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MANTEIGA DE GARRAFA: ANALISE E COMPOSICAO
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A manteiga de garrafa & um produto artesenal de consumo
tipico no Nordeste do Brasil.
Seu processamento consta basicamente do seguinte: o lei

te &€ deixado em vasililhame de boca larga para a formagao da na

ta. Dependendo da producao de um dia, esta & recolhida, ou en
tao esse recolhimento é feito gradativamente, até periodos de
oito dias. A seguir, a nata é batida manualmente ou com uma es

pécie de pa até eliminar o soro, e o residuo vai entao ao ' fogo
para "apurar", seqgundo o caboclo. Separa-se entao a manteiga
de garrafa e a "borra" €& empregada, por exemplo, para fazer fa
rofa.

O presente trabalho teve como objetivo verificar as ca
racteristicas de composicdo e o estado de conservacao de duas a
mostras de manteiga de garrafa. Uma fol processada no Nacleo
de Pesquisa e Processamento de Alimentos—-NUPPA, da Universidade
Federal da Paraiba, como parte de um projeto para melhorar as
condigbes de processamento do produto. A outra amostra, comer

cial, foi adquirida no mercado municipal de Joao Pessoa.
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As amostras estavam acondicionadas em garrafas de vidro bran-
co, apresentando-se com duas camadas: uma liquida, de cor amarela, e
outra sdlida, constituida de pequenos grumos brancos que se fundiam
por aquecimento, tornando os produtos homogéneos. Apresentavam odor

e sabor sud genendls e eram completamente sem sal.

Para efeito de comparacao, foi analisada uma amostra de man-

teiga comum.

Foram efetuadas as seguintes determinagoOes: teores de umidade
e gordura, caracteristicas fisicas e quimicas, composicao em acidos
graxos por cromatografia a gas dos ésteres metilicos, estudo do ma-

terial insaponificavel e teste de Kreis.

Na Tabela 1 estao relacionados os teores de umidade e gordura

das amostras estudadas, que nao se apresentaram discrepantes. Os re-

sultados encontrados sao comparaveis a valores conhecidos para o

buttern oil.

Tabela 1 - Teores de umidade, de gordura e caracteristicas fisico-
quimicas das amostras de manteiga de garrafa e de mantei-
ga comum.

Manteiga de garrafa

Determinacao Amostra Amostra Manteiga

comercial do NUPPA comum
Umidade 0,35 0,38 ND
Gordura 99,55 99,53 ND
Indice de acidez 0,70 0,60 0,44
Indice de peroxido (meg/kg) 2,00 1,19 1,22
Indice de iodo (Wijs) 37,04 36,76 34,70
Indice de saponificacgao 226,69 226,39 23710
Indice de refracéo(ngo) 1,4540 1,4540 1,4539
Ponto de fusao 35-47 34-46 36-40
Teor de insaponificaveis (%) 0,48 0,40 0,44
Indice de iodo do insaponificavel 96,80 77,30 ND
Ponto de fusdo dos esterdis (°C) 112714 103--114 ND

ND = nao detectado
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Constam também da Tabela 1 as caracteristicas fisicas e qui-
micas, verificando-se que as amostras apresentaram resultados seme-
lhantes, exceto o indice de peroxido, mais elevado na amostra comer-
cial. Quando comparadas com a manteiga comum, as duas amostras em
estudo apresentaram valores mais altos para o indice de acidez,ainda

mais elevado na amostra comercial do que na processada no NUPPA.

A composicao em acidos graxos, determinada por cromatografia
a gas dos ésteres metilicos, consta da Tabela 2. Foi detectado o
acido butirico (C4:0) como componente cracteristico dessas mantei-
gas. O acido palmitico (Cl6:0) apareceu como componente principal,
seguido dos acidos oléico (18:1), estearico (Cl8:0) ,miristico(Cl4:0)

e teores variaveis dos componentes menores.

Tabela 2 - Composigao em acidos graxos (%) das amostras de manteiga

de garrafa e de manteiga comum.

Manteiga de garrafa

Acidos o LA Amostra Amostra houbelga

comercial do NUPPA e
C4:0 0,30 0,68 0,98
€6 :0 0,89 ' 1,50 1,02
C8:0 0,64 1,35 0,92
C10:0 1,41 2,72 1,84
C11:0 0,15 0,44 0,32
c12:0 1,34 3,32 2,27
C13:iso 0,08 0,14 ND
C13:0 0,08 0,11 ND
Cl4:a iso 0,06 0,07 ND
Cl14:iso 0,22 0,22 0,28
C14:0 9,49 14,61 8,52
C15:iso 1,13 1,88 1,94
N.I. 0,77 0,91 1,07
C15:0 1,46 1,52 1,47
Cl16:1iso0 0,34 0,29 0,45
C16:0 36,75 22,88 33,87
C16:1 2,20 1,69 4,15
C17:iso 0,75 0,63 ND
C17:0 1,18 0,69 1 54
c18:0 14,13 - 14,21 12,90
C18:1 26,49 30,08 26,52

ND = nao detectado NI = nao identificado
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Do material insaponificavel foram analisados por cromatogra-

fia a gas as fracgoes de hidrocarbonetos e de esterois.

Nas duas amostras, a fracao de hidrocarboneto apresentou cer
ca de 32 componentes, mas sO foram identificados sete: parafinas
B2, C1457C16; C18,7CRY, C28'2-€32.

A analise dos acetados de esterdis revelou, em ambas as amos-

tras, a presencga apenas do colesterol, como esperado.

Os menores valores dos indices de acidez e perdxido, bem como
a resposta negativa ao teste de Kreis, indicaram o melhor estado de
conservacao da amostra de manteiga comum. Por outro lado, os valo-
res baixos encontrados para o indice de peroxido das amostras de man
teiga de garrafa nao estao coerentes com suas respostas ao teste de
Kreis, positiva para ambas e sendo mais fortemente positiva para a

amostra comercial.

E de se supor assim que o tratamento térmico sob condigoes
oxidativas tenha resultado na decomposicao dos hidroperoxidos, um es

tagio de oxidagao nao determinado pelo indice empregado.

Acredita-se que mudancas no tratamento térmico poderao melho-

car o processo de fabricacao da manteiga de garrafa.




