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RESUM

Manteiga da terra, acondicionada em embalagens de vidro e de pléstico, foi avaliada em relacéo a sua estabilidade
oxidativa. O produto foi caracterizado quanto ao teor de umidade, de gordura e de sélidos nao gordurosos, indices
de peréxidos, de acidez e de iodo. A estabilidade oxidativa foi avaliada durante o periodo de 300 dias, com
intervalos de 50 dias, por meio de anélises fisico-quimicas (indices de perdxidos, de acidez, de iodo e cor instrumen-
tal) e andlise sensorial, com equipe treinada. A manteiga acondicionada em embalagem de vidro apresentou
melhor estabilidade, menores valores de indice de peréxidos e melhores caracteristicas de cor, aroma e sabor.

Termos para indexacdo: lipidios, anélise sensorial, oxidagao, acondicionamento.

{ ABSTRACT

“Manteiga da terra” (a type of liquid butter) stored in glass and plastic packaging was evaluated in relation to its
oxidative stability. The product was characterized by moisture content, fat content, non-fatty solids, peroxide
value, acidity and iodine value. Oxidative stability was evaluated for 300 days, each 50 days through physicochemical
analysis (peroxide value, acidity and iodine value) and sensory analysis with a trained panel. The sample stored
in glass bottle presented better stability, lower values of peroxide and better sensory characteristics of color, aroma
and flavor.

Index terms: lipids, sensory analysis, oxidation, packaging.

1 Recebido para publicacdo em 27/11/2003. Aprovado em 04/02/2004.
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Introducao

A manteiga da terra, também conhecida como
manteiga de garrafa ou manteiga do sertao, é um
produto largamente consumido no Nordeste brasi-
leiro. Sua tecnologia de producao provém de tradi-
cOes arraigadas, persistindo até hoje em toda a
regiao. E um produto bastante apreciado pela popu-
lacdo e sua comercializagao é feita em feiras livres,
supermercados, padarias, outros.

A manteiga da terra é um produto de fabrica-
cao artesanal, sem uniformidade de tecnologia, po-
dendo variar de processo entre os fabricantes. De
modo geral, sua producao envolve as etapas de des-
nate do leite para obtencéo do creme, fuséo do cre-
me, separacao da borra e embalagem. Outra forma,
também tradicional de fabricacao, é a partir da gor-
dura do soro de queijo. Segundo seu Regulamento
Técnico de Identidade e Qualidade (RTIQ), é defini-
da como “produto gorduroso nos estados liquido e
pastoso obtido a partir do creme de leite, pela elimi-
nacao quase total da dgua, mediante processo
tecnologicamente adequado” (Brasil, 2001). A fa-
bricacéo e as caracteristicas da manteiga da terra se
assemelham muito ao “ghee” indiano e ao “Samneh”
africano, sendo que a “ghee” e a manteiga da terra
diferem no aspecto da textura, uma vez que enquanto
aprimeira é granulosa e quebradica (Patil e Hammer,
1927), a segunda é viscosa. Devido a sua composi-
¢ao rica em éacidos graxos e ao processo de fabrica-
cao que se déa a altas temperaturas, esse produto é
sujeito a oxidacéo lipidica, bem como no desenvol-
vimento de sabor e aroma caracteristicos de ranco
durante o armazenamento.

Este trabalho objetivou avaliar a estabilidade
oxidativa de manteiga da terra produzida comercial-
mente, acondicionada em embalagens de vidro e de
plastico.

Material e Métodos

A manteiga da terra foi fornecida por uma in-
dstria de laticinios, localizada no Municipio de Maran-
guape, distante 40 km do Municipio de Fortaleza, CE.
O produto foi acondicionado em dois tipos de emba-
lagens: garrafas de vidro e de polietileno de alta den-
sidade (PEAD), ambas com capacidade de 300 mL. As
amostras de manteiga da terra foram caracteriza-
das, inicialmente, quanto aos indices de perdxido,
de acidez e de iodo, segundo metodologia da
American Oil Chemists Society (1988), e teor de umi-

dade, gordura e sdélidos ndo gordurosos, segundo
International Dairy Federation (1977).

Para estudo da estabilidade oxidativa, as
amostras foram avaliadas em intervalos de 50 dias,
durante um periodo de 300 dias. As amostras foram
analisadas em relacao aos indices de peréxido, de
acidez e de iodo, segundo metodologia da American
Oil Chemists Society (1988), e cor instrumental, uti-
lizando-se colorimetro marca Minolta, modelo
CR300. A avaliacao sensorial foi realizada por uma
equipe de provadores treinados que avaliaram as
amostras para os atributos cor amarela, aroma e
sabor oxidados em escala néo estruturada de 9 cm,
segundo Meilgaard et al. (1987). Para selecéo e trei-
namento de provadores, a metodologia empregada
foi adaptada para avaliar atributos considerados im-
portantes na oxidacao do produto estudado, como
descrito em Nassu (1999). Os provadores foram ini-
cialmente escolhidos entre empregados da Embrapa
Agroindustria Tropical, com base em sua disponibi-
lidade de tempo e em ser consumidor do produto.
Primeiramente, foram apresentadas aos provadores
amostras-referéncia (Tabela 1) de intensidade fraca
e forte para os atributos: cor amarela, aroma e sabor
oxidados. Solicitou-se aos provadores que observas-
sem e experimentassem os produtos. Na andlise do
sabor, foi oferecido um pedaco de pao de forma para
acompanhar a amostra. Em seguida, os provadores
avaliaram essas mesmas amostras dentro de cabi-
nes. Cada provador avaliou as duas amostras apre-
sentadas em conjunto, em trés repeticdes, utilizando
uma escala nao estruturada de 9 cm. O objetivo foi
selecionar provadores que conseguissem discrimi-
nar as amostras, que apresentassem boa reprodu-
tibilidade e que produzissem resultados consistentes
com o restante do grupo. Os dados obtidos foram
submetidos a andlise de variancia (dois fatores: amos-
tras e repeticdo) para cada provador, para cada um
dos atributos em separado. Os niveis de significancia
para cada amostra (Damostra) € €PEtiCEO (Prepeticso) fO-
ram computados e os provadores que apresentaram
Pamostra™> 0,50 € Drepeticao<=0,05 foram eliminados.

A equipe treinada, composta de 13 provadores,
avaliou as amostras utilizando a mesma ficha de ava-
liacdo da etapa anterior. No inicio de cada sessao,
amostras-referéncia representando os extremos da
escala foram apresentadas aos provadores. As amos-
tras para avaliacao do atributo cor foram apresenta-
das em placa de petri, enquanto que as amostras
para avaliagdo de aroma e sabor foram apresenta-
das em pratos plasticos brancos, todos codificados
com nUmeros aleatérios de trés digitos, em triplicata.
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Tabela 1 - Atributos e referéncias utilizados para anélise sensorial de manteiga da terra.

Atributo Extremo da escala Caracteristica Referéncia
Cor amarela Fraca Cor amarela bem clara, Margarina comercial
tendendo para branca
Forte Cor amarelo-escura, Manteiga extra,
tendendo para alaranjada misturada com colorau
Aroma oxidado Fraco Aroma caracteristico de manteiga Manteiga extra
Forte Aroma de manteiga oxidada Manteiga da terra artesanal
com um ano de fabricacao
Sabor oxidado Fraco Sabor caracteristico de manteiga Manteiga extra
Forte Sabor de manteiga oxidada Manteiga da terra artesanal

com um ano de fabricacao

Todos os resultados foram avaliados pela
analise de regressao dos pardmetros estudados em
funcao do tempo. Foi utilizado o programa estatis-
tico SAS for Windows, versao 6.12 (SAS Institute,
1996).

Resultados e Discussao

Caracterizacao da manteiga da terra

Na Tabela 2 sao apresentados os resultados
das andlises de caracterizagao para manteiga da ter-
ra, considerada uma manteiga anidra, praticamen-
te constituida de lipidios (96,9%) e com baixa
umidade (0,3%). Os resultados obtidos para teor de
gordura sao pouco inferiores aos observados por
Ambrésio et al. (2001) e Moreira (1996), em média,
respectivamente, 99,7% e 98,7%. Os resultados de
umidade sdo préximos aos observados por esses
autores, respectivamente, 0,20 e 0,30%. Esses resul-
tados estao em desacordo com o Regulamento Téc-
nico de Identidade e Qualidade (RTIQ) de Manteiga
da Terra (Brasil, 2001), que determina um minimo
de 98,5% de matéria gorda e um méaximo de 0,3%
de umidade. O RTIQ determina, ainda, o limite
méximo de 1% para sélidos ndo gordurosos (Brasil,
2001). Como o valor encontrado neste experimento
(2,8%) foi superior a esse limite, pode-se concluir
que a etapa de separacao da borra néo foi eficiente,
0 que pode ter acarretado a inadequagao do produto
ao regulamento.

Tabela 2 - Caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais de manteiga
de garrafa.

Analises fisico-quimicas

indice de peréxido (mEg/kg) 1,27
Acidez (% é&cido oleico) 0,51
Indice de iodo 33,6
Umidade (%) 0,3
Gordura (%) 96,9
Sélidos ndo gordurosos (%) 28
Analises sensoriais

Cor amarela! 6,57
Aroma oxidado! 3,25
Sabor oxidado! 3,34

1Escala de 0 a 9.

O valor observado para acidez (0,51%) foi
baixo, indicando pequena hidrdlise do produto. Esse
valor esta de acordo com o RTIQ que exige no méa-
ximo 2% de acidez para manteiga da terra. O indice
de iodo observado foi de 33,6, valor coerente consi-
derando que o produto é uma gordura de origem
animal que apresenta, como caracteristica, baixo
grau de insaturagdes na sua composicao. Os valo-
res de indice de iodo encontrados estédo de acordo
com os obtidos por Ambrésio et al. (2001) e Moreira
(1996), em média, respectivamente 34,0 e 33,5.
Apesar do longo tempo de aquecimento ao qual o
produto foi submetido na etapa de fusao do creme,
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o indice de peréxido da manteiga foi de 1,27 meg/kg,
0 que poderia ser um indicativo de pequeno grau de
oxidagao. De fato, as avaliacbes sensoriais detecta-
ram aroma e sabor oxidado no produto, que era re-
cém-processado, 0 que permite concluir que, com o
tempo, o grau de oxidacéo deve aumentar, ja que a
reacao é autocatalitica e o produto é uma gordura
anidra, portanto suscetivel a oxidagao. O RTIQ para
manteiga da terra determina como caracteristica sen-
sorial para aroma e sabor do produto “odor préprio,
nao rancoso, isento de sabores e/ou odores estra-
nhos ou desagradéaveis”. Neste caso, parece que o
aroma e sabor oxidado detectados pelos provadores
sao caracteristicos do produto, estando de acordo,
portanto, com o RTIQ. Esses dados estao de acordo
com os de Ambrésio et al. (2001) que, em estudo
sobre caracteristicas de manteiga da terra, relatam
indice de peréxido variando de 1,97 a 2,90 mEqg/kg
e leve sabor de ranco como caracteristica intrinseca
do produto e Moreira (1996) que relata indice de
peréxido de 1,80 mEg/kg.

Estudo da estabilidade oxidativa

Os resultados das anélises fisico-quimicas, no
decorrer do tempo, sao apresentados nos graficos
da Figura 1. Indice de iodo (Figura 1b) e indice de
acidez (Figura 1c¢) permaneceram constantes duran-
te o periodo estudado. Em relacdo ao indice de
perdxidos (Figura 1a), observou-se um aumento para
a amostra acondicionada na embalagem de plésti-
co, enquanto que para a amostra acondicionada em
embalagem de vidro, os valores permaneceram cons-
tantes e abaixo daqueles apresentados pela outra
amostra. Analisando-se o grafico de indice de
peréxidos da Figura 1a, pode-se observar que para
a embalagem plastica, os valores aumentaram e de-
pois diminuiram em funcéo do tempo. O aumento
desse indice é indicativo de que ja tiveram inicio
reaces oxidativas nas amostras e sua diminuicao
no final do tempo de armazenamento se deve ao
fato de que os peréxidos sao compostos instaveis e
os produtos de oxidagao (peréxidos e hidroperéxidos)
produzidos pela reacao do oxigénio atmosférico com
as duplas ligacoes dos acidos graxos insaturados ja
se esgotaram, indicando que o processo de oxida-
¢ao ja se encontra em estado avancado. Os maiores
valores e o estado oxidativo mais avancado para a
amostra acondicionada em embalagem de plastico
se devem a maior permeabilidade ao oxigénio da
embalagem, ocasionando maior oxidagdo do pro-
duto. O comportamento de indice de perdxidos obtido
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Figura 1 - Evolug&o dos valores de peroxidos (a), acidez (b) e
indice de iodo (c), em funcdo do tempo, de manteiga da terra
acondicionada em embalagens de vidro ((1) e de plastico (m).

neste trabalho é similar ao encontrado por Moreira
(1996), em um trabalho de caracterizagao de man-
teiga da terra acondicionada em diferentes embala-
gens de vidro, onde o indice de perdxido aumentou
no decorrer do tempo estudado e apresentou maio-
res valores para a amostra acondicionada em em-
balagem de vidro transparente.

Em relacdo a cor do produto (Figura 2), ob-
servou-se pequena alteracao para os parametros L*
(Figura 2a) e a* (Figura 2b), enquanto que o
parametro b* (Figura 2c), que mede o espectro de
cores do azul para amarelo teve um decréscimo em
funcdo do tempo para a amostra acondicionada na
embalagem de pléstico, ocasionado pela oxidacao
de pigmentos, com diferencas visiveis no final do
periodo, apresentando coloragao esbranquicada,
com perda da cor amarela caracteristica.
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Figura 2 - Evolugdo dos valores dos parametros de cor L* (a),
a* (b) e b* (c), em funcdo do tempo, de manteiga da terra
acondicionada em embalagens de vidro (1) e de plastico (m).

A andlise de variéncia dos resultados da ana-
lise sensorial evidenciou diferenca significativa entre
os provadores para todos os atributos avaliados,
indicando que mesmo treinados, os provadores uti-
lizaram diferentes porcoes da escala para expressar
sua opiniao sobre a mesma amostra, mas nao afe-
tam a eficiéncia do painel ou validagao dos resulta-
dos. Para a amostra acondicionada em embalagem
de plastico, a intensidade do atributo “cor amarela”
(Figura 3a) diminuiu, enquanto que a intensidade
dos atributos “aroma oxidado” e “sabor oxidado’
aumentaram em funcéo do tempo de armazenamento
(Figuras 3b e 3c respectivamente), evidenciando a
acao da oxidacdo e seu efeito nas caracteristicas
sensoriais do produto. Em relacdo a amostra acon-

dicionada em embalagem de vidro, a intensidade
do atributo “cor amarela” permaneceu praticamen-
te constante, enquanto que os atributos “aroma oxi-
dado” e “sabor oxidado” aumentaram em funcdo
do tempo, porém em menor intensidade que a amos-
tra acondicionada em pléstico. Estes resultados es-
tdo evidenciados nos gréficos da Figura 3 e estao
coerentes com aqueles encontrados para cor instru-
mental e indice de peréxidos.
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Figura 3 - Evolugdo da intensidade de cor amarela (a), aroma
oxidado (b) e sabor oxidado (c), em funcdo do tempo de
armazenamento, de manteiga da terra acondicionada em
embalagens de vidro (J ) e de pléastico (m).

Conclusao

A manteiga acondicionada em embalagem de
vidro apresentou maior estabilidade oxidativa e me-
nores alteragbes sensoriais em relacao a acondicio-
nada em embalagem de pléastico.
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