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ABSTRACT

The use of antioxidante in butter stored in medium
temperature,

The authors have made a comparison between the
conservative effect of ascorbic acid and alpha tocopherol,
and the conservative effect of sodium chloride in butter
stored in medium temperature (21°C and 29°C).

They have demonstrated the more efficient conserva-
tive effect of ascorbic acid, The alpha tocopherol did not
presented that effect, may be because of the dose used.

The ascorbic acid and the alpha tocopherol do not de-
termine a negative affect in the organoleptics quality of
butter,

RESUMO

Os autores comparam o efeito conservador do 4cido as-
corbico e alfa tocoferol com o do cloreto de sédio em man-
teigas armazenadas & temperatura ambiente (21°C a 29°C).

Demonstraram elevado efeito protetor do acido ascér-
bico enquanto que o alfa tocoferol mostrou-se destituido do
mesmo face, provavelmente da dose utilizada.,

Tanto o alfa tocoferol como o Acido ascérbico nfo in-
terferiram negativamente nos caracteres organolépticos da
manteiga

1, INTRODUCAO

A elaboracido da manteiga estd condicionada a uma série
de etapas, responsaveis pela composicio e caracteres orga-
nolépticos da mesma (13), As etapas possuem regras cuja
observancia reflete diretamente na conservacio da man-
teiga. A par disso a sua prépria natureza, essencialmente
gordurosa, reduz tremendamente sua vida Wtil,
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A matéria gordurosa constiuida quase que essencial-
mente por triglicerideos (9), com relativa facilidade, sob a
acdo catalizadora da luz e calor é hidrolizada com o desdo-
bramento em glicerina e 4cidos graxos. Tal desdobramento
determina o aparecimento do caracteristico sabor de ranco.
devido aos acidos graxos libertados, especialmente o butiri-
co (5).

Sua pequena «vida» 1til, seu elevado valor energético e
consequente significado comercial determinou estafantes
pesquisas no sentido de melhor conserva-la.

Alguns estudiosos verficaram quais as condigbes favo-
raveis & acdo lipolitica (14, 7, 1) enquanto que outros pela
utilizacdo de substincias antioxidantes impediram a forma-
cdo de peroxidos (8, 6, 11, 17, 12, 10, 18), pois assim proce-
dendo evitaram a formacao do sistema oxidante sequestran-
do o exigénio (3).

O objetivo de nosso estudo é ampliar trabalho anterior
(16) comparando o efeito preservador na manteiga armaze-
nada em temperatura ambiente (21°C a 29°C) do acido as-
cérbico e alfa tocoferol para com o cloreto de sédio tnico
conservador permitido pela legislacdo em vigor (2).

2 MATERIAL E METODOS
2.1. Material

Utilizamos manteiga tipo extra, sem sal, embalada em
papel aluminizado e desprovido de data de fabricacdo. Foi
adquirida no comércio local (Santa Maria, RS) onde era
conservada em balcdo frigorifico aberto.

2.1.1. Preparacdo das amostras

O material ap6s conveniente homogeneizacio foi divi-
dido em quatro porcdes, sendo que uma ficou isenta de
conservador e as demais adicinamos respectivamente 2% de
cloreto de sodio (*), 0,20% de acido arcérbico (**) e 0,03%
de alfa tocoferol (**).

Logo a seguir cada porcdo foi recolocada em sua em-
balagem de origem e armazenada a temperatura ambiente.

(*) RIISPOA, art. 156.

(**) Quantidade mdxima permitida para a margarina segundo o
decreto ne 55.871 de 26.3.65.



2.1.2 Tomada da amostra

A amostra média foi obtida retirando-se porcdes de di-
ferentes pontos da amostra que a seguir foi aquecida em
banho-maria a 35°C., Apéds a fusdo obteve-se completa ho-
mogeneizacio através de continuado movimento circular,

As analises foram realizadas somente sobre a porc¢éo
gordurosa,

2.2 .Métodos

Seguimos as normas analiticas do Instituto Adolfo Lutz
(15) para acidez e WINTON & WINTON (19) para peroxidos
e Kreiss,

3. Resultados

Os resultados médios obtidos encontram-se nas TABE-
LAS I, IT III, IV,

TABELA 1

RESULTADOS MEDIOS OBTIDOS COM A MANTEIGA
ISENTA DE CONSERVADOR

Caracteres

Tempera Organolépti Acidez
tura (1 . Peréxidos | Rancidez

Duracéo N ml. sol
Maxima (moles/Kr) | (Kreiss)

(°C) N%)

Cor Odor | Sabor

1» semana 26 N! N N 2,46/0,00155! (-)
2+ semana 29|LA| N| N 3,42/ 0,0025¢] (-)

3* semana 22| Al Al A| 471000386 (+)
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TABELA II

RESULTADOS MEDIOS OBTIDOS COM A MANTEIGA
ADICIONADA DE 29, DE CLORETO DE SODIO

Caracteres

Tempera- Organolépticos ‘Acidez

tura Perdxidos | Rancidez
Duragéo (ml. sol

Maxima (moles/Kg) | (Kreiss)

(°c) N%)

Cor Odor | Sabor

1» semana 26 N, N N 2,56 {0,00051 (-)
2* semana 29 N| N| N 2,83 |0,00094] (-)

3* semana 22 A A A 3,20 10,0012 (+)

TABELA 111

RESULTADOS MEDIOS OBTIDOS COM A MANTEIGA
ADICIONADA DE 0,209, DE ACIDO ASCORBICO

Caracteres

Tempera- Organolépticos Acldez
tura (. Peréxidos | Rancidez
Duracédo ml. sol
Méxima (moles/Kg)! (Kreiss)
(°c) N%)

Cor Odor | Sabor

1= semana 26| N| N| N 3,92 | Ze (=)
2* semana 29 N| N N 4,19 Zero (-)
3* semana 22 N N N 6,28 Zero (-)
4* Semana 24 N| A| A 6,43 Zero (=)
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TABELA IV

RESULTADOS MEDIOS OBTIDOS COM A MANTEIGA
ADICIONADA DE 0,039% DE ALFA TOCOFEROL

Caracteres

Tempera- Organolépticos Acidez
b . tura (1 . Peréxidos | Rancidez
uracéo ml. so
Méaxima (moles/Ka) | (Kreiss)
{°C) N%)
Cor Odor | Sabor
1* semana 26 N N N 2,87 10,00061 (-)

2* semana 29 N| N| N| 3,00|0,0009 (-)

3» semana 22 N|f A A 3,98 10,00127] (+}

4. Discussao dos Resultados

A hidrolise do triglicerideo da manteiga desdobra-o em
glicerina e acidos graxos,

A determinacdo da acidez da gordura da manteiga
serve para avaliar os Acidos acima mencionados, portanto
possibilita acompanhar seu estado de conservacdo até
atingir a rancificacdo (5). A manteiga adicionada de clo-
reto de sédio (TABELA II) apresentou reacdo de Xreiss
positiva com a menor acidez (3,20) enquanto que a adicio-
nada de acido arcérbico (TABELA III) «rancou» com a
maior acidez (6,43). Apé6s a adicdo de cloreto de sodio ob-
servamos o crescente aparecimento de goticulas de agua o
que sem duvida alguma acelerou o processo hidrolitico, fa-
cilitando a ac¢io enzimatica, O continuado aumento da
acidez indica um crescente ataque a gordura mostrando
que os conservadores utilizados retardam mas nio impedem
totalmente a degradacéo lipidica,.

Os caracteres organolépticos foram eficientes meios
de acompanhamento do estado de conservacao sendo que
no caso da manteiga isenta de conservador (TABELA I)
bem como da adicionada de acido ascérbico (TABELO III)
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tais caracteres antecederam a caracterizacdo quimica con-
cordando com as afirmacGes de CIMIANO (5). Nesta ulti-
ma foi tdo caracteristica a alteracdo do odor e sabor que
tais caracteres foram os unicos utilizados para caracteri-
zacdo do término do efeito protetor.

HILL et al (10) estudaram o efeito protetor de varias
substancias utilizando somente a verificacdo dos caracteres
oranolépticos como meio efetivo de julgamento do estado
de conservacdo da manteiga sendo que DOWNEY & MUR-
PHY (7) e POUT et al (14) utilizaram os aludidos carac-
teres como eficiente meio auxiliar.

Através dos resultados relativos aos perdxidos consta-
tamos a rapida penetracdo do oxigénio na manteiga isenta
de conservador e em oposicio a auséncia de perdxidos na
adicionada de &cido ascérbico, H& uma correlacdo direta
entre o teor de peréxidos e o poder conservador sendo pois
o acido ascérbico o conservador mais eficiente prolongando
a vida 1util da manteiga por quatro semanas enquanto que
os demais conservadores o fizeram por trés semanas, espa-
co de tempo éste conseguido mesmo pela manteiga
isenta de conservador, Como vemos tanto o cloreto de sé-
dio como o alfa focoferol ndo mostraram efeito protetor pal-
pavel, o que nos leva a supor insignificancia da dose utili-
zada ou condicdes do substrato impréprias para a atuacio
dos mesmos. Para o cloreto de sédio a quantidade empre-
gada foi a maxima permitida pela legislacdo em vigor en-
quanto que as condicées do meio poderiam ter sido torna-
das improprias face a ndo observacdo das recomendacdes da
tecnologia de fabricacdo. (13).

Para o alfa tocoferol utilizamos a dose maxima permi-
tida para a margarina que pode ter sido diminuta em nosso
experimento visto que como sabemos a margarina sofre
também a adicio de outros conservadores (4).

TELEGDY et al (17) aoestudarem a protecdo do beta
carofeno e vitamina A da manteiga e margarina pelos toco-
fer6is verificaram ser efetiva a dose de 20 mg/100 g sem
no entanto mencionarem o teor de cobre e 4cidos polinsa-
turados,

BRAVERMAN (3), DOWNEY & MURPHY (7) salien-
tam o fato de que a presenca dos metais pesados cria novos
radicais livres que leva consequentemente a aceleracio da
oxidacdo da matéria gordurosa, sendo que FAROOQUEE
et al (8) anularam tal efeito adicionando a mistura con-
servadora certa quantidade de &4cido citrico de atuacido se-
questrante,
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COLAGRANDE et al (6) e ALIFAX (1) mostram exis-
tir uma relacio direta entre a quantidade empregada de
conservador e o teor de 4cidos poli-insaturados, sendo que
os primeiros ainda enfatisam o fato de que altos teores de
tocoferol retardam o inicio da autoxidacéo,

MARKSE (12) em teste acelerado (100°C) utilizou
quantidade de alfa tocoferol (0,05%) superior a por nés
utilizada e concluiu pelo deficiente efeito protetor.

Trabalhando em temperatura ambiente (21°C a 29°C)
conseguimos conservar a manteiga pelo prazo maximo de
quatro semanas (amostra adicionada de acido ascoérbico)
enquanto que em estudo anterior (16) com auxilio do frio
(+6°C) tal espaco de tempo foi duplicado.

POUT et al (14) utilizaram o ensaio com o acido tio-
barbiturico para a caracterizacdo do rango em substituicado
a reacio de Kreiss, provavelmente, por ter constatado como
nés uma diminuacdo da sensibilidade da aludida reacao
para a manteiga quando comparada com a observada para
com os Oleos, pois nos casos positivos a camada 4cida to-
mou coloracdo apenas rosada,

5. CONCLUSOES

5.1. Que o &cido ascorbico foi entre as substancias ensaia-
das a que melhor conservou a manteiga.

5.2. Que o acido ascorbico ndo interferiu negativamente
nos caracteres orcanolépticos da manteiga.

5.3. Que o cloreto de sédio bem como o alfa tocoferol nao
apresentaram propriedades conservadoras.

5.4, Que a quantidade de alfa tocoferol a ser utilizada de-
ve ser superior a permitida para a margarina,

5.5. Que a verificacdo dos caracteres organolépticos re-
presenta valioso auxiliar na caracterizacdo do estado
de conservacdo da manteiga,

5.6. Entendemos que a reacio de Kreis néo € indicada pa-
ra a caracterizacdo da rancificacdo da manteiga.
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