta alteragdes decorrentes de hidroélise,
rancificagdo ou adulteragdo e sdo dados importantes na caracterizagdo da qualidade de manteiga. Para avaliar
a qualidade desses produtos, trés amostras de oito diferentes marcas de manteigas comercializadas em duas
cidades de Minas Gerais (Patos de Minas e Lavras), totalizando 24 amostras, foram submetidas as determina-
¢oes de umidade, acidez na matéria gorda, substancias volateis, s6lidos insoluveis e gordura, cinzas, cloretos e
reagdo de Kreis. O teor de umidade das amostras variou entre 13,69 e 30,47%; a acidez, 1,24 e 4,79 mL/100 g de
matéria gorda; teor de sélidos insoluveis, 1,95 e 3,65%; teor de gordura, 67,58 e 84,32%; cinzas, 0,13 e 4,63%
e cloretos, 0,02 e 0,23%. Algumas amostras apresentaram resultado positivo para a reagdo de Kreis, indicando
possivel rancificacdo dos produtos. Os resultados indicaram a existéncia de produtos no mercado sendo co-
mercializados com especifica¢des fora do exigido pela legislacdo brasileira.

Palavras-chave: Qualidade. Manteiga. Analises fisico-quimicas. Legislagdo.

Physico-chemical analyses of butter reveal if its lipidic phase presents changes resultant from hydrolysis, ran-
cidity or adulteration, and therefore are important indicators to characterize the quality of butter. To assess
the quality of these products, three samples of eight different brands (n = 24) marketed in two cities of Minas
Gerais (Patos de Minas e Lavras) were examined for their moisture content, butter fat acidity, insoluble solids
and fat, ash, chlorides and Kreis reaction. The moisture content of samples ranged from 13.69 to 30.47%, the
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acidity, 1.24to0 4.79 mL/100 g of butter fat; insoluble solids content, 1.95 to 3.65%,; the fat content ranged from
67.58 to 84.32%; ash, 0.13 to 4.63% and chlorides at 0.02 to 0.23%. Some samples showed positive result for the
Kreis reaction, indicating possible rancidity of the products. These results show that some products have been

sold with quality characteristics that do not meet the requirements of the Brazilian Legislation.

Keywords: Quality. Butter. Physico-chemical analysis. Legislation.

Introducao

A manteiga é tradicionalmente preparada a
partir de creme obtido por centrifugacao do lei-
te (NONI; RESMINI, 2005) e contém cerca de
15% de agua, 81% de gordura e geralmente me-
nos de 0,5% de carboidratos e proteinas (JAY,
2005). Trata-se de um produto gorduroso obti-
do exclusivamente pela batecdo e malaxagem,
com ou sem modificacdo biolégica do creme pas-
teurizado derivado exclusivamente do leite de
vaca, por processos tecnologicamente adequados.
A matéria gorda da manteiga deverd estar com-
posta exclusivamente de gordura lactea (BRASIL,
1996) e é, dentre os componentes do leite, o prin-
cipal elemento que entra na fabricagdo da mantei-
ga (BEHMER, 1999). A manteiga é uma emulsao de
agua em 6leo em que cerca de 16% de agua se en-
contram na forma de pequenas goticulas esféricas
ou ovais incorporadas na fase continua de gordura
(NAHID et al,, 2008). No processamento de mantei-
ga, o teor de gordura do leite é concentrado aproxi-
madamente 20 vezes. Em contraste, os outros cons-
tituintes do leite, ou seja, proteina, lactose, sais e
agua sdo reduzidos (KONAR; HAYALOGLU, 1999).

Na industria de alimentos, inocuidade alimen-
tar e qualidade sdo considerados questdes im-
portantes a nivel mundial e estao diretamente re-
lacionados com a satde e o progresso social. Os
consumidores procuram cada vez mais produtos
alimenticios de marcas confiaveis e esperam que
os fabricantes e varejistas fornecam produtos de
alta qualidade (GORI et al., 2012).

A qualidade da manteiga depende da qualida-
de da matéria-prima, tratamento térmico do cre-
me, presenca e atividade de microrganismos inde-
sejaveis e procedimentos higiénico-sanitarios de
processamento e armazenagem (BEHMER, 1999).
A deterioracdo da manteiga pode ser de origem

microbiana ou nio microbiana. Esta ultima ocor-
re gracas a oxida¢do da gordura do leite por meca-
nismos fotoxidativos ou catalisados por fons me-
talicos (ARAUJO, 2004). Os produtos primarios da
oxidacdo de acidos graxos sdo os hidroperdxidos,
compostos altamente reativos que se decompdem
rapidamente, originando uma mistura comple-
xa de compostos ndo volateis e volateis tais como
hidrocarbonetos, alcoois, acidos, aldeidos e ceto-
nas, capazes de afetar a qualidade dos produtos
(SANCHES-SILVA et al., 2004).

A gordura da manteiga é quase que totalmen-
te constituida de triglicerideos formados por acidos
graxos saturados de cadeia curta que sdo suscep-
tiveis a oxidacdo que altera diversas propriedades
como: qualidade, sabor, aroma, textura, cor, valor nu-
tricional e funcionalidade (ARA(J]O, 2004; LOZANO
etal, 2007). A oxidacdo é, portanto, fator importante
em relacdo a vida de prateleira da manteiga (OZKAN
et al., 2007). O sabor da manteiga é muito aprecia-
do pelo consumidor, o que pode ser confirmado pelo
grande nimero de produtos com aroma de manteiga
presentes no mercado (KAYLEGIAN, 1999). Contudo,
por causa da presenca de grande quantidade de &ci-
dos graxos saturados é extremamente importante
manter a qualidade desse produto desde a obtengao
da matéria-prima até o uso pelo consumidor.

Assim, o objetivo deste trabalho foi determi-
nar o perfil fisico-quimico, para verificar a quali-
dade e a padronizacdo de manteigas comerciali-
zadas em duas cidades de Minas Gerais.

Materiais e métodos
Foram coletadas e analisadas 24 amostras de mantei-

ga tipo “comum com sal” de oito diferentes marcas, sen-
do quatro marcas comercializadas na cidade de Patos
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de Minas (regido do Alto Paranaiba, MG) (marcas A, B,
C e D) e as restantes na cidade de Lavras (regido do Sul,
MG) (marcas E, F, G e H), escolhidas aleatoriamente e
de diferentes lotes e provenientes do comércio local
de cada cidade. As amostras foram mantidas refrige-
radas até a realizacdo das andlises. Todas elas conti-
nham o selo do Servico de Inspecdo Federal, estadual
ou municipal, estando dentro do prazo de validade.

Foram realizadas andlises fisico-quimicas de ma-
téria gorda em func¢do do teor de umidade e sélidos
insoluveis em éter, acidez e cloretos segundo meto-
dologias descritas pela Instru¢do Normativa n. 68
(BRASIL, 2006) e cinzas e rancidez através da rea-
¢do de Kreis segundo metodologias descritas pelo
Instituto Adolfo Lutz (2005). Todas as analises cita-
das foram determinadas em triplicata.

Os dados foram submetidos a andlise de varian-
cia (ANOVA) e Teste de Tukey (nivel de 5% de signi-
ficancia) para avaliar a diferenca entre as médias dos
dados obtidos. Os resultados foram analisados de
acordo com as exigéncias preconizadas para o pro-
duto denominado “manteiga comum” pelo Ministério
da Agricultura, Pecuaria e do Abastecimento (MAPA)
(BRASIL, 2000), de acordo com o Quadro 1.

Resultados

Os parametros fisico-quimicos umidade, so-
lidos insoltiveis, matéria gorda, acidez, cloretos e
cinzas e seus respectivos valores médios e des-
vios padrao podem ser observados no Quadro 2.

Quadro 1 - Padrdes estabelecidos pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e do Abastecimento para avaliagao da quali-

dade fisico-quimica de manteigas do tipo comum

Requisitos fisico-quimicos

Manteiga comum

Teor minimo de gordura

Teor maximo de umidade

Teor maximo de cloreto de sodio
Acidez maxima

Teor maximo de insollveis no éter etilico

80% (m/m)
16% (m/m)
3% (m/m)
3 mL de soluto alcalino normal em 100 g de gordura lactea no produto
2%"

Legenda: * = excluido o teor de cloreto de sddio nas variedades salgadas.
Fonte: BRASIL (2000).

Quadro 2 - Valor médio e desvio padrao das analises fisico-quimicas realizadas em amostras de manteiga, comerciali-

zadas em Patos de Minas e Lavras (MG)

Marcas Limidade inssilli:\?esis Matéria gorda maA;céi::::zg:: da Cloretos Cinzas
(% m/m) (% m/m) (% m/m) (mL/100g) (% m/m) (% m/m)
A 19,05 £1,97° 3,65+0,17° 7731+197° 3,29 0,32 0,21 +0,01° 2,880,902
B 15,12 0,71 3,47+0,05° 81,41+0,72° 3,58 0,85° 0,02 0,01 0,20 0,07
C 14,20 + 0,96¢ 2,55+0,72° 82,16 + 0,94 3,18 £0,43%° 0,18 £ 0,02° 2,12 £048°
D 15,29 + 0,46¢ 2,04 £ 0,035 83,76 +0,77° 183099 0,22 +0,02° 2,21+0,08°
E 20,26 = 0,26° 2,43 £0,50° 7131054 410+0,15° 0,13+ 0,01 3,46 + 1,66
F 2751+2,71° 1,95 +0,03¢ 70,54 2,71 4,25+0,29° 0,15+ 0,02 0,94 +0,71°
G 25,60 + 1,26 2,55+0,30° 71,84 +1,00¢ 3,09 0,082 0,14 + 0,02+ 2,53+0,16%°
H 14,06 £ 0,26¢ 2,16 + 0,125 83,78 £0,27° 1,97 £ 0,49 0,12 £ 0,01 1,13 £ 0,46°¢

Fonte: Dados da pesquisa.

Nota:** = médias sequidas por letras diferentes na mesma coluna diferem entre si (p < 0,05).
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Os resultados do teste quimico de Kreis sdo veri-
ficados no Quadro 3.

Quadro 3 - Resultados do teste quimico qualitativo de
Kreis em manteiga comercializada em Patos
de Minas e Lavras (MG)

Resultados
Amostras Lote 1 Lote2 Lote3
A - - -
B + + +
C - + +
D + - +
E - - -
F ; B, B
G - - -
H - - -

Fonte: Dados da pesquisa.

Discussao

As amostras de diferentes marcas de manteiga
analisadas apresentaram significativa variacdo nos
pardametros estudados, encontrando-se algumas de-
las fora dos padrdes exigidos pela legislagao. A umi-
dade das manteigas variou de 13,69 a 30,47% (m/m)
estando acima do exigido pela legislagdo (maximo de
16%) nas manteigas das marcas A, E, F e G. As marcas
do sul de Minas Gerais tiveram uma maior represen-
tacdo negativa em relacdo a este parametro. O exces-
so de 4gua na manteiga constitui fraude, pois o con-
sumidor esta sendo lesado ao adquirir mais 4gua do
que é exigido pela legislagio. Além disso, é um indi-
cativo da falta de controle nas etapas de batedura e
malaxagem do creme (BEHMER, 1999). Os valores
de umidade verificados por Augusta e Santana 1998,
em estudo envolvendo manteigas comercializadas
na cidade do Rio de Janeiro (R]), variaram de 11,31
a19,97% e de 11,51 a 23,97% em diferentes mar-
cas (Silva etal. (2009), estando 50,00% das amostras
em desacordo com o padrao (AUGUSTA; SANTANA,
1998), valor préximo ao observado por Silva et al.
(2009) (46,66%).

Em relacdo aos solidos insoluveis em éter, em que
o valor maximo exigido é de 2%, todas as amostras

das marcas A, B e G, duas da marca C e uma das mar-
cas E e H estavam em desacordo com o padrao vigen-
te, estando 54% das amostras avaliadas, fora do valor
determinado por lei. Silva et al. (2009) também en-
contraram grandes variacdes nesse parametro, ob-
servando valores entre 0,56 e 6,25%, em manteigas
comercializadas na cidade de Vicosa (MG).

Relativamente ao teor de matéria gorda, o per-
centual desse parametro variou entre 67,58 a
84,32% (m/m). Valores similares foram verificados
por Silva et al. (2009) (68,36 a 85,85%) na caracte-
rizacdo de manteigas comercializadas na cidade de
Vigosa (MG). As trés amostras analisadas da marca
A, E, F e G estavam com o parametro abaixo dos 80%
exigidos por lei, perfazendo 50% de todas as amos-
tras analisadas. No estudo de Silva et al. (2009),
37% das amostras analisadas de manteiga esta-
vam também em desacordo com o padrao vigente.
Os autores concluiram que a varia¢do na concentra-
cdo de matéria gorda pode ter ocorrido por causa
da falta de padronizacao de procedimentos opera-
cionais, ou ainda em razdo da falta de controles da
composicdo durante o processamento.

Com relagdo a acidez nos produtos, foram encon-
trados valores acima de 3 mL/100 g de matéria gorda
em todas as amostras das marcas E e F, em duas amos-
tras das as marcas A, B e G e em uma amostra da mar-
ca C, estando as amostras das marcas D e H com acidez
dentro do valor recomendado. A presencga de alta aci-
dez é um indicativo de deterioracdo da manteiga e que
pode gerar rejeicdo do produto dependendo do esta-
gio em que se apresenta. Apesar de a acidez poder va-
riar naturalmente com a vida de prateleira da mantei-
ga, as condicdes exigidas devem estar dentro da faixa
especificada pelos 6rgdos competentes durante a vali-
dade do produto. Nesse estudo, 54% das amostras es-
tavam fora do padrao exigido. Para esse mesmo quesi-
to, Silva etal. (2009) encontraram 13,3% das amostras
com valores acima do padrao. J4 Maziero et al. (2010)
e Augusta e Santana (1998) observaram que todas as
amostras analisadas estavam dentro dos limites esta-
belecidos. Esse indice pode indicar a atividade prote-
olitica de bactérias produtoras de lipases, enzimas in-
desejaveis ao creme, responsaveis por modificacdes
sensoriais e que podem reduzir a qualidade do produ-
to e a vida de prateleira (OLIEMAN; VAN RIEL, 1989;
SILVA et al,, 2009; VAN RIEL; OLIEMAN, 1995).

Os teores de cloreto expressos em % de clore-
to de s6dio/100 g de amostra, estiveram abaixo do
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limite maximo estabelecido (3%) em todas as amos-
tras. Semelhantes resultados foram encontrados por
Silva et al. (2009) nas manteigas analisadas do tipo
comum. Porém, para as marcas do tipo extra, estu-
dadas por Augusta e Santana (1998) e por Silva et al.
(2009), respectivamente 7,5% e 2,88%, apresen-
taram teor de NaCl acima dos padroes, em desa-
cordo com a regulamentacdo que é de no maximo
2% para esse tipo de manteiga.

Os teores de cinzas (valores limites ndo especifi-
cados na legislagdo) igualmente apresentaram gran-
de variacdo entre as amostras e, acompanhado dos
outros parametros estudados, constituiram indicati-
vo de que manteigas podem se diferenciar muito en-
tre uma marca e outra, inclusive dentro de uma mes-
ma marca. No entanto, deve-se reforcar aimportancia
da manuten¢do dos valores das variaveis de interesse
dentro dos limites estabelecidos pela legislacao.

Maziero et al. (2010) observaram resultado
negativo para rancidez por meio da reagdo de Kreis,
dentreasamostrasdemanteigaanalisadas.Nopresen-
te estudo, foi encontrado resultado positivo nas amos-
tras damarca B e para duas amostras das marcas Ce D.
0 resultado positivo do método de Kreis é indicati-
vo de rancidez no produto, oriunda da ac¢do do oxigé-
nio do ar ou de microrganismos, provocando altera-
¢des no odor e no sabor de manteigas, depreciando
o produto.

Conclusoes

De acordo com os parametros avaliados neste es-
tudo (excecao da marca D, comercializada na cidade
de Patos de Minas, MG), todas as manteigas analisa-
das neste trabalho encontravam-se com pelo menos
um parametro de qualidade fora dos padroes defini-
dos pela legislagao brasileira, o que mostra a neces-
sidade de padroniza¢do do processo de fabricacdo
deste produto pelas industrias. Tal fato evitara que
o consumidor seja lesado, além de garantir a comer-
cializacdo de produtos com maior qualidade.
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