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PRESERVACKXO DA MANTEIGA

Preservation of butter

Lie E. Abreu*, Jair de P. Almeida* e Marco A. de Brum*

RESUMO

Os autores estudaram o efeito direto e sinérgico dos antioxidan
tes: &cido ascdrbico, acido citrico e tocoferol, na conservagio da
manteiga tipo extra sem sal, mantida em temperatura ambiente.

O acido ascérbico na concentragéo de 0,15% foi o mais efetivo
dos conservadores, enquanto que o melhor efeito sinérgico foi para
O tocoferol e dcido citrico.

SUMMARY

The authors studied the direct and sinergistic effects of the
antioxidants: ascdrbic acid, citric acid and tocopherol, in the
preservation of an extra type of butter without sodium chloride,
was kept at room temperature.

The ascorbic acid in the concentration of 0,15% was found to be
the most effective among was the preservatives, while the tocophe
rol and citric acid had the better sinergistic effect.

INTRODUGEO

O termo "rancificagio", & amplamente emprecado para designar al
teragGes nos caracteres organolépticos das gorduras armazenadas (1).
A velocidade com que tais alteracgoes ocorrem, depende das condic¢des
de armazenamento, sendo acelerada pela elevagao de temperatura,
pressio de oxigénio, luz, metais como o cobre e o ferro, concentra
¢do elevada de Acidos graxos insaturados e pela enzima Lipase (8).

Fundamentalmente s3o reconhecidos dois tipos de rancificac3o: a
oxidativa e a hidrolitica (10).

A rancificagdo oxidativa, implica na incorporagdo de  oxigénio
atmosfeérico no triqgliceridio insaturado, resultando uma mistura com
plexa de produtos degradados, os quais sao responsaveis pelo desen
volvimento do odor e sabor rangoso.

Na rancificag3o hidrolitica, a gordura & hidrolizada pela enzi
ma lipase, produzindo glicerol e &cido graxo. Nos trigliceridios de

cadeia curta esta hidrdlise provocara cheiro e sabor rangosec, devi
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do a volatilidade dos acidos graxos presentes. Por esta razao, os

efeitos do rango hidrolitico, sdo mais facilmente percebidos nas
gorduras como a manteiga, que possui acidos graxos de cadeia curta
em sua composigao.

Infimeras pesquisas tem sido feitas no sentido de estudar o meca
nismo da rancificagdo das gorduras, bem como os meios adequados a
fim de eviti-la, devendo-se ressaltar neste sentido a = importéncia
do emprego de antioxidantes (1, 2, 4, 6), apesar do RISPOA (*) proi
bir tal pratica, provavelmente devido 3 sua desatualizacao (9).

Este trabalho tem como objetivo, verificar o comportamento de
trés diferentes antioxidantes, bem como seu efeito sinérgico na con
servagdo da manteiga tipo extra, mantida sob condigdes ambientais.

MATERIAL E METODOS

O material para o presente trabalho constou de quinze pacotes
de manteiga, devidamente embalados em papel pergaminho e protegidos
por caixa de papelao rotulados com as seguintes caracteristicas:

Manteiga tipo extra
Sem sal

Peso liquido: 200 g.
Sem data de fabricagao.

Foi adquirido em um dos mercados da cidade, onde se achava con
servado em balcao frigorifico.

Chegando ao laboratdrio .o material foi devidamente homogeneiza
do em recipiente de porcelana previamente esterelizado.

Posteriormente foi dividido em cinco porc¢des que ficaram assim
caracterizadas:

Primeira porgao: Manteiga isenta de conservador (MIC).

Segunda porgaoc: Manteiga adicionada de 0,20% de acido ascOrbi
co e 0,012 de acido cltrico (MAC).

Terceira porcdo: Manteiga adicionada de 0,03% de tocoferol e
0,01% de dcido citrico (MTC).

Quarta porg3o: Manteiga adicionada de 0,10% de acido ascdrbi
co (MAA 10).

Quinta porgdo: Manteiga adicionada de 0,15% de acido ascdrbi
co (MAA 15).

Cada porgao foi novamente homogeneizada. Refeito os pdes, foram
reembalados em temperatura ambiente onde permaneceram durante o tem
po necessario para a conclusdo do trabalho.

* Regulamento da Inspecadb Industrial e Sanitaria de Produtos de
Origem Animal (Decr. 30.691 de 29/037/1952 e 1255 de 25/06/1962.
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O controle analitico foi procedido de dois em dois dias para o

que tomou-se uma amostra média de cada um dos diferentes paes, pro
curando-se tirar pequenas porgaes dos mais variados pontos que en
globasse as diversas camadas do todo. Homogeneizou-se 3 temperatura
infericr a 409 C, e dal retirou-se o necessario para as diferentes
determinagdes. O experimento desenvolveu-se em temperatura ambien
te, que variou entre 169 C a 199 C, sendo observada a média de
17,79 c.

Paralelamente ds determinagdes quimica, foi feito o controle mi

crobioldgico do material, como segue:

As amostras foram coletadas em capsulas de aluminio estéreis e
aquecidas em banho-maria 3 temperatura de 409 C até completa fusao.

ApGs fundidas foram diluidas atd 10-3 em tubos contendo 9 ml de
solugdo fisioldgica peptonada aquecida também a 409 C (5).

A sereadura para contagem de fungos e leveduras foi realizada
em massa, utilizando-se 1 ml ca diluigEo lO_3 mais 15 ml de agar ba
tata, acidificando com &cido tartarico a 10% (5).

A incubacdo foi realizada em temperatura ambiente, sendo Obser
vada a média de 17,79 C.

Para as determinagdes de acidez e Indice de refragdo, foram se
guidas as normas analiticas dc Instituto Adolfo Lutz (11), sendo
que para a determinagéo dos perdxidcs seguiu~se as normas da A. O.
A. C. (7).

RESULTADOS

As amostras ao chegarem ao laboratdrio foram analisadas, , apre
sentando acidez inferior a 2,0 ml de sol N e Perdxidos Zero, valo
res estes enquadrados nos limites prescritos pelo RISPOA.

Os resultados maximo obtidos semanalmente encontram-se nas Tabe
las 1, 2, 3, 4 e 5, e nas representacdes graficas (Figuras 1 e 2).

Tabela 1. Resultados maximos obtidos na primeira semana.

Perdxidos Acidez Caracteres organolépticos
Amostras d
meq. 02/Kg ml. sol, N$% Cer Odor Sabor

MIC 3,59 2,81 N N N
MAC 2,49 2,43 n N N
MTC 2,78 2,73 I N N
MAALO 0,57 3,19 N N N
MLALS 2,54 3,27 N N N

I = Normal
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Tabela 2. Resultados maximos obtidos na segunda semana.

Perdxidos Acidez Caracteres organolépticos
Amostras

neq. 02/Kg ml. sol. N% Corxr Odor Sabor
MIC 4,17 3,41 N N N
MAC 3,08 3,11 N N N
MTC 3,55 3,58 N N N
MAALO 2,86 3,10 N N N
MAALS 2,36 2,92 N N N

N = Normal

Tabela 3. Resultados maximos obtidos na terceira semana.

Perdxidos Acidez Caracteres organolépticos
Amostras

meq. 02/Kg ml, sol. N% Cor Odor Sabor
MIC 1,17 7,41 N A LA
MAC 1,54 3,80 N LA LA
MTC 1,20 5,30 N N N
MAAL0 0,94 5,20 N LA LA
MAALS 0,96 5,31 N N N

LA = Levemente Anormal
N

Normal

Tabela 4, Resultados maximos obtidos na quajta semapa.

Perdxidos Acidez Caracteres organolépticos
Amostras
meq. 02/Kg ml. sol. N% Cor Odor Sabor
MIC 0,38 7,49 N LA LA
MAC Zero 4,30 <~ N LA LA
MTC 1,05 6,70 N LA LA
MAALO 0,18 5,10 N LA LA
MAALS 0,39 8,13 M LA LA
LA = Levemente Anormal

N

Normal
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Tabela 5. VariagGes das contagens efetuadas para leveduras e fungos

por milImetro de amostra.

a
Amostra Inicial 12 semana 22 semana 32 semana 4= _semana

MIC 837.000 13.340.000 596.000.000 8,900.000 6.300.000
MAC 660.000 4.020.000 190.000.000 18.900.000 9.600,000
MTC 713.000 9.280.000 350.200.000 5.500.000 3.500.000
MAAl10 562.000 9.000.000 374.200,000 5,900,000 10.000.000
MAAlS 714.000 10.620.000 555.000.000 4,700.000 6.600.000
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DISCUSSAO

Pela observacao dos resultados chtides, pode-se verificar a ai
ferente atuagao dos antioxicantes usados ra conservacdoc da nartei
ga.

Na 12 semana, o nimero de perdxidos na manteiga isenta de con
servador (MIC), foi dec 3,52 neq. 02/Kg, enquanto que na manteiga
adicionada de 0,10% de acido ascdrhico (MAAl0), apresentou 0,57
meq. 02/Kg. No entanto a acidez foi mais elevada nesta 0Oltima amos
tra, bem como na manteiga adicionada de 0,15% de acido -ascorbico
(MAA15), fato este que poderd ser explicado devido a incorporagao
deste dcido na manteica (Tabela 1).

Na 22 semana, a manteica isenta de conservador atinaiu o valor
ndximo de perdxidos, 4,17 meq. 02/Kg, como consequente elevaciao da
acidez. Nesta semana pode-se observar ainda, atraves da Tabela 2 e
Figura 1 e 2, que houve aumento em todas as amostras, no que se re
fere ao nimero de perdxidos e acidez.

va 32 semana, todas as amostras apresentaram uma dininuicdo do
nimero de perdxidos, acompanhada de uma elevacao em sua acidez (Ta
bela 3, Figura 1l e 2).

Na quarta semana, novamente todas as amostras reduziram o ninme
ro de perdxidos, tendendo este a Zero, enquanto que a acidez conti
nuou a elevar-se conforme podemos caracterizar na Tabela 4, TFigura
le 2.

O aumento consecutivo da acidez pode ser explicaco, face ao
grande desenvolvimento da flora acidofila (fungos e leveduras), cu
ja contagem foi maxima durante a 22 semana (Tabela 5). Do mesmo o
do pode-se atribuiu a estes microorganismos, como sendo uma das cau
sas que provocaram a redugao do n® de perdxidos a partir da 22 sena
na, pois esta flora sendo aerdbia, supde-se que consuman o oxicénio
antes que este elemento seja incorvorado 3s 1iqa96es insaturadas co
trigliceridio.

Verificou-se também que quando se obteve os valores maxiros do
n® de perdxidos, nao se constatou alteragées dos caracteres orgango
lépticos.

0 inilcio da rancificagdo, sd foi percebido, quando os valores
do n? de perdxidos comecaram a decrescer; ac término da 32 semana
as amostras MIC, MAC, MAAlO e no final da 42 semana para as amos
tras MTC e MAAlS.

O dcido ascbrbico na concentracdo de 0,15% foi o mais efetivo
dos conservadores (Tabelas 1, 2 e 3), comprovando estudos de
SCHMITZ e TERRA (12). Estes autores constataram tamhém, ser o toco
ferol o 29 antioxidante que melhor atuou na.conservaqéo da manteiga.
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Este trabalho, comprovou a eficdcia deste antioxidante, cuja agéo,

coadjuvada pelo acido citrico, provou ser superior 3 apresentada pe
lo acido ascdrbico e acido cltrico.

Para melhor caracterizar a presenga do rango, utilizamos nao so
mente da verificaqio'dos caracteres organolépticos das amostras, co
mo também da reagdo de Kreiss a qual & positiva em presenga do al
deido epidrinico (13).

CHALMERS (3), constatou haver, para 6leos, um aumento do Indice
de refragao, proporcionalmente ao n? de perdxidos.

Nas determinagSes do Indice de refragao feitas neste trabalho,
n3o se comprovou o aumento do referido Indice em relaqao ao n? de
perdxidos, sendo que aquele oscilou entre os valores de 1,4540 e
1,4545, para todas as amostras durante todo o experimento. O citado
autor estipula ainda, um teor de 20 meq. 02/Kg, comoo valor relativo
no qual o sébo e outras gorduras animais podem ser consideradas ran
gosas. Constatou-se ndao ser possivel os perdxidos atingirem tal nd
mero. Acreditamos que este fato se deva, n3o sb em fungdo da prd
pria estrutura da manteiga, como tamb@m de sua“flora contaminante.

CONCLUS3ES

Dos resultados obtidos conclui-se que:

- O acido ascérbico na concentragdo de 0,15% foi o melhor con
servador.

- O melhor efeito sinérgico foi proporcionado relo tocoferol e
dcido citrico, face a alteragdo d-3 caracteres organoldpticos
ter sido caracterizada somente %0 término da 4% semana.

-~ Os valores maximos de perdxidos a3o caracterizz.i obrigatoria
mente o inicio da rancificagdo do trigliceridio, uma vez que
Os caracteres organolépticos permaneceram normais neste perio
do. '

- A rancificagdo pode ser melhor caracterizada pelo aumento da
acidez e pela alteragdo dos caracteres organolépticos.
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