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RESUMO

Nos ultimos anos a ovinocultura vem mostrando um grande potencial na producdo
de 14, carne, leite e derivados, devido ao grande aumento na producédo de ovelhas
em todo pais. O leite de ovelha é apontado como uma importante fonte nutricional,
contendo altos niveis de proteinas, ferro, calcio e vitaminas quando comparados
com leite de vaca. Possui ainda gordura, sélidos totais, solidos desengordurados,
lactose e caseina, pode ser transformado em produtos lacteos de alta qualidade e
com alto rendimento por litro de leite. O leite de ovelha é utilizado na producdo de
derivados lacteos e a producdo de manteiga saborizada surge como uma forma de
diversificacdo de produtos oferecidos aos consumidores. A manteiga é obtida
através da batecdo e malaxagem do creme de leite pasteurizado em condi¢cbes
adequadas de processamento. Tanto o leite quanto a pasteurizacédo realizada no
creme de leite tém papel fundamental no produto final. O objetivo do trabalho foi
analisar as caracteristicas microbiolégicas e fisico-quimicas de trés formulacdes de
manteiga saborizadas, elaboradas a partir de creme de leite ovino, a fim de atender
a um nicho de mercado. Para tanto foram elaboradas, trés formulacdes de
manteigas a partir de creme de leite de ovelha, sendo uma adicionada de 0,99/100g
de lemon pepper, a outra de 0,59/100g de temperos culinario e a proxima com
1,59/100g de cloreto de soédio. Apés as manteigas foram armazenadas em
embalagem de PP, a temperatura de refrigeracéo (10°C), para posteriores analises.
Foram realizadas analises microbioldgicas de coliformes totais e coliformes a 45°C,
Salmonella ssp. e Staphylococcus aureus no armazenamento aos 0, 30 e 60 dias. E
determinacdes de acidez total titulavel, indice de peréxidos, gordura e umidade aos
30 dias de armazenamento. As amostras nao apresentaram coliformes totais,
coliformes a 45°C, Salmonela ssp. ausente, Staphylococcus aureus de 4,55 a 5,07
UFC/g. Quanto as analises fisico-quimicas as manteigas apresentaram acidez (1,27
a 1,66 mmol.100g?), indice de peroxido (0,74 a 0,94 mEqg.kg?), gordura (88,41 a
98,07 %) e umidade (9,20 a 18,31%). As manteigas saborizadas elaboradas com
creme de leite ovino pasteurizado apresentam-se dentro dos padrdes
microbiolégicos e fisico-quimicos exigidos pela legislacdo vigente, mantendo-se
estaveis durante o armazenamento.

Palavras-Chave: Padrbées Microbioldgicos. Ovinocultura. Legislacdo de lacteos.



RESUMEN

En los Ultimos afios la cria de ovejas viene mostrando un gran potencial en la
produccion de lana, carne, leche y derivados, debido al gran aumento en la
produccion de ovejas en todo el pais. La leche de oveja se sefiala como una
importante fuente nutricional, conteniendo altos niveles de proteinas, hierro, calcio y
vitaminas en comparacion con la leche de vaca. También posee grasa, solidos
totales, solidos desgrasados, lactosa y caseina, puede ser transformado en
productos lacteos de alta calidad y con alto rendimiento por litro de leche. La leche
de oveja se utiliza en la producciéon de derivados lacteos y la produccion de
mantequilla saborizada surge como una forma de diversificacion de productos
ofrecidos a los consumidores. La mantequilla se obtiene a través del golpe y el
empaque de la crema de leche pasteurizada en condiciones adecuadas de
procesamiento. Tanto la leche como la pasteurizacion realizada en la crema de
leche juegan un papel fundamental en el producto final. El objetivo del trabajo fue
analizar las caracteristicas microbioldgicas y fisico-quimicas de tres formulaciones
de mantequilla saborizadas, elaboradas a partir de crema de leche ovina, a fin de
atender a un nicho de mercado. Para ello se elaboraron tres formulaciones de
mantequilla a partir de la crema de leche de oveja, con una adicion de 0,9g / 100g de
lemon pepper, la otra de 0,5 g / 100g de condimentos culinarios y la siguiente con
1,59 / 100g de cloruro de sodio. Después de las mantequillas se almacenaron en
envases de PP, la temperatura de refrigeracion (10 ° C), para posteriores analisis.
Se realizaron analisis microbiolégicos de coliformes totales y coliformes a 45 ° C,
Salmonella ssp. y Staphylococcus aureus en el almacenamiento a los 0, 30 y 60
dias. Y determinaciones de acidez total titulable, indice de peréxidos, grasa y
humedad a los 30 dias de almacenamiento. Las muestras no presentaron coliformes
totales, coliformes a 45°C, Salmonella ssp. ausente, Staphylococcus aureus de 4,55
a 5,07 UFC /g. En cuanto a los andlisis fisico-quimicos, las mantequilla presentaron
acidez (1,27 a 1,66 mmol.100g-1), indice de peréxido (0,74 a 0,94 mEq.kg-1), grasa
(88,41 a 98, el 7%) y la humedad (9,20 a 18,31%). Las mantequillas saborizadas
elaboradas con crema de leche ovina pasteurizada se presentan dentro de los
patrones microbiologicos y fisico-quimicos exigidos por la legislacién vigente,
manteniéndose estables durante el almacenamiento.

Palabras clave: Estandares Microbiolégicos. Ovejas. Legislacién de los lacteos.
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1 INTRODUCAO

O Rio Grande do Sul é lider na producao de ovinos, representando em torno
de 21,5% da criacdo nacional. Mas houve um aumento na producdo de ovelhas em
todo pais nos ultimos anos, o que vem demonstrando um grande potencial na
producgédo de &, carne, leite e derivados (BRASIL, 2015). Entretanto a produgéo e o
consumo de leite de ovelha e de derivados € uma atividade recente no Brasil e em
toda a América (ROSSI, 2018).

O leite é a secrecédo das glandulas mamarias das fémeas de mamiferos como
vacas, bufalas, cabras e ovelhas. E utilizado na alimentacdo humana, tanto na forma
de leite fluido ou na forma de derivados lacteos, devendo ser identificado no rotulo a
espécie da qual ele proceda (BRASIL, 2011). Sendo sua composi¢cdo quimica
variavel em funcdo da espécie, lactacdo e alimentacdo do animal (REVERS et al.,
2016).

O leite de ovelha é apontado como uma importante fonte nutricional, contendo
altos niveis de proteinas, ferro, calcio e vitaminas quando comparados com leite de
vaca. Apresenta um 6timo equilibrio entre os componentes proteicos, carboidratos e
lipidicos, sendo de facil digestdo, pois contem pequenos glébulos de gordura que
proporcionam maior area de contato entre si e as enzimas digestivas tornando seu
aproveitamento mais eficiente do que de outros leites (CAMPOS, 2011; REVERS et
al., 2016).

A gordura do leite de ovelha, quando comparada a do leite de vaca, apresenta
maior quantidade de alguns acidos graxos de cadeia curta, como 0 caproico
(hexanoico), caprilico (octanoico) e caprico (decandico), e cadeia média (Ribeiro et
al., (2007). Esse perfil lipidico destaca-se pelas suas caracteristicas benéficas para
pessoas com dificuldades de digerir triglicerideos de cadeia longa (BALTHAZAR et
al., 2017).

O creme de leite é rico em gordura, retirado do leite por procedimentos
tecnolégicos adequados e apresenta a forma de uma emulsdo de gordura em agua
(BRASIL, 1996). E a principal matéria prima para a produ¢do de manteiga, possui
em torno de 80% de gordura, no maximo 16% de agua e 20% de extrato seco
desengordurado (ORDONEZ, 2005).

A manteiga é o produto gorduroso obtido exclusivamente pela malaxagem e

malaxagem, com ou sem modificacdo bioldgica do creme pasteurizado derivado
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exclusivamente do leite de vaca, por processos tecnologicamente adequados. A
matéria gorda da manteiga devera estar composta exclusivamente de gordura lactea
(BRASIL, 1996).

Devido ao exposto acima o presente estudo teve como objetivo avaliar as
caracteristicas quimicas e microbiologicas de manteigas saborizadas, elaboradas
com creme de leite de ovelha, a fim de verificar sua estabilidade.

2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo geral
Avaliar as caracteristicas quimicas e microbiolégicas de manteiga saborizada,
elaborada com creme de leite de ovelha pasteurizado, a fim de verificar sua

estabilidade no armazenamento.

2.2 Objetivos especificos
- Obter manteiga de origem ovina com diferentes condimentos.
- Verificar a qualidade microbiologica das manteigas.

- Verificar os parametros fisico quimicos das manteigas.

3 JUSTIFICATIVA

A ovinocultura vem mostrando um grande potencial na producédo de 1&, carne
e leite, no Sul do Brasil. A producdo de derivados lacteos ovinos vem sendo
estudada para aumentar a diversificacdo de produtos, a fim de atender a um nicho
de mercado, onde as pessoas buscam produtos e sabores diferenciados, bem como
produtos nutritivos. E o leite de ovelha e seus derivados possuem um Otimo
equilibrio entre os componentes proteicos, carboidratos e lipidicos, sendo de facil
digestédo, devido a composi¢do acidos graxos de cadeia curta. Neste contexto, o
desenvolvimento de manteiga saborizada, elaborada a partir do creme de leite ovino
com caracteristicas microbioldgicas e fisico-quimicas pertinentes com a legislacéo,

poderia atender a este mercado consumidor.
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4 REVISAO DE LITERATURA

4.1 Leite de ovelha

O leite de ovelha possui sabor suave e adocicado, difere das demais espécies,
devido a sua concentracdo elevada de solidos totais, alta cremosidade e
untuosidade e teor de gordura, sendo raramente consumido in natura, mas bastante
utilizado na producéo de queijos e iogurtes (BORGES, 2017; ROSSI, 2018).

Segundo Ribeiro et al., (2007) o leite de ovelha possui em média 7,6% de
gordura, 5,6% de proteina, 19,0% de soélidos totais, 10,3% de sdlidos
desengordurados, 4,7% de lactose, 4,6% de caseina, ndo possui caroteno em sua
gordura o que lhe proporciona uma brancura tipica. Segundo 0 mesmo autor essas
caracteristicas lhe confere a capacidade de ser transformado em produtos lateos de
alta qualidade com altos rendimentos por litro de leite.

Segundo Munieweg et al., (2017) a quantidade de gordura encontrada no leite
€ um fator importante, tendo em vista que o produtor recebe um valor mais
expressivo, visto que a industria utiliza essa gordura em derivados lacteos.

O leite de ovino apresenta uma concentracao de lipidicos de facil digestao, pois
contem pequenos glébulos de gordura que proporcionam maior area de contato
entre si e as enzimas digestivas tornando seu aproveitamento mais eficiente do que
de outros leites (CAMPOS, 2011; REVERS et al., 2016). Essa gordura apresenta
maior quantidade de alguns &acidos graxos de cadeia curta, como 0 caproico
(hexandico), caprilico (octandico) e caprico (decandico), e cadeia média, quando
comparada a gordura de leite de vaca (Ribeiro et al., 2007). Esse perfil lipidico
destaca-se pelas suas caracteristicas benéficas para pessoas com dificuldades de
digerir triglicerideos de cadeia longa (BIANCHI et al., 2017).

A composi¢éo quimica do leite ovino pode variar devido a influéncia de alguns
fatores tais como: racga, estagio de lactacéo, variacdo durante a ordenha, condi¢cdes
climaticas, alimentacdo, entre outros (SOUZA et al., 2005). Em virtude de sua
composi¢cdo quimica o leite ovino € um excelente meio para micro-organismos, 0
qgue torna indispensavel o acompanhamento da qualidade microbiologica antes de

seu beneficiamento e/ou nos subprodutos (MUNIEWEG et al., 2016).
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4.2 Creme de leite

Creme de leite é o produto lacteo relativamente rico em gordura retirada do
leite por procedimento tecnologicamente adequado, que apresenta a forma de uma
emulsdo de gordura em agua (BRASIL, 1996).

Segundo Ordodiiez (2005) o creme de leite € constituido de 80% de gordura, no
méaximo 16% de agua e 20% de extrato seco desengordurado e é a principal matéria
prima para a producdo de manteiga.

O creme de leite pasteurizado, € o creme que foi submetido ao procedimento
de pasteurizacdo, mediante um tratamento térmico tecnologicamente adequado,
apresentando cor branca ou levemente amarelado, com caracteristicas de sabor e

odor suave, ndo ran¢oso, ndo acido e sem sabor e odor estranho (BRASIL, 1996).

4.3 Condimentos

Temperos sédo os produtos obtidos da mistura de especiarias e de outro(s)
ingrediente(s), fermentados ou ndo, empregados para agregar sabor ou aroma aos
alimentos e bebidas, os temperos podem ser designados por condimento preparado,
seguido do ingrediente que caracteriza o produto (BRASIL, 2005).

Nos ultimos anos, pode se verificar o expressivo uso de plantas condimentares
em funcdo de varios fatores como, a utilizacdo e valorizagcdo de produtos mais
naturais e pelo fato de que as pesquisas nas areas farmacolégicas e médicas
confirmam a eficacia de muitas das plantas condimentares (FURLAN, 2007).

O tempero lemon pepper é composto por raspas de limao siciliano, pimenta
preta, alho e aclcar. Sua funcdo € dar um toque citrico combinando o aroma dos
ingredientes juntamente com o sabor picante da pimenta preta, 0 mesmo tem ampla
utilizacao na Europa e Estados Unidos (PEREIRA e SANTOS, 2013).

O tempero culinario obtido pela mistura de cebola, alho e salsa desidratados
realcam o sabor e acrescentam aroma aos alimentos preparados (PEREIRA e
SANTOS, 2013).

A utilizacdo do cloreto de sodio tem carater de conservacdo e de conferir
melhor sabor ao produto (FREITAS e FIGUEIREDO, 2000).

4.4 Embalagem
A embalagem tem como principal fungc&o garantir que o consumidor adquira um

alimento ou produto com as caracteristicas e qualidade de um produto fresco,
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protegendo os alimentos de agentes deteriorantes, infectantes e sujidades.Também
€ considerada uma barreira fisica de protecdo contra o contato direto com o meio
ambiente (IAL, 2008).

O polipropileno é conhecido como 0 mais leve dos plasticos, pela sua baixa
densidade, muito utilizacdo nas embalagens de produtos desidratados e alimentos
gordurosos. Sendo um dos polimeros termoplasticos mais utilizados pela indastria,
tendo diversas aplicacbes como embalagens rigidas, flexiveis, descartaveis. O
polipropileno possui maior rigidez quando comparado ao polietileno, mas possui

baixa resisténcia ao impacto em temperaturas baixas (NASCIMENTO et al., 2013)

4.5 Manteiga

De acordo com dados da Sociedade Nacional de Agricultura (2017), 0 consumo
de manteiga vem crescendo, mas a pouca oferta do produto estabelece valores
elevados. Esse fato esta relacionado a maior producdo e consumo de leite no pais
ser de leite integral, afetando a producdo de manteiga, visto que a mesma é
produzida com o creme de leite oriundo do desnate do leite

Entende-se por manteiga o produto gorduroso obtido exclusivamente pela
batecdo e malaxagem, com ou sem modificacdo biolégica de creme pasteurizado
derivado exclusivamente do leite de vaca, por processos tecnologicamente
adequados. A matéria gorda da manteiga deve ser composta exclusivamente de
gordura lactea (BRASIL, 1996).

Mas o novo Regulamento da inspecédo industrial e sanitaria de produtos de
origem animal (RIISPOA) define o que é manteiga e matéria gorda, mas ndo se
refere a matéria gorda como um produto originario somente do leite de bovino
(BRASIL, 2017).

A manteiga deve apresentar aspecto homogéneo e brilhante, consisténcia
sélida ou pastosa a 20 °C, textura lisa e uniforme, distribuicdo igual da umidade, cor
amarelada e homogénea, sabor suave e caracteristico, aroma delicado, sem odor e
sabor estranho (BRASIL, 1996). Podendo ainda conter os seguintes aditivos tais
como corantes naturais ou sintéticos, idénticos aos naturais, descorantes em
guantidades suficientes para se obter o efeito desejado.

A legislacdo ainda faz mencdo aos contaminantes organicos e inorganicos,
pois estes ndo devem estar presentes em quantidades superiores aos limites

estabelecimentos pela legislacdo especifica. Especifica também as determinacdes
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fisico-quimicas de acidez total titulavel, indice de perdxidos, umidade, cloretos,
gordura e rancidez e determinac¢des microbiolégicas de salmonela, Staphylococcus
aures, coliformes totais que devem ser realizadas na manteiga (BRASIL, 1996).

A qualidade da manteiga esta ligada diretamente aos padrdes de qualidade do
leite e do creme de leite utilizado para a elaboracdo da mesma. Mas como esse
produto possui alta quantidade de gordura pode sofrer algumas modificacoes
durante o processamento e vida de prateleira, vindo a perder a sua qualidade. E
imprescindivel manter as caracteristicas microbioldgicas e fisico-quimicas da matéria
prima em boas condi¢Bes, a fim de evitar a oxidacdo dos lipidios e deterioracédo
microbiana (MORAES et al., 2007).

5 MATERIAL E METODOS

5.1 Material

A pesquisa foi realizada no municipio de Itaqui no estado do Rio grande do Sul,
mais precisamente nos laboratérios de Processamento de Alimentos Il e de
Microbiologia de Alimentos da Universidade Federal do Pampa, campus Itaqui.

O creme de leite de ovelha pasteurizado foi cedido por uma industria de
laticinios que processa leite de ovelhas, localizada na Serra Gaucha e os demais
ingredientes adquiridos no comércio, o lemon pepper utilizado foi elaborado pela
empresa Tal Produtos Alimenticios, localizada na cidade de Santa Cruz Sul/RS, o
tempero culinario foi produzido pela General Mills Brasil Alimentos Ltda, conhecida
nacionalmente por Kitano e o cloreto de sédio p.a. usado do almoxarifado da
Universidade.

Foram realizadas trés formulagcdes de manteiga, sendo a primeira com 0,9
g/100g de lemon pepper (raspas de liméo siciliano), a segunda com 0,5g/100g de
tempero culinario desidratado (cebola, salsa e alho) e a terceira com 1,5g/100g de

cloreto de sédio p.a., todas realizadas em triplicata, num total de nove amostras.

5.2 Métodos
A manteiga foi elaborada conforme o0 manual FAESP — SENAR/SP (SANTOS e
EMILIO, 2006).
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5.2.1 Producao da manteiga

Primeiramente o creme de leite de ovelha ficou entre oito e doze horas na
geladeira em temperatura entre 6 e 10°C, apds esse periodo foi medida a
temperatura do creme que deve estar entre 8 a 10°C no verdo e 12 a 13°C no
inverno, para poder ser batido.

Foi batido 300g de creme de leite em batedeira planetaria, com batedor em
formato de globo na velocidade 3 até formar os granulos com aspectos de couve-
flor, esse processo tem por objetivo unir os glébulos de gordura para que forme a
manteiga.

No momento da malaxagem o creme de leite se transforma em manteiga e
ocorre a separacao do leitelho. Para separacao do leitelho realizou-se uma lavagem
na manteiga com agua gelada a 2°C, sendo que esse processo se repetiu, por no
minimo, duas vezes.

Logo em seguida realizou-se a amassadura da manteiga eliminando a agua
excedente, deixando a massa uniforme, apds 0 amassamento ocorreu a adi¢cdo dos
condimentos, um em cada formulagao (FIGURA 1,2 e 3).

Apds o processamento da manteiga, foi realizado o envase com 160g em potes
de polipropileno-PP de 180g, aproximadamente, devidamente higienizados. O
processo de higienizacdo ocorreu primeiramente com a lavagem das embalagens
com detergente de uso doméstico e apds sanitizados com 8mL.L* de hipoclorito de
sédio com teor de cloro ativo 2,0% a 2,5% P/P, por dez minutos, sendo em seguida
lavados com &gua e dispostos em bancada limpa e higienizada para serem secos
(FIGURA 4).

As manteigas foram armazenadas em temperatura de refrigeracdo domeéstica
a 10°C.
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Figura 1: Manteiga com lemon pepper Figura 2: Manteiga com tempero culinério
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Fonte: Autor, 2018

Figura 3: Manteiga com cloreto de sédio

Fonte: Autor, 2018 Fonte: Autor, 2018

5.2.2 Analises microbiolégicas

As analises microbiologicas de coliformes totais, coliformes fecais, Salmonella
ssp. e Staphylococcus aureus foram realizadas no armazenamento aos 0, 30 e 60
dias, baseadas nos Métodos Analiticos Oficiais para analises microbiolégicas para
Controle de Produtos de Origem Animal e Agua estabelecidos pelo MAPA (Ministério
da Agricultura e Pecuaria e Abastecimento) na Instru¢cdo Normativa N° 62, de 26 de
agosto de 2003 (BRASIL, 2003).

Pesou-se 25 g de manteiga e foram diluidas em 225mL de agua peptonada a
0,1%, realizando a homogeneizacdo, logo foram realizadas outras diluicdes
sucessivas até -10 em agua peptonada a 0,1 %.
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Para analise de coliformes foi retirado aliquotas de 1mL das solu¢des diluidas
foram inoculadas em triplicata em tubos de Durhan contendo 9mL de Caldo

Lactosado Verde Brilhante incubado a 36°C por 24 a 48 horas.

A andlise de Salmonella ssp., foi realizada através do espalhamento de
aliquotas de 1mL em placas de Petri com o auxilio da alga de Drigalski e incubadas
a 36°C de 24 a 48 horas.

Para andlise de Staphylococcus aureus, realizou-se o espalhamento de 0,1mL
em placas de Petri com Agar Bard Parker com alca de Drigalski e incubadas a 36°C

pelo periodo de 24 a 48 horas.

5.2.3 Andlises fisico-quimicas

As analises fisico-quimicas realizadas foram de acidez total titulavel, indice de
peroxidos e umidade, conforme MAPA na Instrucdo Normativa nimero 68, de 12 de
dezembro de 2006 (BRASIL, 2006), e lipidios segundo o Instituto Adolfo Lutz, 2008,

aos 30 dias apos a elaboracdo da manteiga (IAL, 2008).
5.2.4 Determinacdo de acidez total titulavel

Para a determinacdo da acidez total titulavel foi pesado uma aliquota de
aproximadamente 5 g da gordura filtrada, em béquer de 250 mL, acrescentando
40mL de solucéo alcool etilico e éter etilico (1+2) neutralizada, adicionando 5 gotas
de solucdo alcoodlica de fenolftaleina a 1 % e titulada com solucdo de hidroxido de
sédio 0,1 N, até leve coloracdo rosea, persistente por 15 a 20 segundos. Os

resultados foram expressos em mmol.100g2.
5.2.5 Determinacdo de indice de peroxidos

Realizou-se a fundicdo da amostra até a separacdo das camadas, filtrando-as
com papel filtro e recebendo a gordura filtrada em béquer de 100mL. Pesou-se 5g
de gordura em frasco para determinacdo de indice de iodo. Adicionando 30mL de
mistura cloroférmio e acido acético (1+3) e agitando para dissolver. Também foi
adicionado 0,5mL de solucdo saturada de iodeto de potéssio, agitando e deixando
em repouso por 1 minuto na auséncia de luz, logo apos foi adicionado 30mL de
agua, lavando a rolha. Titula-se com solucéo de tiossulfato de sodio 0,01 N até que
a coloracao amarela tenha diminuido, acrescenta-se 0,5mL de solugéo de amido a 1

% e continua-se a titulacdo, agitando até desaparecer a coloracdo azul e efetuar a
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prova em branco, subtraindo seu resultado da titulagdo da amostra. Os resultados
foram expressos em meEq. Kg.

5.2.6 Determinacao de umidade

A determinacdo de umidade foi realizada colocando a capsula em estufa a
102 + 2°C, durante 1 hora, apés esse periodo foi esfriada em dessecador e pesada.
Apds pesou-se exatamente cerca de 2g da amostra na capsula e levou-se para a
estufa a 102 + 2°C por 2 horas. Apés esse tempo transferiu-se para dessecador,
deixando esfriar e realizando a pesagem, repetiu-se a secagem por mais 1 hora e
posteriormente por mais 30 minutos, até massa constante. Os resultados expressos
em porcentagem.

5.2.7 Determinacéo de gordura

Pesou-se 2g da amostra em papel filtro, amarrando com fio de Ia. Transferiu-se

o papel filtro para o aparelho extrator tipo Soxhlet. Acoplando o extrator ao baléo de
fundo chato previamente tarado a 105°C e adicionando éter em quantidade
suficiente para um Soxhlet e meio. Mantendo sob aquecimento em chapa elétrica, a
extracdo continua por 4 horas, transferindo o baldo com o residuo extraido para uma
estufa a 105°C, mantendo por cerca de uma hora, logo apos resfriando em
dessecador até a temperatura ambiente, pesa-se e repete-se as operacdes de
aquecimento por 30 minutos na estufa e resfriamento até peso constante. Os

resultados expressos em porcentagem.

5.2.8 Andlise estatistica

Os dados foram tabulados em programa Microsoft Excel 2010, obtendo as
meédias e desvios padrdo os valores das contagens microbiolégicas convertidos em
NMP/g e UFC/g.

6 RESULTADOS E DISCUSSAO

Na tabela 1 estdo dispostos os valores médios das analises microbioldgicas

realizadas nas trés formulagdes de manteiga.
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Tabela 1: Analises microbioldgicas das manteigas saborizadas e elaboradas com
creme de leite ovino pasteurizado, aos zero, 30 e 60 dias.

Coliformes Coliformes  Salmonella Staphylococcus

Amostra Totais a45°C ssp. aureus
(NMP/g) (NMP/qg) (em 259) (UFC/g)

LP <3 <3 Ausente 5,07+0,56*

TC <3 <3 Ausente 4,74+0,42

CL <3 <3 Ausente 4,55+0,20

Valor de ] ] Ausente ]

Referéncia® Max. 10 Max. 3 em 25g Max. 100

LP: lemon pepper, TC: tempero culinario e CL: cloreto de sédio p.a.*Valores médios e desvio padrao
**Portaria MAPA n° 146/1996 (BRASIL, 1996).

Todas as formulagcbes apresentaram contagem de coliformes menor que 3
unidades formadoras de colbnias (UFC), contagem zero de coliformes a 45°C. Para
Jay (2005), os coliformes fecais e totais sdo micro-organismos indicadores de
qualidade microbioldgica dos alimentos, se ndo estdo presentes infere-se que as
manteigas saborizadas possuem qualidade microbioldgica.

Em um estudo realizado por Santos et al., (2013), observaram que das sete
amostras analisadas de manteiga artesanal duas delas apresentavam valores acima
do permitido sendo os valores 2,3x10' NMP/g e 9,3x10! NMP/g, sugerindo
contaminagao.

Resultados diferentes desse estudo, foram encontrados por Venquiaruto et
al., (2015) quando coletaram e analisaram 24 amostras de manteiga artesanal da
regido do Alto Uruguai Gaucho, na qual 66,7% das amostras obtiveram
contaminacdo para coliformes termotolerantes, acima dos padrées (maximo de 10
NMP.g') estabelecidos pela legislacdo, estando portanto fora dos padrdes
determinados pela legislacdo, sugerindo contaminacao fecal.

Em outro estudo realizado por Berticelli e Mota (2011), quando analisaram
cinco marcas de manteigas adquiridas do comércio local de Francisco Beltrdo no
estado do Parana, segundo a pesquisa, quatro amostras estavam de acordo com o
padrdo exigido sendo < 100 NMP/g e apenas uma delas obteve valor maior (>100

NMP/g), que o estabelecido pela legislacao.
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Nesse estudo observou-se auséncia de Salmonella ssp., e quanto ao
Staphylococcus aureus este variou de 4,55 a 5,07 UFC/g, em todo o periodo de
armazenamento (0,30 e 60 dias), estando dentro dos padrdes preconizados pela
legislacdo vigente (TABELA 1). Os mesmos dados foram encontrados em pesquisa
realizado por SILVA et al., (2010), que em 18 amostras de manteiga de garrafa
analisadas todas apresentaram resultados negativos para Salmonella ssp. e
Staphylococcus aureus, demonstrando que ndo houve contaminagao microbioldgica.

No experimento conduzido por Oliveira et al. (2012), observaram que em 14
das 15 amostras de manteiga artesanal comercializadas no estado de Alagoas se
obteve resultado positivo para contaminacdo de Salmonella ssp., confirmado por
teste bioquimico. O mesmo estudo demonstrou que todas as amostras de manteiga
apresentaram dados negativos para Staphylococcus aureus, porém foi encontrado
colbnias suspeitas que submetidas a andlise de coagulase postiva obteve resultado
negativo.

O estudo realizado por Franca et al. (2014), em Londrina-PR, ndo apresentou
contaminagcao por Salmonella ssp. e Staphylococcus aureus, estando as amostras

dentro dos padrdes estabelecidos.

Na tabela 2 estdo os valores médios e desvio padrdo das determinacdes

fisico-quimicas realizadas nas trés formulacdes de manteiga saborizadas

Tabela 2: Andlises fisico-quimicas das manteigas saborizadas e elaboradas com

creme de leite ovino pasteurizado, aos 30 dias.

Acidez Titulavel Indice de Matéria
Amostra Total Peréxido orda (%) Umidade (%)
(mmol.100gY)  (mEq.kg™) g °
LP 1,.2740.10 0.83%0,14 88,41+1,88 18,31+12,94
TC 1,.3140,07 0.94+0,04 98,07+1,98 12,3146,30
cL 1,660,17 0,74+0,14 93.05+1,93 9,20+6,95
Valor de Max. 3 Max. 1 Min. 82(**) Max. 16

Referéncia**

LP: lemon pepper, TC: tempero culindrio e CL: cloreto de sédio p.a.. *Média e desvio padrédo
**Portaria MAPA n° 146/1996 (BRASIL, 1996). *Matéria gorda: minimo 80 % para manteiga sem sal e
minimo 82 % para manteiga com sal.
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Os valores obtidos para acidez titulavel total variaram de 1,27 a 1,66
mmol.100g?, estando dentro do valor maximo de 3% estabelecido pela Legislacéo
Brasileira vigente (BRASIL, 1996) (TABELA 2). A acidez € amplamente utilizada na
inspecéao industrial e sanitaria do leite e derivados lacteos, porque permite avaliar o
estado de conservagdo e algumas anormalidades dos produtos lacteos indicando o
grau de metabolizagcdo da lactose em &cido lactico, devido a ma qualidade
microbiolégica e da conservacdo inadequada. Esses fatores interferem na
resisténcia do leite a tratamentos térmicos, e consequentemente na transformacao
de produtos de boa qualidade (TRONCO, 2008).

A pesquisa realizada por Oliveira et al., (2012), demonstrou que 20% das
amostras analisadas num total de oito amostras, estavam com valor acima do
permitido pela legislacdo para a acidez titulavel total. O estudo destacou ainda a
inexisténcia de peroxidos nas amostras, umidade dentro do valor estabelecido pela
legislagédo e quanto ao teor de gordura, trés amostras encontravam-se com valores
inferiores ao preconizado pela legislacdo (abaixo de 82%). Segundo os autores
esses valores ocorreram em virtude da falta de padronizacéo do creme de leite e ou
da ocorréncia de reacfes hidroliticas durante o processamento e estocagem do
produto.

Os indices de peréxidos das amostras variaram de 0,74 a ,94 mEq.kg,
estando dentro doa padrdes estabelecidos pela Portaria do MAPA n° 146/1996 que
estabelece o valor de no maximo 1 mEq.Kg? na manteiga, portanto a manteiga
elaborada por essa pesquisa atende aos padrOes estabelecidos (TABELA 2).
Indicando que as manteigas elaboradas ndo apresentaram degradacédo oxidativa,
embora os usos de embalagens de polipropileno possam causar migracdo de
compostos indesejaveis, mas em condicfes adversas como altas temperaturas, os
perdxidos sdo produtos iniciais desse tipo de reacdo. A reacdo de oxidacdo é
complexa e envolve varias rea¢fes que formam um grande nimero de trocas fisicas
e quimicas (ZAMBIAZI, 2003).

Neste estudo verificou-se que o teor de gordura das manteigas variaram de
88,41 a 98,05%, sendo que todas as manteigas elaboradas se apresentaram com
valores médios acima do preconizado pela legislacdo, que € de no minimo 82% para
manteiga com sal, desta forma pode-se inferir que o leite e posteriormente o creme

de leite ovino possuem quantidades superior de gordura do que os demais animais
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qgue produzem leite como vacas e cabras (PELLEGRINI et al., 2012) (BRASIL,1996)
(TABELA 2).

As manteigas obtiveram indice de umidade de 9,20 a 18,31%, sendo que
apenas a amostra de manteiga com lemon pepper que obteve valor acima do
estabelecido pela legislagdo. Caracterizando a presenca de agua no produto, pode-
se inferir que essa agua é originaria de falhas na malaxagem, amassamento ou do
condimento utilizado no preparo, pois ndo foram realizadas analises fisico-quimicas
no mesmo. Araujo et al., (2007), também encontraram umidade acima do maximo
permitido, em apenas uma amostra das cinco analisadas. Segundo os autores a
dgua em excesso pode facilitar o desenvolvimento de micro-organismos
deteriorantes, bem como desencadear reacfes de decomposicdo (hidroliticas) e

depreciar as manteigas.

7 CONSIDERACOES FINAIS

As manteigas saborizadas elaboradas com creme de leite ovino pasteurizado
apresentam-se dentro dos padrdes microbiologicos e fisico-quimicos exigidos pela

legislacdo vigente, mantendo-se estaveis durante o armazenamento.
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