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Resumo: A manteiga € um produto latico gorduroso produzido a partir da
batedura e malaxagem do creme de leite pasteurizado. Portanto, o presente trabalho teve
como objetivo avaliar a qualidade fisico-quimica de varias marcas de manteiga com sal
comercializadas no municipio de Botucatu, S&o Paulo, Brasil. 30 amostras de lotes
distintos para cada marca (A, B e C) de manteiga com sal foram analisadas. Os ensaios
fisico-quimicos avaliados foram acidez, umidade, ESD, lipideo e NaCl. Cada ensaio foi
realizado em triplicata. O principal resultado demonstrou que a manteiga com sal da marca
B apresentou um valor de NaCl elevado. Com base nisso, concluimos que ha necessidade
de controle e inspecdo na producdo de manteiga com sal para garantir a qualidade fisico-
quimica do produto ao consumidor.
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Abstract: Butter is a fatty lactic product produced from the kneading and
churning of the cream of pasteurized milk. Therefore, this study aimed to evaluate the
physicochemical quality of several brands of butter with salt marketed in the Botucatu city,
Sdo Paulo, Brazil. 30 samples of different batches for each brand (A, B and C) of butter
with salt were analyzed. The physicochemical tests evaluated were acidity, humidity, ESD,
lipid and NaCl. Each trial was performed in triplicate. The main result showed that brand B
of butter with salt had a high NaCl value. Based on this, we conclude that there is a need
for control and inspection in the production of butter with salt to guarantee the
physicochemical quality of the product to the consumer.
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Introducéo biolégica de creme pasteurizado

A manteiga € um produto
derivado do leite consumido
diretamente em pdes, carnes, pipocas,
frituras, na composicdo de outros
produtos alimenticios e em diversos
pratos da culinaria mundial. Em termos
de saude publica, é necessario que a
manteiga apresente condigdes
higiénico-sanitarios seguros e de
qualidade (VAZ, 2015; ANDRE;
STURION, 2015; MOTTIN et al., 2016;
ALMEIDA et al., 2018). A péssima
qualidade da matéria prima, o
processamento e  armazenamento

inadequados da manteiga geram

alteracdes fisico-quimicas e
comprometem a qualidade
microbioldgica do produto

(ORDONEZ, 2005; SANTOS et al.,
2018)

A manteiga consiste num
produto gorduroso obtido
exclusivamente  pela  batetura e

malaxagem, com ou sem modificacdo

derivado do leite de vaca, por promessa
tecnologicamente adequada. A matéria
gorda da manteiga devera estar
composta exclusivamente de gordura
lactea (BRASIL, 1996).

O principal componente da
manteiga é a gordura do leite. A parte
ndo gordurosa na manteiga € constituida
de moléculas de agua, tracos de
proteina, lactose e sais minerais (calcio,
sodio, potassio, fosforos e outros). Na
manteiga podera ser adicionado sal
(cloreto de s6dio — maximo de 2 g/100
g) e sera comercializada como manteiga
salgada ou manteiga com sal (BRASIL,
1996; BRASIL, 2005; BRASIL, 2008).

Uma preocupacao crescente na
atualidade  consiste no  consumo
exagerado de sal (cloreto de sodio) nos
alimentos e a manteiga com sal & um
produto muito adquirido pela populacéo
mundial. O Plano de Acdo de 2013-
2020 da Organizacdo Mundial da Saude

(OMS) na area da Alimentagdo e
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Nutricdo sugere estratégias na area da
reducdo da ingestdo de sal como uma
das melhores abordagens para a
prevencao das doencas nédo
transmissiveis na populacdo europeia
(GRACA, 2013; WHO, 2015).

Também na manteiga €
permitida a adicdo de corantes naturais
ou corantes sinteticos, idénticos aos
naturais, em quantidade suficiente para
obter um efeito desejado pela industria.
Os corantes permitidos sdo: baixa
orellana, beta caroteno e curcuma. O
descorante permitido é o clorofilina ou
clorofilina ctprica (BRASIL, 1996).

A manteiga precisa apresentar
uma consisténcia sélida, pastosa, textura
uniforme e com distribuigdo uniforme
de &gua. A cor precisa ser branca
amarelada sem manchas ou pontos com
outras coloracdes. O sabor precisa ser
suave, caracteristico, aroma delicado,
ndo rancoso e sem odor estranho. As
caracteristicas  fisico-quimicas  da
manteiga para lipideos, umidade,
extrato seco desengordurado (ESD) e
acidez precisam apresentar os seguintes
limites: minimo de 82 g/100 g, maximo
de 16 ¢/100 g, maximo de 2 g/100 g e
maximo de 3 mmoles/100 g,
respectivamente. A manteiga com e sem
sal ndo poderd apresentar rancidez e
indice de peroxido superior a 1 mEg/kg

(BRASIL, 1996).

A rancidez consiste na
alteracdo do odor e do sabor das
manteigas, Oleos e gorduras provocadas
pela acdo do ar (rancidez oxidativa) ou
de micro-organismos (rancidez
cetbnica). O método qualitativo de
Kreis € valido para o0leos normais,
manteigas e gorduras liquidas. A
floroglucina reage em meio acido com
os trigliceridios oxidados, dando uma
coloracdo résea ou vermelha, cuja
intensidade aumenta com a deterioracdo
devido a presenca de aldeido malénico
ou de aldeido epidrinico (BRASIL,
2008).

Com bases nessas informacdes,
0 presente trabalho teve como objetivo
avaliar a qualidade fisico-quimica de
varias marcas de manteiga com sal
comercializadas no municipio de
Botucatu, S&o Paulo, Brasil.
Materiais e métodos
Amostras

Avaliou trés marcas de
manteiga com sal comercializadas no
municipio de Botucatu, Sdo Paulo,
Brasil. Um total de 30 amostras de lotes
distintos para cada marca. As amostras
foram adquiridas em mercados e
supermercados e encaminhadas em
caixa térmica (4 — 7°C) ao Laboratério
de Fisico-Quimica de Agua e Produtos
de Origem Animal — Servico de
Orientagdo a Alimentacdo Publica —
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Departamento de Producdo Animal e
Medicina Veterindria Preventiva -
Faculdade de Medicina Veterinaria e
Zootecnia — Universidade Estadual
Paulista Jalio de Mesquita Filho —
Campus Botucatu — S&o Paulo — Brasil.
Todos os ensaios das amostras foram
realizados em triplicatas.
Acidez

Transferiu  aproximadamente
50 g da amostra para um béquer de
vidro de 250 mL, previamente
homogeneizada. Aqueceu até ponto de
fusdo em estufa ou banho-maria (40 —
45°C). Separou a camada gordurosa e
filtrou para outro béquer. Pesou
aproximadamente 2 g da amostra
filtrada em frasco Erlenmeyer de 125
mL. Adicionou 25 mL de solucdo de
éter-alcool (2:1) neutra. Adicionou duas
gotas de solucéo indicadora
fenolftaleina a 1 %. Titulou com
solucdo de hidréxido de sédio 0,1 M ou
0,01 M até o aparecimento da coloracdo
rosea. A formula utilizada foi:
mmoles/100 g = V x f x 10/P. Onde: V
= mL de solugéo de hidroxido de sodio
a 0,1 N ou 0,1 M gastos na titulagéo; P
= g da amostra; e f = fator da solugéo de
hidréxido de sodio a 0,1 N ou 0,1 M.
Determinacdo de substéncias volateis
(umidade)

Em um béquer de 250 mL,

previamente tarado, pesou

aproximadamente 10 g da amostra.
Aqueceu em chapa elétrica e agitou
discretamente, em sentido circular,
retirando ocasionalmente do
aquecimento para evitar a queima ou
crepitacdo violenta da amostra. Para
observar se ocorreu eliminagdo dos
volateis, utilizou um vidro de reldgio
sobre o béquer. O ndo aparecimento de
vapores no vidro de relégio indicou o
término do procedimento. Um leve odor
de queimado e um residuo de cor
castanha foram outras indicagdes do
término do procedimento. Limpou o
béquer com papel absorvente e colocou
na estufa a 105°C por uma 2 h. Resfriou
em dessecador e pesou. Repetiu as
operacoes de aquecimento e
resfriamento até peso constante. A
férmula utilizada foi: ¢/100 g = N X
100/P. Onde: N = g das substancias
volateis e P = g de amostra.
Determinacdo de  extrato  seco
desengordurado (ESD)

Ao béquer que contem o
residuo obtido na determinacéo de
substancias volateis, adicionou 25 mL
de éter etilico p.a. e homogeneizou com
movimentos circulares. Se necessario,
removeu os residuos aderidos na parede
do béquer com um bastdo de vidro,
lavou com éter etilico p.a. e deixou
sedimentar por 5 min aproximadamente.

Ap6s a sedimentacdo, descartou
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cuidadosamente a solucdo etérea.
Realizou mais de 5 extragfes. Limpou o
béquer com um papel absorvente e
colocou na estufa a 105°C por 2 h
Resfriou em dessecador e pesou.
Repetiu as operacOes de aquecimento e
resfriamento até peso constante. A
formula utilizada foi: g/100 g = N X
100/P. Onde: N = g de insoluveis e P =
g da amostra.
Determinagéo de lipideos

A determinacdo de lipideos
baseou-se nos valores obtidos de
substancias volateis e os valores dos
insolGveis em éter etilico. A formula
utilizada foi: g/100 g = 100 — U — ESD.
Onde: U = umidade e volateis (g/100 g)
e ESD = extrato seco desengordurado
(9/100 g).
Determinacéo de cloreto de sodio

Pesou 1 g da amostra em uma
capsula de porcelana. Carbonizou e
incinerou em forno mufla a 550°C.
Esfriou. Transferiu para um frasco de
Erlenmeyer de 250 mL com o auxilio de
100 mL de agua pura a 40 — 45°C.
Adicionou 0,5 mL da solugdo de
cromato de potéssio a 5 %. Titulou com
solugédo de nitrato de prata a 0,1 N ou
0,1 M, até o aparecimento de uma
coloragdo vermelho-tijolo. A formula
utiliza foi: g NaCl/100 g = V x f x
0,5845/P. Onde: V = mL da solugéo de

nitrato de prata a 0,1 N ou 0,1 M gasto
na titulagdo; f = fator da solugdo de
nitrato de prataa 0,1 Nou 0,1 MeP =g
da amostra.

Analise qualitativa de rancidez (Reagao
de Kreis)

Retirou partes representativas
da amostra (superficie, centro e lados).
Misturou totalmente com uma espatula.
Transferiu para um béquer,
aproximadamente 50 g da amostra e
aqueceu até a fusdo em banho-maria a
40 - 45°C. Separou a camada gordurosa
e filtrou. Transferiu, com auxilio de
uma pipeta, 5 mL de substancia fundida
para uma proveta de 50 mL com boca
esmerilhada. Adicionou 5 mL de acido
cloridrico p.a. e agitou por 30 s.
Adicionou 5 mL de uma solucdo de
floroglucina a 0,1 % em éter etilico.
Agitou novamente por 30 s e deixou em
repouso por 10 min. Na presenca de
substancias rancosas, a camada inferior
apresentou uma coloracdo résea ou
vermelha.

Analise estatistica

Os valores dos ensaios obtidos
das amostras realizados em triplicatas
foram analisados estatisticamente pela
Anova através de um delineamento
inteiramente a0 acaso Ou ensaio
randémico. Complementou-se com o

teste de Tukey para comparacdo de
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médias a 5 % de significancia.
Resultados e discussao

Na andlise estatistica, a marca
B apresentou um valor de acidez (2,23
mmoles/100 g) maior comparada com
as marcas A (1,62 mmoles/100 g) e C
(1,69 mmoles/100 g) de manteiga com
sal (p<0,05). Na determinacdo de
umidade, as marcas B (15,59 g/100 g) e
C (15,59 ¢/100 g) apresentaram valores
maiores (p<0,05) comparado com a
marca A (15,49 ¢/100g). A marca B

(1,13 ¢/100 g) apresentou um teor de
ESD maior estatisticamente (p<0,05)
comparado com as marcas A (0,88
9/100 g) e C (0,80 g/100 g). As marcas
A (83,63 g/100 g) e C (83,61 g/100 g)
apresentaram  valores de lipideos
maiores (p<0,05) do que a marca B
(83,28 g/100 g). A marca B (2,15 g/100
g) apresentou um teor de NaCl maior e
a marca A (1,83 g/100 g) apresentou 0
menor teor, estatisticamente (Tabela
01).

Tabela 01. Média + desvio padrdo dos valores acidez (mmoles/100 g), umidade (g/100
g), ESD (g/100 g), lipideo (g/100 g) e NaCl (g/100 g) de diferentes marcas (A, B e C)
de manteiga com sal comercializadas na cidade de Botucatu, S&o Paulo, Brasil. Analise

estatistica Anova complementada com o teste de Tukey a 5 % de significancia.

Marcas de manteiga com sal

Ensaio
A B C
Acidez (mmoles/100 L
) 1,62+0,12a 2,23+0,19b 169+0,14a
g

Umidade (g/100 g) 15,49 £ 0,06 a 1559+0,14 b 1559+£0,15b
ESD (g/100 g) 0,88+£0,02b 1,13+0,03 ¢ 0,80 £ 003 a
Lipideo (g/100 g) 83,63+0,07b 83,28 +0,15a 83,61+0,14b
NaCl (g/100 g) 1,83+0,01a 2,15+0,05¢ 1,92+0,02b

'Média + desvio padrdo seguidos de pelo menos uma mesma letra ndo diferem pelo
teste de Tukey (p>0,05).

A Tabela 02, por meio das
frequéncias (absoluta e relativa), mostra
que ocorreu auséncia de rancidez nas
amostras de manteiga com sal das
marcas A, B e C comercializadas na
cidade de Botucatu, Sdo Paulo, Brasil.

Esse resultado de rancidez esta de

acordo com o requisito fisico-quimico
apresentado pela legislacdo brasileira
para a qualidade da manteiga (BRASIL,
1996). Entretanto, ALMEIDA et al.
(2018) constataram que 30 % das
amostras de manteiga de garrafa

analisadas  apresentaram  resultados
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positivos para a rancidez. No trabalho encontrado 28 % das amostras nao
de SANTOS et al. (2018) foi

Tabela 02. Frequéncias absoluta e relativa (%) da presenga de rancidez, através da

conforme para o indice de perdxido.

analise qualitativa (reacdo de Kreis), em manteiga com sal de diferentes marcas (A, B e

C) comercializadas na cidade de Botucatu, Sao Paulo, Brasil.

Frequéncia relativa

Marcas N Frequéncia absoluta
(%)
A 30 0 0
B 30 0 0
C 30 0 0
Total 90 0 0

Na Tabela 03 retrata que 0s
valores obtidos dos ensaios de acidez,
umidade, ESD e lipideos das diferentes
marcas (A, B e C) de manteiga com sal
comercializadas na  cidade de
Botucatu/SP estdo de acordo com os
parametros recomendados pelo
BRASIL (1996). O mesmo foi
observado no trabalho de SILVA et al.
(2020) no que diz respeito aos valores
adequados, de acordo coma legislacdo
vigente, obtidos nos ensaios de acidez,
umidade, ESD e lipideos.

Entretanto, a Tabela 03 mostra
que 100 % das amostras da marca B
estavam com valores de NaCl
superiores  ao
BRASIL (1996).

recomendado  por

No trabalho de SANTOS et al.
(2018) ndo encontraram nas amostras
avaliadas valores de NaCl superiores a 2
9/100 g. WHO (2015) recomenda que o
consumo de sal (NaCl) per capita
precisa diminuir para evitar muitas
doencas ndo transmissiveis. GARCA
(2013) argumentou sobre a necessidade
de diminuir o consumo de sal nos
alimentos para evitar danos a salde.
Dessa  forma,  constituiria  uma
ferramenta de suporte a decisdo baseada
na evidéncia cientifica e na definicéo de
eficazes

politicas publicas

regulamentadas para  diminuir 0
consumo de sal em diversos alimentos

processados e/ou n&o.
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Tabela 03. indice percentual dos valores de acidez (mmoles/100 g), umidade (g/100 g),
ESD (g/100 g), lipideo (g/100 g) e NaCl (g/100 g) de acordo com 0s pardmetros
minimos de qualidade fisico-quimica de manteiga com sal (BRASIL, 1996).

Marcas de manteiga com sal

Ensaios Parametros
A B C
Acidez <3 mmoles/100 g  30/30 (100 %) 30/30 (100 %)  30/30 (100 %)
>3 mmoles/100 g 0/30 (0 %) 0/30 (0 %) 0/30 (0 %)
Unmidade <16 g/100 g 30/30 (100 %) 30/30 (100 %)  30/30 (100 %)
>16 g/100 g 0/30 (0 %) 0/30 (0 %) 0/30 (0 %)
£sD <29/100¢g 30/30 (100 %) 30/30 (100 %)  30/30 (100 %)
>2 ¢/100 g 0/30 (0 %) 0/30 (0 %) 0/30 (0 %)
Linideo <80 g/100 g 0/30 (0 %) 0/30 (0 %) 0/30 (0 %)
>80 g/100 g 30/30 (100 %) 30/30 (100 %)  30/30 (100 %)
NGCl <29/100¢g 30/30 (100 %) 0/30 (0 %) 30/30 (100 %)
>2 ¢/100 g 0/30 (0 %) 30/30 (100 %)  0/30 (100 %)
Concluséo alto teor de cloreto de
Com base nas informacdes sodio;
apresentadas no presente trabalho, v E de extrema

concluimos que:

v As marcas A, B e C

comercializadas no
municipio de
Botucatu/SP

apresentaram qualidade
no  aspecto fisico-
quimico para acidez,
umidade, ESD e
lipideo;

A marca B
comercializada no
municipio de

Botucatu/SP apresentou

importancia que 0s
6rgdos governamentais
competentes fiscalizam
com mais rigor a
concentracdo de cloreto
de sodio adicionado a

producdo de manteiga;

v Altas concentracdes de

cloreto de sddio na
manteiga poderéo
ocasionar doengas néo
transmissiveis para o

consumidor.
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