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DETECCAO DE FRAUDES EM QUEIJO DE MANTEIGA E EM MANTEIGA DE
GARRAFA DO RIO GRANDE DO NORTE

RESUMO

O queijo de manteiga e a manteiga de garrafa sdo produtos tradicionais e muito consumidos no
Nordeste do Brasil. Além disso, t€m muita relevancia para o crescimento socioecondmico da
regido. A maioria desses produtos sdo fabricados artesanalmente, por pequenos produtores, que
podem realizar praticas inadequadas de higiene e adicdo de ingredientes ndo permitidos pela
legislacdo. Assim, objetivou-se avaliar a qualidade microbiologica, fisico-quimica e detecg¢ao
de possiveis fraudes em queijos de manteiga e em manteigas de garrafa comercializados no Rio
Grande do Norte. Para isso, foram adquiridas 30 amostras de queijos de manteiga ¢ 30 de
manteigas de garrafa em supermercados, queijeiras, padarias, feiras livres e em rodovias do Rio
Grande do Norte. As amostras foram submetidas as analises microbiologicas (Coliformes a 35
e 45 °C, Estafilococos coagulase positiva e Salmonella spp.), fisico-quimicas (umidade,
gordura, pH, cloretos, acidez), teste do Lugol (s6 para queijos) e o perfil dos acidos graxos em
cromatografia gasosa. Observou-se que 87% e 33% das amostras de queijo e manteiga de
garrafa, respectivamente, apresentaram contagens elevadas para Estafilococos coagulase
positiva. Apenas uma amostra de queijo apresentou presenca para Salmonella spp. Nos queijos
foram obtidos resultados médios para umidade de 43,79%, gordura 26,70%, pH 4,81, cloretos
8,07% e acidez 1,53%. Para as manteigas foram obtidos resultados médios para umidade de
0,28%, gordura 98,38%, s6lidos ndo gordurosos 1,34%, pH 4,65, cloretos 0,05%, solidos totais
99,70% e acidez 0,26%. Foram detectadas a presenca do amido em 6 (20%) das amostras de
queijos. Para o perfil dos acidos graxos observou-se que 83% dos queijos e 50% das manteigas
apresentaram percentual de 4cido linoleico acima de 3% que ¢ a média encontrada no leite.
Assim, conclui-se que os queijos de manteiga e as manteigas de garrafa apresentaram qualidade
microbioldgica indesejadvel, bem como a detec¢do de fraudes por adicdo de amido e por
substitui¢ao de gordura animal lactea por 6leo vegetal, considerando a elevada porcentagem de
acido linoleico encontrada nas amostras.

Palavras-chave: Adulteracdo, 6leo vegetal, queijo artesanal, gordura suina, amido, manteiga

da terra, cromatografia gasosa.



FRAUD DETECTION IN BUTTER CHEESE AND BOTTLE BUTTER FROM RIO
GRANDE DO NORTE

ABSTRACT

Butter cheese and bottle butter are traditional products and widely consumed in Northeast
Brazil. In addition, they have great relevance to the socioeconomic growth of the region. Most
of these products are handcrafted by small producers in which inadequate hygiene practices and
the addition of ingredients not permitted by law can be carried out. Thus, the objective was to
evaluate the microbiological physico-chemical quality and the detection of possible fraud in
butter cheeses and bottle butters sold in Rio Grande do Norte. For that, 30 samples of butter
cheeses and 30 of bottle butters were acquired in cheese supermarkets, bakeries, street markets
and on highways in Rio Grande do Norte. The samples were subjected to microbiological
analyzes (Coliforms at 35 and 45 °C Staphylococcus coagulase positive and Salmonella spp.)
Physical-chemical (moisture fat pH chlorides acidity) Lugol test (only for cheese) and the fatty
acid profile in gas chromatography. It was observed that 87% and 33% of the cheese and bottle
butter samples, respectively, presented high counts for positive coagulase Staphylococcus. Only
one cheese sample was present for Salmonella spp. In cheeses, average results were obtained
for moisture of 43.79% fat 26.70% pH 4.81 chlorides 8.07% and acidity 1.53%. For butter,
average results were obtained for moisture of 0.28% fat 98.38% non-greasy solids 1.34% pH
4.65 chlorides 0.05% total solids 99.70% and acidity 0.26%. The presence of starch was
detected in 6 (20%) of the cheese samples. For the fatty acid profile, it was observed that 83%
of the cheeses and 50% of the butters had a percentage of linoleic acid above 3%, which is the
average found in milk. Thus, it can be concluded that butter cheeses and bottle butters showed
undesirable microbiological quality as well as the detection of fraud by adding starch and
replacing milk animal fat with vegetable oil considering the high percentage of linoleic acid
found in the samples.

Keywords: Adulteration. vegetable oil. artisanal cheese. Swine. Starch. earth butter. gas
chromatography.
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1 INTRODUCAO

O queijo de manteiga e a manteiga de garrafa sdo produtos tipicos da regido Nordeste
do Brasil. Sao alimentos que possuem aceitacao regional consideravel sendo comercializados
em queijeiras, feiras livres, supermercados, padarias e as margens de rodovias. Sdo produtos
que além de dar maior aproveitamento ao leite, contribuem fortemente para o crescimento do
agronegocio do Rio Grande do Norte gerando emprego e renda para o estado (AMBROSIO et
al., 2001; VAZ, 2015).

Com o aumento da produ¢do desses produtos e sua comercializagdo ultrapassando as
fronteiras entre os estados, o0 Governo do Estado do Rio Grande do Norte implantou a Lei n°
10.230/2017 (Lei Nivardo Mello) que dispde sobre a producdo e a comercializacdo de queijos
e manteiga artesanais do Rio Grande do Norte (RIO GRANDE DO NORTE, 2017), porém ¢
necessaria a intensificagdo da fiscalizagdo e da transmissdo do conhecimento sobre os riscos de
contamina¢do alimentar e possiveis fraudes nesses produtos, pois além de existir falhas de
higiene durante fases do processo de fabricagdao, também podem ser observadas adulteracdes
por adi¢do ou substituicdo de ingredientes indesejaveis ao produto.

O queijo de manteiga ¢ o derivado lacteo produzido em maior volume no estado e sua
fabricacdo normalmente ocorre de forma artesanal, a partir da manteiga de garrafa, por isso
apresenta dificuldade em sua caracterizacdo. Essa falta de padronizacdo do processo de
fabricagdo, o qual € na maioria das vezes, passado de forma empirica as geragdes, em que vao
modificando técnicas e incorporando ingredientes, os quais, em geral ndo sdo adequados ao
produto, podendo entdo causar sua descaracterizacao (AMBROSIO et al., 2001; VAZ, 2015;
LEITE, 2018).

A descaracterizacao do produto facilita agdes de fraudes que comecam desde a manteiga
de garrafa adulterada utilizada para fabricagdo do queijo até a adi¢cdo de ingredientes, como o
amido usado para aumentar o volume e espessamento do leite (EVANGELISTA, 1989).

Atualmente, os consumidores estdo cada vez mais preocupados com o consumo
consciente e estao procurando alimentos que atendam nao somente aos requisitos do ponto de
vista higiénico sanitario e de sabor, mas também o seu valor nutritivo e sua legitimidade
(LEITE, 2018).

Diante disso, para determinar a legitimidade da manteiga de garrafa e do queijo de
manteiga, o objetivou-se determinar o perfil de &cidos graxos para a caracterizagao quimica dos

oleos e gorduras presentes nesses produtos através do uso da cromatografia gasosa.
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2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Detectar fraudes em queijo de manteiga e em manteiga de garrafa comercializados no

Rio Grande do Norte, por meio da andlise do perfil de acidos graxos por cromatografia gasosa.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

Analisar a qualidade microbiologica do queijo de manteiga e da manteiga de garrafa;

e Analisar os parametros fisico-quimicos do queijo de manteiga e da manteiga de garrafa;
e Identificar fraude por adi¢ao de amido no queijo de manteiga;

e Analisar o perfil de acidos graxos do queijo de manteiga e da manteiga de garrafa
através de cromatografia gasosa com espectrometria de massa visando identificar a

ocorréncia de fraude pela substitui¢do de gordura animal de origem lactea por dleo

vegetal.
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3 CAPITULO I - REFERENCIAL TEORICO

3.1 QUEIJO DE MANTEIGA

O queijo ¢ um derivado lacteo concentrado, gorduroso, proteico e de elevado valor
nutritivo. E constituido de quantidade elevada de proteinas, célcio, foésforo e vitaminas A e D,
sendo um derivado do leite mais antigo que se conhece (LAVASANI et al., 2011). Nao se sabe
ao certo a origem do queijo, porém na literatura especula-se que tenha sido desde a mitologia
grega e dali em diante houve aprimoramento na fabrica¢ao desse produto (MARTINS, 2018).

A fabricacdo do queijo de manteiga surgiu no periodo da colonizagdo dos sertdes,
quando se viu a necessidade de conservar o leite excedente. Embora tenha sofrido influéncias
de outras culturas, pode-se considerar como sendo um produto genuinamente brasileiro, mais
especificamente da regido Nordeste do Brasil (VENTURA, 1987; LEITE, 2018).

Segundo Silva (2008), o queijo de manteiga ¢ o principal produto fabricado na regido
do Serid6 no estado do Rio Grande do Norte, seguido pelo queijo de coalho. A fabricagdo e a
comercializacdo desses produtos sao muito importantes para o crescimento da economia da
regido, apesar das dificuldades e limitagdes encontradas pelos produtores, pois representa uma
importante fonte de renda, além de incutir tradi¢ao e fama a regido (AZEVEDO, 2005).

Segundo o Regulamente Técnico de Identidade e Qualidade de Queijo de Manteiga,
entende-se por queijo de manteiga, o produto obtido mediante coagulagdo do leite com emprego
de acidos organicos de grau alimenticio, cuja massa ¢ submetida a dessoragem, lavagem e
fusdo, com acréscimo exclusivamente de manteiga de garrafa ou manteiga da terra ou manteiga
do sertdao (BRASIL, 2001). Sua peculiaridade principal € o fato de que, em sua tecnologia de
fabricagdo, fundem-se a proteina e a gordura por meio do calor, quando se destroem por
completo a estrutura original do codgulo, classificando-o como um queijo de massa fundida
(VAN DENDER, 2006).

Apresenta como caracteristicas sensoriais, consisténcia macia, tendendo a untuosidade,
textura fechada, semiftriavel, podendo conter goticulas de gordura liquida no seu interior. A cor
normalmente é amarelo-palha, proveniente da manteiga de garrafa, podendo ser influenciada
pelos processos tecnoldgicos, estacdo do ano, teor de gordura no leite entre outros. O sabor ¢
pouco acentuado, lembrando a manteiga de garrafa, levemente 4cido, podendo ser salgado ou

nao e de crosta fina, sem trincas. Contém um teor de gordura nos sélidos totais variando entre



20

25% e 55%, devendo apresentar um teor maximo de umidade de 54,9% (BRASIL, 2001;
FAMELART et al., 2002).

De acordo com o teor de gordura no extrato seco, o queijo de manteiga pode ser
classificado como “semigordo” a “gordo”, e de acordo com o teor de umidade, de “média” a
“alta”, seguindo a classificacdo para queijos (BRASIL, 1996).

Em relacdo as caracteristicas fisico-quimicas do queijo de manteiga, a falta de
padronizagdo no processamento desse produto, ocasiona grande variacdo nos percentuais da
composi¢do quimica, principalmente para umidade, gordura, gordura em base seca (GBS) e
proteina. Variagdes atribuidas a quantidade de manteiga de garrafa adicionada no
processamento desse queijo devem ser consideradas também. Quanto ao teor de sal adicionado,
pH e acidez titulavel, podem atingir até¢ a 2,0%, 6,0 ¢ 0,3%, respectivamente (JASSEN-
ESCUDERO; RODRIGUEZ-AMAYA, 1981; NASSU et al., 2003).

O queijo de manteiga ¢ produzido originalmente com leite cru, no geral, sendo
fundamental uma boa qualidade microbioldgica dessa matéria prima para evitar contaminagao
com bactérias dos géneros Clostridium e Bacillus, que sdo microrganismos anaerobios
esporulados, cujos esporos ndo sdo destruidos pelo aquecimento (KOSIKOWSKI, 1951). No
entanto, mesmo utilizando leite cru, o queijo de manteiga normalmente apresenta uma carga
microbiana reduzida, devido a eficiéncia da cocgdo e as altas temperaturas envolvidas no seu
processo de fabricagdo (EVANGELISTA-BARRETO et al., 2016). Porém, divergéncias na
literatura comprovam que mesmo com a elevada temperatura que a massa do queijo €
submetida, falhas de higiene durante etapas de producao possibilitam o crescimento de

microrganismos patogénicos (NASSU et al., 2001).

3.2 MANTEIGA DE GARRAFA

A manteiga de garrafa ¢ um produto tipico do Nordeste brasileiro e das regides Norte e
Nordeste de Minas Gerais, sendo sua comercializagao feita a temperatura ambiente em feiras
livres, supermercados, padarias e as margens de estradas (AMBROSIO et al., 2001). E também
o principal ingrediente da fabricacao do queijo de manteiga, a qual € incorporada diretamente
a massa lactea durante a producao do queijo, conferir-lhe caracteristicas proprias (VAZ 2015).

De acordo com Instru¢ao Normativa n° 30 de 26 de junho de 2001, manteiga de garrafa,
também conhecida como manteiga da terra ou do sertdo, ¢ um produto gorduroso, podendo
apresentar-se no estado liquido ou pastoso a temperatura ambiente, obtido a partir do creme de

leite (nata) mediante processo tecnologico adequado, cujo teor de lipidio deve ser de no minimo
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98,5%, no maximo 0,3% de umidade, 1% de so6lidos ndo gordurosos e 2% de acidez (BRASIL,
2001).

A produgdo da manteiga ¢ proveniente do batimento do creme do leite, gerando a
manteiga, que ¢ submetida a fusdo no tacho (100 a 130 °C) até eliminagdo quase integral da
agua, formando uma “borra” ou precipitado (residuo denso, opaco e de coloragdo parda que se
forma com a precipitacdo dos solidos ndo gordurosos presentes na nata). Apos a filtracdo do
precipitado o produto final é armazenado em garrafas (AMBROSIO et al., 2001).

O processo de fabricagdo desse produto continua predominantemente artesanal, mesmo
havendo legislagdo especifica, ocorrendo auséncia do controle das etapas do processamento,
inclusive do tempo e da temperatura utilizados para adequada fusdo do produto, justificando a
falta de uniformidade da manteiga de garrafa. Essas técnicas de producdo persistem até hoje
com pequenas variagdes dependendo da localidade (NASSU; LIMA, 2004).

Em relacdo as caracteristicas sensoriais, a manteiga de garrafa apresenta coloracao
amarela na fase liquida, podendo apresentar coloragdo amarelo-esbranqui¢ada na fase solida. O
sabor e odor proprios, diferentes das caracteristicas da manteiga tradicional, e ndo devem ser
rangosos, nem estranhos ou desagradaveis (BRASIL, 2001). Porém, em virtude do alto teor de
gordura, auséncia de refrigeracdo na comercializacdo e estarem expostas a venda em
embalagens de vidro ou plastico transparentes, as manteigas de garrafa sdo sensiveis a luz tanto
natural como artificial, sendo muito vulneraveis a ocorréncia de rancificagdo oxidativa, o que
diminui a vida de prateleira e o valor nutritivo do produto. Além desses fatores, também
contribuem para a o processo de rancificacdo oxidativa na manteiga de garrafa, o baixo teor de
umidade e a presenca de acidos graxos insaturados (SILVA, et al., 1999; AMBROSIO et al.,
2003; CLEMENTE et al., 2009).

A deterioracdo da manteiga pode ser de origem microbiana ou ndo. As alteragdes nao
microbianas se dao principalmente quando a manteiga de garrafa ¢ exposta a luz natural ou
artificial, ocorrendo alteragdes em suas caracteristicas fisico-quimicas, que levam a perdas na
aceitabilidade do produto (COLTRO; BURATIN, 2004).

Com relagdo a deterioracdo microbiana, a manteiga de garrafa enquadra-se nos produtos
desfavordveis ao crescimento de microrganismos, devido a constitui¢ao lipidica elevada e a
baixa atividade de 4gua. (AMBROSIO, 2001). Porém, a produgio artesanal de alimentos muitas
vezes ¢ acompanhada da ausé€ncia de boas praticas de fabricagdo, necessarias para que se tenha
o minimo de contaminantes no produto final. Essa contaminac¢ao leva ao aumento no numero
de microrganismos presentes no alimento, podendo inclusive introduzir novas espécies. Muitas

sdao as causas dessa contaminacdo como: a agua de lavagem de utensilios, maos de
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manipuladores ou equipamentos. Quando esses microrganismos encontram condigdes
favoraveis para seu crescimento, ha proliferacdo e deterioracdo do alimento (CAMARGO et

al., 1984).

3.3 PRINCIPAIS FRAUDES ENCONTRADAS NO QUEIJO DE MANTEIGA E NA
MANTEIGA DE GARRAFA

O queijo de manteiga ¢ o derivado lacteo que mais apresenta dificuldades em sua
caracterizacao. Isso ocorre devido a falta de padronizag¢dao do processo de fabricacao, que na
maioria das vezes ¢ passado de geracdo em geracdo, em que técnicas sdo modificadas e
incorporados novos ingredientes, os quais, em geral ndo s3o adequados ao produto, podendo
entdo causar sua descaracterizagdo (LEITE, 2018).

A legislagdo preconiza que somente o leite devera ser utilizado como matéria prima para
fabricacdo do queijo e da manteiga de garrafa. Portanto, a Unica gordura que esses produtos
devem conter ¢ a gordura do leite (BRASIL, 2001; DANKOWSKA et al., 2015). Contudo, o
elevado valor da gordura do leite aliado a descaracterizacdo do produto, facilitam agdes de
fraudes que comecam desde a manteiga de garrafa adulterada utilizada na fabricacao do queijo
até a adi¢do de ingredientes, como o amido utilizado para aumentar o volume e espessamento
do leite (EVANGELISTA, 1989).

Em estudo realizado por Nassu et al. (2003) foram avaliadas as condigdes de
processamento do queijo de manteiga no estado do Rio Grande do Norte e constataram que em
alguns casos, a manteiga de garrafa era substituida por 6leo de soja. Além disso, também foram
encontrados queijos de manteiga adulterados com adi¢ao de amido de milho. Esse tipo de fraude
por adicao de espessantes ¢ relativamente comum no queijo de manteiga, o que pode
comprometer a originalidade desse produto lacteo que leva a marca Seridd, descaracterizando-
o e afetando sua qualidade final (CARVALHO et al., 2011; ADESE, 2011).

Nesse contexto, entende-se por fraude ou falsifica¢do a adi¢do ou subtracdo parcial ou
total de qualquer substancia na composi¢ao de um produto. Sendo assim, as fraudes em
alimentos se dao por alteracdes, adulteragdes e falsificagdes realizadas com a finalidade de
obtenc¢do de maiores lucros (TEIXEIRA et al., 2014).

A fraude por substituicdo da gordura lactea por gordura vegetal na manteiga de garrafa
¢ a mais comum nesse produto. O queijo de manteiga também ¢ afetado, pois tem como
principal ingrediente a manteiga de garrafa, obtida da gordura do leite, o que encarece muito

este produto (LEITE, 2018). E como este alto valor da manteiga muitas vezes ndo pode ser
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transferido para o preco do queijo, recorre-se a fraude econdmica com substituicdo desta por
gorduras inferiores como a dos 6leos vegetais e at¢é mesmo gordura suina, ja que suas
caracteristicas sensoriais sao bem proximas.

No queijo, a adulteragdo sempre foi um sério problema, pois muitos produtores
substituem a gordura do leite por gorduras vegetais como 6leo de palma, coco, milho, soja e
algodao, que muitas vezes possuem caracteristicas sensoriais proximas a manteiga, porém com
valor nutritivo e comercial inferiores, lesando o consumidor, o qual precisa ser protegido
(VENTURA, 1987; ALMEIDA, 2008; SILVA, 2008; ALEJEWICZ et al., 2011; CARVALHO
etal., 2011; VAZ, 2015; LEITE, 2018).

As gorduras do grupo de acidos graxos oleico-linoleico sao de origem vegetal e
apresentam um teor menor que 20% de 4cidos graxos saturados (RIBEIRO; SERAVALLI,
2007). Em estudo realizado por Fonseca e Gutierrez (1974), foram verificados os percentuais
do 4cido graxo insaturado linoleico (18:2) presentes no 6leo de soja, em gordura suina e
comparados ao encontrado na manteiga. O &cido linoleico no 6leo de soja se apresenta com
percentual de 50,60%, para a gordura suina 12,43% e para a manteiga se apresenta em 3,0%,
tornando esses percentuais importantes para detec¢ao de fraude em queijo de manteiga € em
manteiga de garrafa.

Além da fraude por substitui¢do da gordura, o queijo de manteiga também ¢ atingido
pela adulteragdo por adigdo de amido, principalmente no estado do Rio Grande do Norte, pois
¢ onde se encontram os maiores produtores desse queijo. A legislacdo determina que a adi¢do
do amido caracteriza como sendo uma fraude intencional com a finalidade de aumentar o peso
ou volume do queijo visando a obtengdo de lucro pelo produtor, e que além de afetar as
caracteristicas sensoriais e nutritivas do produto, também expde os consumidores a um produto
de qualidade inferior e duvidosa (BRASIL, 1990a; BRASIL, 2001; REISSIG, 2009;
TEIXEIRA et al., 2014; MARQUES et al., 2016).

O amido ¢ o principal tipo de reserva vegetal, além de ser considerado importante
carboidrato da dieta humana, ¢ composto de amilose e amilopectina, sendo encontrado em
cereais e raizes, como o arroz, milho, trigo, batata ¢ mandioca ¢ em frutas (PETKOWICS,
2007). O amido ndo € doce, ndo ¢ solivel em 4gua fria, e representa de 70 a 80% das calorias
ingeridas na dieta humana. Eles apresentam baixo custo, grande disponibilidade e facilidade de
armazenamento e manipulacdo. Apesar desse produto ndo prejudicar a saude humana, a sua
presenca no queijo de manteiga representa um ato fraudulento, pois objetiva a obtencao do lucro

através do aumento do peso do produto (REISSIG, 2009).
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Ainda, ¢ importante salientar que, o processo de fraude além de expor a saude dos
consumidores, constitui crime contra as relagdes de consumo, nos termos do artigo 7, inciso I11
da Lei n°® 8.137/1990, segundo o qual: misturar géneros e mercadorias de espécies diferentes,
para vendé-los ou expod-los a venda como puros; misturar géneros e mercadorias de qualidades
desiguais para vendé-los ou expod-los a venda por preco estabelecido para os demais mais alto
custo (BRASIL, 1990b).

Dessa forma, analisando o perfil dos acidos graxos ¢ possivel observar a legitimidade
dos produtos através dos 4cidos graxos mais comuns na manteiga de garrafa pura. Clemente et
al. (2009), realizaram estudo em dez diferentes marcas de manteigas de garrafa na regiao de
Salinas-MG, em que os principais AG encontrados foram os acidos miristico (C14:0), palmitico
(C16:0), estearico (C18:0) e oleico (C18:1). Ambrosio et al. (2003), analisaram duas amostras
de manteigas de garrafa em Recife e encontraram majoritariamente os acidos palmitico (C16:0),
oleico (C18:1), estearico (C18:0) e miristico (C14:0). Esse perfil de dcidos graxos da manteiga,
também servem para a o queijo de manteiga, pois esses acidos graxos sdo incorporados ao

queijo durante sua fabricagdo com a utilizacdo da manteiga de garrata (MESQUITA, 2012).

3.4 ACIDOS GRAXOS

Os 4acidos graxos (AG), também conhecidos como gorduras, sdo 4acidos
monocarboxilicos alifaticos, que fazem parte das moléculas de lipidios. Os lipidios sao
componentes importantes encontrados na maioria dos sistemas bioldgicos, animais, vegetais ou
microbianos, exercendo fun¢do na composi¢do e caracteristicas das membranas celulares.
Exercem func¢do nutricional importante, pois sdo os principais fornecedores de energia na
alimentacdo, além de serem veiculos de vitaminas lipossoluveis, (A, D, E e K) e suprirem a
demanda de &cidos graxos essenciais, como o acido linoleico conjugado (C18:2, n-6), presente
na gordura de ruminantes, tanto na carne como no leite ¢ em seus derivados (GUNSTONE,
2004; ORDONEZ, 2005; RIBEIRO, SERAVALLI, 2007; SHAHIDI, ZHONG, 2010). Porém,
quando consumidos em excesso, especialmente as gorduras saturadas e as trans, tém sido
associadas a inumeras doencas e condi¢gdes de saude, como obesidade, hipertensao, doengas
cardiovasculares e cancer (SHAHIDI, ZHONG, 2010).

Os lipidios podem ser classificados em lipidios compostos, formados basicamente por
moléculas de glicerol e de acidos graxos (ligados ou ndo a aminodlcoois) ou lipidios simples,
que nao produzem acidos graxos apos o processo de hidrdlise (NASCIUTTI, et al., 2015). A

esterificagdo do acido graxo com glicerol pode dar origem a monoglicerideos, quando formado
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por apenas uma molécula de glicerol; diglicerideos, quando formado por duas moléculas de
glicerol; ou ainda triglicerideos, quando formado por trés moléculas. Os triglicerideos sdo os
mais abundantes em 6leos e gorduras (VAZ, 2015).

Os oleos sao ésteres formados a partir de AG e que se apresentam sob a forma liquida e
as gorduras sdo ésteres formados a partir de AG e que se apresentam sob a forma sélida em
temperatura ambiente (CURI et al., 2008).

Os AG compdoem as moléculas de lipidios e influenciam diretamente nas suas
propriedades fisico-quimicas e fisiologicas. Os AG saturados sdo encontrados na maioria dos
oleos e gorduras, seja animal ou vegetal. Os AG insaturados, predominam nas plantas
superiores € em animais que vivem a baixas temperaturas a exemplo dos peixes (RIBEIRO,
SERAVALLLI, 2007; SHAHIDI, ZHONG, 2010).

Os AG sao classificados de acordo com sua forma molecular, podendo ser saturados
(auséncia de ligagao dupla), monoinsaturados (uma ligagao dupla) ou poli-insaturados (mais de
uma ligacdo dupla) na molécula. Eles diferem em comprimento, bem como, em sua maioria
possui um nimero par de carbonos que vao de 4-28 4tomos. A cadeia ¢ considerada curta
quando contém de dois a quatro atomos de carbono; média de seis a dez atomos de carbono;
longa acima de doze atomos de carbono. Os AG nao ramificados sao aqueles que nao possuem
ramificagdes na cadeia carboOnica e representam a grande maioria das estruturas (BEERMAN
et al., 2003; CURI et al., 2008; MOTTA, 2011).

Os 4cidos graxos saturados sdo considerados como indutores do aumento dos niveis de
triglicerideos e colesterol. Ja os acidos monoinsaturados e poli-insaturados, causam diminui¢ao
desses niveis. Nutricionalmente falando, a gordura do leite ideal deveria conter 10% de acidos
graxos poli-insaturados, 8% de 4cidos graxos saturados e 82% de acidos graxos
monoinsaturados. Porém, a gordura normalmente encontrada no leite apresenta 5% de acidos
graxos poli-insaturados, 70% de dacidos graxos saturados e 25% de 4cidos graxos
monoinsaturados (GRUMMER, 1991; MAZIER; JONES, 1997).

Além disso, a gordura do leite de ruminantes apresenta-se como exce¢do a grande
maioria dos alimentos, pois apresenta, além dos AG de cadeia carbdnica par e ndo ramificada,
AG com cadeia carbonica com numeros impares de atomos de carbono, como o acido
pentadecanoico (C15:0) e acido margarico (C17:0) (JENSEN, 2002).

Por isso, ¢ importante verificar a caracterizacdo quimica dos O6leos e gorduras
comestiveis e a legitimidade do queijo de manteiga e da manteiga de garrafa através da

determinagdo por cromatografia a gasosa do perfil de dcidos graxos desses produtos.



26

3.5 CROMATOGRAFIA GASOSA

A cromatografia ¢ uma técnica na qual os componentes de uma mistura sdo separados
com base nas diferengas de velocidade, e sdo transportados através de uma fase fixa
estacionaria, por uma fase movel que pode ser um liquido, um gas ou um fluido supercritico. A
fase estacionaria ¢ imobilizada em uma coluna ou sobre uma superficie plana. A fase movel
movimenta-se através da fase estaciondria transportando a mistura dos analitos (SKOOG et al.,
2009).

Na cromatografia gasosa, os componentes de uma amostra vaporizada sdo separados em
consequéncia de sua particdo entre uma fase movel gasosa e uma fase estacionaria liquida ou
solida contida dentro da coluna. A amostra ¢ vaporizada e injetada na cabeca da coluna
cromatografica. A eluigdo ¢ feita por um fluxo de fase movel gasosa inerte, normalmente o
hidrogénio. A fase mével ndo interage com as moléculas do analito, ou seja, sua Unica fungao
¢ transportar o analito através da coluna (SKOOG et al., 2009).

Dois tipos de cromatografia gasosa sdo encontrados: cromatografia gas-liquido (CGL)
e cromatografia gas-solido (CGS). A CGL ¢ baseada na absor¢ao seletiva dos analitos entre a
fase movel gasosa e uma fase liquida imobilizada (fase estaciondria) na superficie de um
material solido inerte de recheio ou nas paredes de um tubo capilar. Como este tipo ¢
amplamente utilizado em diversas 4reas da ciéncia, seu nome ¢ geralmente abreviado para
cromatografia a gés (do inglés, Gas Chromatograpy — GC). A CGS ¢ baseada em uma fase
estaciondria solida na qual a retencdo dos analitos ocorre por adsor¢ao (SKOOG et al., 2009).

Os métodos cromatograficos a gas incluem a cromatografia acoplada a um detector de
ionizagdo em chama (do inglés, Gas Chromatography with Flame lonization Detector — GC-
FID) (AOCS, 1996) e a cromatografia a gas acoplada a um detector de massas (do inglés, Gas
Chromatography Mass Spectrometry — GC-MS), que foi o tipo utilizado neste trabalho
(HUANG et al., 20006).

A cromatografia gasosa ¢ o método oficial para quantificacdo dos é4cidos graxos na
manteiga de garrafa, ¢ utilizada para a separacdo da fase lipidica da amostra e derivatizacao de
acidos graxos em ésteres metilicos (BAILEY-HALL et al., 2008; VOLKMANN et al., 2017).

A andlise de acidos graxos por cromatografia em fase gasosa permite identificar, com
bastante seguranca, acidos graxos saturados e insaturados, de cadeia curta e longa, presentes
em Oleos e gorduras (FONSECA; GUITIERREZ, 1974). A determinacdo desses acidos ocorre

através da extracao dos ésteres dos acidos graxos que sdo soltiveis em solventes organicos e
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geralmente insoluveis em agua, dai entdo sdo analisados e determinados os picos pelo
cromatografo gasoso (VOLKMANN et al., 2017).

A 1identificacdo dos picos dos acidos graxos € realizada por comparacao com os tempos
de retencdo de uma mistura de padrdes de ésteres metilicos de acidos graxos. O valor percentual
de cada acido graxo ¢ calculado com base na soma total das areas de todos os picos identificados
(HA; LINDSAY, 1990).

Um dos grandes diferenciais da cromatografia frente as outras técnicas analiticas é que
o limite de deteccdo obtido pela cromatografia pode ser cerca de 100 a 1000 vezes menor do
que aquele obtido por outros métodos de separagao (PENTEADO et al., 2008). O limite de
detec¢do ¢ a menor quantidade do analito presente em uma amostra que pode ser detectado,
porém ndo necessariamente quantificado, sob as condi¢des experimentais estabelecidas
(BRASIL, 2003).

Dessa forma, a cromatografia gasosa dos acidos graxos da manteiga de garrafa ¢
imprescindivel ao estabelecimento da identidade dos lipidios dos produtos lacteos. As
vantagens apresentadas pelo CG para a analise de AG sao maior sensibilidade da técnica e um
perfil mais amplo dos AG, incluindo os de cadeia curta, média e longa em um Unico método
(AMBROSIO et al., 2001; CLEMENTE et al., 2009). A desvantagem é que técnica requer

preparacao de amostras e utilizacdo de produtos quimicos.
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4 CAPITULO II - ANALISE DO PERFIL MICROBIOLOGICO, FiSICO-QUIMICO E
DOS ACIDOS GRAXOS EM QUEIJOS DE MANTEIGA

RESUMO

O queijo de manteiga apresenta alto valor nutritivo e tem relevancia para o crescimento
socioeconomico na regido Nordeste do Brasil. Em alguns casos, durante sua fabricacdo sdo
realizadas praticas inadequadas. Assim, objetivou-se avaliar neste trabalho a qualidade
microbioldgica, fisico-quimica e detecgdo de possiveis fraudes em queijos de manteiga do Rio
Grande do Norte. Para isso, foram adquiridas 30 amostras de queijos de manteiga em diferentes
mesorregides do estado. As amostras foram submetidas as andlises microbiologicas
(Coliformes a 35 e 45 °C, Estafilococos coagulase positiva e Salmonella spp.), fisico-quimicas
(umidade, gordura, pH, cloretos, acidez), teste do Lugol e o perfil dos &cidos graxos em
cromatografia gasosa. Observou-se que 87%, 27% e 17% das amostras apresentaram contagens
elevadas para Estafilococos coagulase positiva, coliformes a 35 e 45°C, respectivamente.
Apenas uma amostra apresentou presenca para Sal/monella spp. Foram obtidos resultados
médios para umidade (43,79%), gordura (26,70%), pH (4,81), cloretos (8,07%) e acidez
(1,53%). Foram detectadas a presenca do amido em 6 amostras (20%). Para o perfil dos 4acidos
graxos observou-se que 83% das amostras apresentaram percentual de 4cido linoleico acima de
3% que ¢ a média encontrada no leite. Assim, permitiu-se concluir que queijos de manteiga
apresentaram qualidade microbiologica inaceitavel, e também, foram detectadas fraudes por
adi¢do de amido e por substituicdo de gordura animal lactea por 6leo vegetal, considerando a
elevada porcentagem de 4cido linoleico encontrada nas amostras.

PALAVRAS-CHAVE: fraude, queijo artesanal, adulteracdo, 6leo vegetal, gordura suina,

amido

4.1 INTRODUCAO

O queijo de manteiga ¢ um produto tipico da regido Nordeste do Brasil, onde ¢ bastante
consumido. A fabricagdo e comercializagdo ¢ muito relevante para a atividade econdmica da
regido, tendo em vista ser uma das principais fontes de renda para os pequenos produtores
rurais. Sua produg@o na maioria das vezes ocorre de forma artesanal, em fazendas, cuja técnica
¢ passada de geracao em geragdo (ALMEIDA, 2008).

O queijo de manteiga ¢ definido como sendo um produto obtido mediante coagulacao
do leite com &cidos orgénicos, cuja massa ¢ submetida a dessoragem, lavagem e fusdo, com
acréscimo exclusivamente de manteiga de garrafa. O teor de gordura nos so6lidos totais varia
entre 25 e 55% e o teor maximo de umidade de 54,9% m/m, o que o classifica como um queijo

de média a alta umidade (BRASIL, 2001a).
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Por ter fabricagdo geralmente artesanal, seu processamento nao ¢ algo bem definido,
ocorrendo falta de padronizagdo na aquisicdo da matéria prima, falhas de higiene durante a
fabricacdo, armazenamento e distribui¢cdo. Dessa forma, comprometendo a qualidade e vida util
do produto, além de representar riscos a saude publica por estar relacionado a presenca de
patogenos como Escherichia coli, Salmonella spp. e Staphylococcus spp. (CAVALCANTE;
COSTA, 2005; DORES et al., 2013; DANTAS et al., 2013; PRATES et al., 2017).

A falta de padronizagdo no processamento desse produto e de uma fiscalizacdo mais
intensa, resulta na comercializacdo inadequada, em que muitas vezes o produto ¢ exposto a
venda sem refrigeragdo e embalagem, diminuindo sua qualidade. Além disso, ¢ comum
ocorrerem fraudes objetivando a obtengdo de maiores lucros, o que afeta as caracteristicas
sensoriais do queijo de manteiga, além de lesar o consumidor e expor riscos a sua saude
(NASSU et al., 2003, ALMEIDA, 2008; TEIXEIRA et al., 2014).

As fraudes mais comuns no queijo de manteiga sao por adi¢ao do amido com o objetivo
de aumentar o volume e espessamento do leite, e por adulteracdo intencional da manteiga de
garrafa utilizada na fabricacdo do produto, em que ocorre substitui¢do da gordura lactea por
0leo vegetal ou gordura suina. Dessa forma, a utilizagdo da cromatografia gasosa ¢ o método
oficial para a determinagao do perfil dos acidos graxos dos 6leos e gorduras para detec¢ao de
fraudes (EVANGELISTA, 1989; REISSIG, 2009, TEIXEIRA et al., 2014; LEITE, 2018;
RUIZ- RODRIGUEZ et al., 2010).

Diante disso, o objetivo neste trabalho foi verificar a qualidade microbiolédgica, fisico-
quimica do queijo de manteiga, além de detectar possiveis fraudes por adi¢ao do amido e por

substitui¢do da gordura animal lactea por 6leo vegetal ou gordura suina.

4.2 MATERIAL E METODOS

4.2.1 Amostragem

As amostras foram coletadas em 15 cidades das diferentes mesorregides do estado do
Rio Grande do Norte, totalizando 30 amostras, sendo 10 industriais (com selo de inspec¢ao) e
20 artesanais (sem selo de inspecao).

No momento da coleta, as amostras de queijo de manteiga foram pesadas com
aproximadamente 300 g e embaladas com material proprio de comercializacdo do
estabelecimento (saco plastico). Em seguida, foram acondicionadas em caixa térmica e

transportadas ao laboratorio de Inspe¢ao de Produtos de Origem Animal da UFERSA para
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imediata realizacdo das andlises microbiologicas. As amostras foram adquiridas em feira livre,
supermercado, comércio ambulante, queijeira, padaria e mercadinho. Todas foram identificadas
quanto ao local da aquisicao, tipo de producao, artesanal ou industrial, conservagdo, refrigerado
ou nao refrigerado, informagdes do prazo de validade, sendo este ultimo verificado apenas em

amostras com selo de inspecao ou rotulagem.

4.2.2 Analises microbiologicas

Avaliou-se a pesquisa de coliformes a 35 € 45 °C, pela técnica do Numero Mais Provavel
(NMP/ml, contagem de Estafilococos coagulase positiva (UFC/g) e presenca/auséncia de
Salmonella spp. de acordo com a legislagao (BRASIL, 2003). Os resultados foram comparados
aos limites estabelecidos a legislagdo vigente (BRASIL, 2001b).

4.2.3 Analises fisico-quimicas

As analises fisico-quimicas de umidade, gordura, cloretos, pH e amido foram realizadas
seguindo as recomendacdes da Instrucao Normativa n° 68 (BRASIL, 2006). J& para a acidez,

seguiu-se as Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008).

4.2.4 Extracio da gordura e dos ésteres metilicos, identificacio e quantificacdo dos acidos

graxos no queijo de manteiga

A extragdo da gordura do queijo foi realizada conforme Folch et al. (1957).

Os ésteres metilicos foram extraidos dos acidos graxos da fase anterior utilizado a
metodologia proposta por Simdes (2014). Em um tubo de ensaio foram colocados
aproximadamente 120 mg da gordura do queijo com 4,8 mL de hexano e agitado manualmente.
Em seguida, adicionou-se 1,2 mL da solugdo de hidréxido de potassio 2 mol - L-1 em metanol
e agitado novamente por 10 segundos. Os tubos foram tampados e colocados em um béquer
com agua destilada e aquecidos a 48 °C por duas horas e a 55 °C por cinco minutos. Apos esse
processo, os tubos foram novamente agitados por 20 segundos e 2,4 mL de cloreto de sodio 1
mol - L-1 foi adicionado para neutralizar a reacao.

Em um funil de decantagdo adicionaram a mistura anterior 10 mL de hexano, para que
houvesse a separacao das fases. Por mais duas vezes 10 mL de hexano foram adicionados na

fase aquosa para que obtivesse 0 maximo dos ésteres metilicos, € a separacdo ocorreu no funil



36

de decantagdo. A fase orginica obtida foi clarificada em filtro de seringa (CHROMAFIL® Xtra
em Poliéster, 0,45um).

Os ésteres metilicos dos acidos graxos foram analisados em cromatégrafo gasoso
modelo (CGMS - QP2010 SE - SHIMADZU - CG 2010 PLUS) com espectrometria de massa.
Os componentes foram separados em coluna capilar (RESTEK-RTX® 5MS (crossbond® 5%
difenil/95% dimetil polisiloxano), 30 m x 0,25 mm x 0,25 um). A temperatura inicial da coluna
de 60 °C por 2 minutos até chegar a 170 °C por 25 min. Em seguida 200 °C durante 2 min e por
fim 300 °C por 5 min. A temperatura do injetor de 250 °C; temperatura de interface de 200 °C,
gas de arraste: hidrogénio.

Para obter os resultados a quantificagdo foi realizada com base nas relagdes das areas de

cada 4cido graxo com a area do padrdo interno.

4.2.5 Analise de dados

Os dados foram tabulados em planilha do Excel e realizada analise descritiva de
frequéncias e por meio de medidas de dispersdao (média) comparados com parametros

estabelecidos pela legislagdo brasileira.
4.3 RESULTADOS E DISCUSSAO
4.3.1 Analises Microbioldgicas
No total, 30 amostras de queijos de manteiga foram analisadas para pesquisa de
coliformes a 35 e a 45 °C, Estafilococos coagulase positiva e Salmonella spp. (Tabela 1). Os

resultados foram comparados com os parametros estabelecidos pela legislagdo vigente

(BRASIL, 2001b).
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Tabela 1. Resultados microbiologicos de queijos de manteiga comercializados no estado do Rio

Grande do Norte.
Mlcrorg.a Msmos Resultados obtidos Quantidade % Legislacao*
pesquisados de amostras
) o <3,0 22 73
C"lzﬁ’&nlf/rss € 36x10224.6x 10° 5 17 ;
>1100 3 10
) o <3,0 23 76
C"lzﬁ’&nlf/rss € 72x10224.6x 10° 4 14 Max. 5x10°
>1100 3 10
Estafilococos <100 4 13
coagulase positiva 19x103a>2x 10’ 26 87 Max. 10°
(UFC/g)
Sulmonella s Auséncia 29 97 Auséncia em
pp- Presenga 1 3 25g

* Legislacdo: Resolu¢do-RDC n° 12 de 02 de janeiro de 2001.

Das 30 amostras, oito (27%) tiveram contagens elevadas para coliformes a 35 °C, e cinco
(17%) tiveram contagens acima do permitido pela legislagdo 5 x 10° NMP/mL para coliformes
a 45 °C.

Para Estafilococos coagulase positiva, 26 (87%) das amostras estavam improprias para
0 consumo, pois ultrapassaram o limite estabelecido pela legislagdo de 103, atingindo contagens
de até 2 x 107 UFC/g. Todas as cepas isoladas de Staphylococcus reagiram positivamente ao
teste da coagulase positiva e coloragdo de Gram.

Quanto a pesquisa de Sa/monella spp. apenas 3% foram positivas. Portanto, apenas uma
amostra se encontra em desacordo com a legislacdo brasileira que recomenda auséncia desse
microrganismo nos alimentos para venda e consumo (BRASIL, 2001b).

Embora a legislacdo do queijo de manteiga ndo estabeleca um limite para coliformes a
35 °C, oito amostras (27%) apresentaram contagens elevadas para esse grupo. Resultados
inferiores foram encontrados por Feitosa et al. (2003), em que 15,4% dos queijos de manteiga
estavam com contagens elevadas para coliformes. Esses microrganismos sdo indicadores de
contaminagdo ambiental sugerindo que pode haver bactérias patogénicas da familia das
Enterobacteriaceae que se multiplicam durante o processamento, armazenamento ou
comercializacao (SEIXAS et al., 2014; EVANGELISTA-BARRETO et al., 2016).

Os coliformes a 45 °C quando encontrados nos alimentos com contagens acima do
permitido pela legislagdo, além de ser considerado inapropriado para consumo também pode

indicar a presenga de outros microrganismos patogénicos de origem entérica (FRANCO;
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LANDGRAF, 2002). Evangelista-Barreto et al. (2016), verificaram que 7% das amostras de
queijo de manteiga tinham confirmagdo de Escherichia coli. Esse grupo de microrganismo ¢
indicador de falha nas condi¢des higiénico-sanitarias das instalacdes, dos manipuladores,
principalmente apds o processamento, ja que durante a fabricagdo o queijo de manteiga no
processo de fusao a massa atinge a temperatura de no minimo 85 °C, favorecendo a eliminagao
dessas bactérias termolabeis (DANTAS et al., 2013; PRATES et al., 2017).

O Staphylococcus aureus ¢ o principal microrganismo pertencente ao grupo do
Estafilococos coagulase positiva. Contaminagédo elevada desse microrganismo, a partir de 10°
UFC/g, representa risco a saude do consumidor devido sua capacidade de produzir toxinas,
principalmente quando aliada a ndo refrigeracdo do produto. Apesar do queijo de manteiga
atingir altas temperaturas ~100 °C durante seu processo de fabricagdo, ndo ¢ suficiente para
eliminar a possivel presenga dessas toxinas, que t€ém como caracteristica a termorresisténcia,
permanecendo ativa nos alimentos ¢ podendo entdo causar intoxicagdes alimentares graves
(LAMAITA etal., 2005; BORGES et al., 2008; SOBRINHO et al., 2012; PRATES et al., 2017).

Essa elevada porcentagem (87%) se assemelha ao encontrado por Feitosa et al. (2003),
em que 84,7% das amostras de queijo de manteiga do Rio Grande do Norte também estavam
contaminadas por Estafilococos coagulase positiva.

O queijo de manteiga pode ser contaminado por esse microrganismo através do leite
cru, em que o Estafilococos coagulase positiva ¢ comumente isolado nesse alimento, por ser
um importante patogeno causador de mastite em bovinos. Além disso, a contamina¢do também
pode ocorrer por higiene inadequada durante o processo de ordenha (SOUSA et al., 2014;
PRATES et al., 2017).

Além do leite, os manipuladores portadores de Estafilococos coagulase positiva também
estdo envolvidos nesse processo de contaminagdo do queijo, principalmente pods
processamento, em que o produto ¢ manipulado indevidamente, pois geralmente sao
armazenados em locais inadequados e comercializados sem refrigeracdo, como no presente
trabalho em que 50% das amostras estavam nessas condi¢cdes de ndo refrigeragdo (MELO et
al., 2013; BELLIO et al., 2016).

Salmonella spp. também foi isolada neste trabalho. Sua presenga ocorreu em uma
amostra, tornando o alimento improprio para o consumo. E um dos principais patogenos
envolvidos em surtos alimentares no mundo. Sua ocorréncia no queijo de manteiga esta ligada
a falhas nas condi¢des higiénico-sanitdrias das instalacdes pos processamento e ao alto teor de
umidade encontrado nesse produto, pois favorece a permanéncia desse microrganismo no

alimento (SOUSA et al., 2014; ALEXANDRE et al., 2016; MEDEIROS et al., 2017).
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Essa baixa contagem pode ter ocorrido devido a uma caracteristica intrinseca ao
microrganismo. Sa/monella spp. apresenta baixa capacidade de competicdo quando comparada
aos coliformes e Staphylococcus spp., além de sua instabilidade em meio acido (ABRANTES,
2016; EVANGELISTA-BARRETO et al., 2016).

As andlises microbioldgicas nao sdo suficientes para detectar algum tipo de fraude no
queijo de manteiga, mas foi possivel verificar através desses resultados que contagens elevadas
desses microrganismos indicam falhas durante processamento e principalmente na
comercializacdo desse produto, ja que 50% (15) das amostras foram adquiridas sem
refrigeracdo e 73% (22) sem selo de inspecao.

Ainda, mesmo com a criagdo da Lei n° 10.230/2017 (Lei Nivardo Mello) que dispde
sobre a producdo e a comercializacdo de queijos e manteiga artesanais do Rio Grande do Norte
(RIO GRANDE DO NORTE, 2017), a fiscalizag¢ao e a transmissdao do conhecimento sobre os
riscos da contaminagdo alimentar precisam ser intensificadas, pois ainda existem falhas durante
fases do processo, seja na aquisicdo da matéria prima, elaboragdo do produto ou durante

armazenamento ¢ comercializagao.

4.3.2 Analises Fisico-quimicas

Os resultados das andlises fisico-quimicas dos queijos de manteiga foram comparados
com os parametros estabelecidos pelo Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de
queijo de manteiga definido pela Instrugao Normativa n° 30 de 26 de junho de 2001 (BRASIL,

2001a) e se encontram na Tabela 2.
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Tabela 2. Resultados das analises fisico-quimicas dos queijos de manteiga pesquisados no Rio

Grande do Norte.
Amostras Umidade Gordura H Cloretos Acidez Amido
(%) (%) P (%) (%) (%)
Menor valor 33,43 14,00 3,91 7,10 0,83 -
Maior valor 53,91 37,50 6,13 8,73 2,60 -
Média 43,79 26,70 4,81 8,07 1,53 -
Atendem a 97 57 ] ; ; 80
legislacao
Nao a.tendf:m 3 43 i i i 20
a legislacao
Legislacao* 36 a 54,9 25a55 - - - Auséncia

* Legislacdo: Instrucdo Normativa n° 30 de 26 de junho de 2001.

Em relagdo a umidade, os queijos de manteiga variaram entre 33,43 a 53,91% com
média de 43,79%, caracterizando-os como queijos de média a alta umidade estando em
conformidade com a legislacdo, que ¢ entre 36 a 54,9% (BRASIL, 2001a). Para o perfil de
gordura, apenas 17 (57%) estdo de acordo com a legislacao, sendo que 13 (43%) estdo fora do
padrdo, que ¢ entre 25 a 55%.

Para o pH, as amostras variaram entre 3,91 a 6,13 com média de 4,81. Os cloretos
variaram entre 7,10 ¢ 8,73% e com média de 8,07%, e a acidez em acido latico variou entre
0,83 a 2,60%. Destaca-se que ndo ha limite estabelecido pela legislagdo para esses parametros
no queijo de manteiga.

Em relacdo ao amido, foi encontrado nos queijos de manteiga a adulteracdo pela
presencga desse composto ocorreu em 6 amostras (20%). Segundo a legislacdo, Brasil (2001a),
a presenca de amido no queijo de manteiga caracteriza-se como sendo uma fraude, ndo sendo
permitido este composto quimico em qualquer concentragao nesse produto.

A umidade pode interferir na qualidade microbiolégica do queijo de manteiga e em
tantos outros alimentos. Por ser um alimento de média a alta umidade, possui um ambiente
propicio para o crescimento de microrganismos, dessa forma diminuindo o tempo de
conservagao desse produto (FERREIRA; FREITAS FILHO, 2008).

Resultados semelhantes para a umidade também foram relatados por Leite (2018) , em
que os queijos de manteiga também estavam dentro do padrdo da legislacdo. As variagdes na
umidade do queijo se ddo possivelmente pela diversidade de matéria prima, falta de

padronizagdo na fabricag¢do e também o tempo de conservacao. Portanto, quanto mais tempo o
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produto ficar disponivel a venda, maior sera a diminui¢cao da umidade, tornando o queijo mais
duro e com mudangas no pH, sabor, aroma e textura (NASSU et al., 2001; NASSU et al., 2003;
FREITAS FILHO et al., 2009; SOUSA et al., 2014).

Para o perfil de gordura, 13 amostras (43%) estavam em ndo conformidade com a
legislacdo, que ¢ entre 25 a 55%. O baixo teor de gordura pode ser explicado pela variacdo na
quantidade de manteiga de garrafa adicionada na fabricacdo do queijo e também a qualidade
dessa manteiga (MEDEIROS, 2016).

Leite (2018), verificou que o teor de gordura das amostras de queijo de manteiga
adulteradas em diferentes concentracdes de 6leo vegetal, apresentaram percentual dentro do
padrdo estabelecido pela legislagdo, ndo sendo possivel detectar a fraude através das analises
fisico-quimicas comuns, necessitando de técnicas mais eficientes e sensiveis como a
cromatografia para a identificagdo desse tipo de fraude mais comum nesse produto.

Os valore de pH encontrados neste trabalho, também foram corroborados pelos valores
encontrados por Almeida (2008) e Leite (2018). Quanto mais o pH se aproxima de 6,5, mais o
queijo se torna um ambiente favoravel ao crescimento de microrganismos contaminantes e
patogénicos (MUNCK, 2004).

Apesar do pH nao ter limite estabelecido pela legislagdao para o queijo de manteiga, ¢
importante analisa-lo, pois ele influencia na atividade microbiana, na maturagao e na textura do
produto. Por ser um queijo fundido, quando em pH em torno de 5,5 apresenta gordura mais
uniforme e bem distribuida, o que indica que nessa faixa de pH o produto fica mais emulsificado
e com menos oleo livre, com caracteristicas sensoriais mais atrativas para os consumidores
(ALMEIDA, 2008).

A média para cloretos foi de 8,07%. Valores aproximados também foram encontrados
por Medeiros (2016) quando analisou queijos de manteiga no Rio Grande do Norte. Diferente
dos valores encontrados por Almeida (2008), Jassen-Escudero e Rodrigues Amaya (1981),
Nassu et al. (2003), Nassu et al. (2009) e Mesquita (2012), em que encontraram um média em
torno de 1,5 %.

A nao padronizag¢ao na quantidade de sal adicionada ao produto se da principalmente
pela falta de limite estabelecido na legislagdo, ficando a critério do produtor a quantidade a ser
acrescida.

A acidez percentual em écido latico teve a média de 1,5% nas amostras. Resultados mais
elevados foram encontrados por Medeiros (2016), em que obteve média de 3,0% em amostras
de queijos do mesmo estado dessa pesquisa. Esse parametro também foi encontrado em outros

trabalhos em menor percentual, com média variando entre 0,5% a 1,0% (ALMEIDA, 2008;
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JASSEN-ESCUDERO; RODRIGUES; AMAYA, 1981; NASSU et al., 2003; NASSU et al.,
2009; MESQUITA, 2012).

A acidez percentual estd relacionada com as condi¢des de higiene que o leite foi obtido
e também com degradagdo da lactose pelas bactérias que tornam o ambiente com pH mais
baixo, influenciando na eliminag¢dao do soro da massa durante a fabricagao do queijo, sendo
necessaria lavagem da massa com agua e posteriormente com leite para diminui¢do da acidez e
incorporar célcio a massa de caseina (CAVALCANTE, 1991; SOUSA et al., 2014,
ESCUDERO, 1979, ALMEIDA, 2008).

O amido foi encontrado em 20% das amostras. Resultados também encontrados por
Almeida (2008), Teixeira et al. (2014) e Marques et al. (2016) em queijo de manteiga e
parmesao.

A utilizacdo desse ingrediente ¢ permitida em alguns alimentos como os produtos
carneos, desde que sigam os limites estabelecidos pela legislagdo. Entretanto, para o queijo de
manteiga a legislacdo determina que a adicdo do amido caracteriza como sendo uma fraude
intencional com a finalidade de aumentar o peso ou volume do queijo visando a obtencao de
lucro pelo produtor, € que além de afetar as caracteristicas sensoriais e nutritivas do produto,
também expde os consumidores a um produto de qualidade inferior e duvidosa (BRASIL,
1990a; BRASIL, 2001a; REISSIG, 2009; TEIXEIRA et al., 2014; MARQUES et al., 2016).

Assim, para as analises fisico-quimicas, apenas a fraude por adicdo de amido foi
identificada, ndo sendo possivel deteccao de adulteragdes no queijo de manteiga somente por
alteracdes nesses parametros, sendo necessaria a realizagdo de outras técnicas como a
cromatografia gasosa para identificacdo de fraudes por adi¢@o de dleo vegetal ou outro tipo de

gordura ndo lactea.

4.3.3 Perfil dos acidos graxos

O perfil dos acidos graxos das 30 amostras, estdo expostos na Tabela 3. S3o expressos

os valores minimos, maximos e médias para o percentual de area para os picos de cada amostra

dos acidos graxos dos queijos de manteiga.
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Tabela 3. Perfil dos acidos graxos (em % de area de pico) de queijo de manteiga: valores

percentuais minimo, maximo e média (somatorio das amostras).

Acidos graxos

Caproico (6:0)
Caprilico (8:0)
Céprico (10:0)
Decenoico (10:1) o-6
Laurico (12:0)
Miristico (14:0)
Miristoleico (14:1) ®-5
Pentadecanoico (15:0)
Palmitico (16:0)
Palmitoleico (16:1) ®-7
Margérico (17:0)
Estearico (18:0)
Vacénico (18:1) o-7
Petroselinico (18:1) ®-12
Oleico (18:1) ®-9
Linoleico (18:2) ®-6
Araquidico (20:0)
Beénico (22:0)
Lignocérico (24:0)
Total AG saturados
Total AG insaturados

% de area de pico

Minimo Maximo Média
0,08 0,53 0,23
0,04 0,65 0,29
0,24 1,96 0,93
0,08 0,12 0,20
0,45 2,83 1,54
2,54 11,95 7,05
0,08 0,83 0,36
0,25 2,38 0,97
18,82 36,72 27,70
0,28 0,85 0,64
0,94 0,94 0,94
9,94 20,18 14,89

1,0 2,21 1,51
27,22 31,76 29,75
1,18 44,03 26,18
1,21 31,39 13,92
0,36 0,36 0,36
0,26 0,26 0,26
0,07 0,07 0,07
55,23%
72,56%

Foram identificados 19 acidos graxos em todas as amostras de queijo de manteiga, € os

acidos que predominaram foram petroselinico 18:1 (29,75%), palmitico 16:0 (27,70%), oleico

18:1 (26,18%), estearico 18:0 (14,89%), linoleico 18:2 (13,92%) e miristico 14:0 (7,05%)

resultados proximos ao encontrado por Mesquita (2012).

O somatorio das médias das 30 amostras encontradas para os adcidos graxos saturados e

insaturados foram de 55,23 e 72,56%, respectivamente, diferente dos resultados encontrados

por Ambrosio et al. (2003) e Machado e Druzian (2009).
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O pico para acido butirico (C:4) nao foi detectado, mesmo estando presente na gordura
do leite, provavelmente por ter sido eluido juntamente com o pico do solvente utilizado e por
ser soltivel em agua.

Foram encontradas entre as amostras de queijo de manteiga produzidas no Rio Grande
do Norte diferengas no perfil de acidos graxos, o que sugere a falta de padronizacao do
processamento, como também da manteiga de garrafa utilizada na fabricacdo do queijo, pois o
clima, o manejo e a alimentacdo que os animais recebem podem interferir no perfil de 4cidos
graxos do leite utilizado para elaboracao da manteiga (ALMEIDA, 2008; CLEMENTE et al.,
2009).

Elevadas concentragdes dos acidos petroselinico, que € isomero do acido oleico, oleico
e linoleico sdo caracteristicos da substituicdo da gordura animal por gordura vegetal (RIBEIRO;
SERAVALLLI, 2007).

Das 30 amostras avaliadas, 25 (83%) estavam com concentra¢des de &cido linoleico
acima de 3%, com amostra atingindo até 31,39%. O valor médio de 3% foi observado por
Fonseca ¢ Gutierrez (1974), Almeida (2008), Clemente et al. (2009) e Machado e Druzian
(2009).

Pode-se observar que os acidos oleico e linoleico estdo presentes em elevadas
concentragdes no d6leo de soja, em torno de 25,30 e 50,60%, respectivamente, e na concentragao
de 40,40 a 12,43%, respectivamente na gordura suina como determinado por Fonseca e
Gutierrez (1974).

A legislacao determina que o queijo de manteiga ndo deve conter gordura e/ou proteina
de origem ndo lactea (BRASIL, 2001a). Dessa forma, confirmando que houve fraude nos
queijos de manteiga por substituicdo da gordura animal lactea por gordura vegetal ou também
por gordura suina, pois apresentaram concentracdes acima do esperado para esses acidos graxos
nesse produto lacteo (LEITE, 2018).

A fraude por adi¢do de 6leo vegetal e gordura suina sdo praticas comuns realizadas pelos
produtores que objetivam o lucro. Essas gorduras apresentam caracteristicas sensoriais bem
proximas as da manteiga de garrafa.

Esse processo fraudulento, ocorre no momento da fusdo da manteiga, em que o
fraudador adiciona a gordura suina ou o 6leo vegetal nas concentracdes mais variadas, chegando
até 50 % muitas vezes. Nesse momento a gordura ndo lactea incorpora o aroma da gordura da
manteiga, e dessa forma camufla o aroma e sabor desse produto.

E importante salientar que, o processo de fraude além de expor a saude dos

consumidores, constitui crime contra as relagdes de consumo, nos termos do artigo 7, inciso III
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da Lei n° 8.137/1990, segundo o qual: misturar géneros e mercadorias de espécies diferentes,
para vendé-los ou expd-los a venda como puros; misturar géneros e mercadorias de qualidades
desiguais para vendé-los ou expd-los a venda por preco estabelecido para os demais com alto
custo (BRASIL, 1990b).

O teor de acido graxo trans vacénico (18:1), teve média de 1,51%, valor proéximo ao
encontrado por (ALMEIDA, 2008) e inferior ao encontrado (AMBROSIO et al., 2003). Nio
foi observado valor para o acido graxo frans elaidico (18:1). Quando esses acidos graxos trans
estdo presentes na manteiga em elevadas concentracdes, sdo indicadores de que o 6leo vegetal
foi submetido a longo processo de fritura ou que houve inadequadas condigdes de
armazenamento. O &cido graxo trans vacénico ¢ resultado do processo natural da
biohidrogenacdo da flora microbiana do rimen e glandula mamaria e seu teor varia de 1,5 a
6,5% no leite (ALMEIDA, 2008; BRASIL, 2018).

Dessa forma, o queijo de manteiga tem grande importancia econdmica e cultural para a
regido Nordeste e ¢ comumente comercializado sem nenhum processo de refrigeragdo e
rotulagem, tornando dificil o conhecimento sobre a data de fabricagdo, validade e procedéncia
do produto (COLAK et al., 2007).

Por se tratar de um alimento que ¢ vendido pronto para o consumo, pode representar
risco a saude do consumidor, principalmente quando se encontram adicionados de ingredientes
fraudulentos, induzindo o consumidor a pagar por um produto aquém do desejado, devendo,
portanto, ser intensificada a fiscalizagao e a conscientizagdo dos produtores, intermediarios e

consumidores para evitar e diminuir agravos a saude publica.

4.4 CONCLUSAO

As analises microbioldgicas foram suficientes para observar que os queijos apresentam
qualidade inferior ao estabelecido pela legislacdo, estando inapropriado ao consumo. Nas
analises fisico-quimicas, somente o teste do Lugol foi suficiente para detectar fraude por adi¢ao
de amido, e as analises do perfil dos 4cidos graxos foi possivel verificar a substituicdo da

gordura lactea por oleo vegetal e gordura suina.
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5 CAPITULO III - QUALIDADE MICROBIOLOGICA, FiSICO-QUIMICA E PERFIL
DOS ACIDOS GRAXOS EM MANTEIGAS DE GARRAFA

RESUMO

A manteiga de garrafa além de ser bastante consumida na regido Nordeste do Brasil, ¢
importante para o crescimento socioecondmico dessa regido. Sua producdo se da a partir da
gordura anidra do leite e em alguns casos, durante sua fabricagdo sdo realizadas praticas
inadequadas. Assim, objetivou-se neste trabalho avaliar a qualidade microbioldgica, fisico-
quimica e a autenticidade dos 4cidos graxos de manteigas de garrafa comercializadas no Rio
Grande do Norte. Para isso, foram adquiridas 30 amostras de manteigas de garrafa. As amostras
foram submetidas as andlises microbiologicas (Coliformes a 35 e 45 °C, Estafilococos
coagulase positiva e Salmonella spp.), fisico-quimicas (umidade, gordura, pH, cloretos, acidez)
e o perfil dos 4cidos graxos em cromatografia gasosa. Observou-se que 80, 100, 67 ¢ 100% das
amostras apresentaram-se em conformidade com a legislagdo para coliformes a 35°C, 45°C,
Estafilococos coagulase positiva, e Salmonella spp., respectivamente. Foram obtidos resultados
médios para umidade de 0,28%, gordura 98,38%, solidos ndo gordurosos 1,34%, pH 4,65,
cloretos 0,05% e acidez 0,26%. Para o perfil dos acidos graxos observou-se que 50% das
amostras apresentaram percentual de acido linoleico de 17,54%, valor superior a média
encontrada no leite (3%). As manteigas de garrafa apresentaram boa qualidade microbioldgica,
e também, foi detectada fraude por substitui¢do de gordura animal lactea por 6leo vegetal ou
gordura suina, considerando a elevada porcentagem de acido linoleico encontrada nas amostras.

PALAVRAS-CHAVE: manteiga de garrafa, fraude, o0leo de soja, gordura suina, gordura

vegetal

5.1 INTRODUCAO

A manteiga de garrafa ¢ um produto caracteristico da regido Nordeste do Brasil.
Também conhecida como manteiga da terra, do sertdo, de cozinha e de gado, e sua
comercializa¢do tem sido importante para o crescimento econdmico da regido. Por ser um
produto bastante apreciado por boa parte da populagdo, ¢ comumente exposta a venda em feiras
livres, supermercados, padarias, restaurantes e as margens de estradas (AMBROSIO et al.,
2001).

De acordo com a legislagdo, a manteiga de garrafa ¢ um produto gorduroso,
apresentando-se nos estados liquido e pastoso, obtido a partir do creme de leite, pela eliminacao
quase total da 4gua, mediante processo tecnologico adequado (BRASIL, 2001). E a gordura
anidra proveniente do leite de vaca que submetida a tratamento térmico adequado, transforma-

se em produto oleoso, similar em caracteristicas fisico-quimicas a produtos encontrados em
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outras culturas, como o “butter oil” americano, o “ghee” indiano e o “samneh” africano, sendo
que o “ghee” e a manteiga de garrafa diferenciam-se na textura (NASSU; LIMA, 2004).

O processo de fabricacdo dessa manteiga normalmente ¢ artesanal, utilizando-se
técnicas de origem de tradi¢des familiares fazendo com que sua producdo seja em pequena
quantidade e variando de acordo com o produtor. Devido a isso, ndo ha controle de qualidade
e das etapas do processamento, inclusive do tempo e da temperatura utilizada para adequada
fusdo do produto, o que explica a falta de uniformidade do mesmo, possibilitando até mesmo a
utilizagao de fraudes durante a fabricagao (AMBROSIO et al., 2001; NASSU, 2004; SOARES
et al., 2009).

As fraudes em manteiga de garrafa sdo dificeis de serem identificadas através das
analises sensoriais, microbioldgicas e fisico-quimicas. Porém, analisando o perfil de acidos
graxos ¢ possivel encontrar adulteragdes nesse produto através da gordura do leite e do creme
utilizados para fabricagdo. Essa gordura do leite apresenta grande quantidade de acidos graxos
de cadeia curta, contudo, acidos graxos de cadeia longa podem estar presentes, como o acido
oleico, palmitico e estedrico. Ja os acidos graxos poli-insaturados como o 4cido linoleico sao
encontrados em grande quantidade em O6leos vegetais, como o 6leo de soja e de milho
(RIBEIRO; SERAVALLLI, 2007; LEITE, 2018).

Diante disso, objetivou-se neste trabalho avaliar a qualidade microbioldgica, fisico-

quimica e autenticidade das manteigas de garrafa comercializadas no Rio Grande do Norte.

5.2 MATERIAL E METODOS

5.2.1 Amostragem

As manteigas de garrafas foram coletadas em 15 cidades das diferentes mesorregides do
estado do Rio Grande do Norte, um total de 30 amostras adquiridas no comércio, sendo 23 sem
selo de inspecdo (artesanal) e sete com selo de inspecao (industrial), uma manteiga de garrafa
foi fabricada durante experimento para comparar os resultados dos acidos graxos com os das
amostras analisadas.

As amostras foram adquiridas nos frascos em que sdo comercializadas, vidro ou
plastico, em feira livre, supermercado, comércio ambulante, fabrica, padaria e mercadinho.
Todas as amostras foram identificadas quanto ao local da aquisig¢ao, tipo de producao, com selo
ou sem selo de inspecao, informagdes do prazo de validade, sendo este ultimo verificado apenas

em amostras com selo de inspe¢do ou rotulagem. Em seguida foram acondicionadas em caixa
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térmica e transportadas ao laboratorio de Inspecao de Produtos de Origem Animal da UFERSA

para imediata realizacao das analises.
5.2.2 Producio da manteiga de garrafa

A manteiga de garrafa foi produzida no Instituto Federal do Rio Grande do Norte,
campus de Apodi, de acordo com o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade da
manteiga de garrafa definido pela Instru¢do Normativa n® 30 de 26 de junho de 2001 (BRASIL,

2001), conforme o fluxograma da Figura 1.

Figura 1- Fluxograma do processamento da manteiga de garrafa.
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5.2.3 Analises microbiologicas

Avaliou-se a presenca de coliformes a 35 e 45 °C pela técnica do Numero Mais Provavel
(NMP/mL), contagem de Estafilococos coagulase positiva (UFC/mL) e auséncia/presenca de
Salmonella spp. de acordo com a legislacao (BRASIL, 2003). Os resultados foram comparados
aos limites estabelecidos a legislagcdo vigente (BRASIL, 2001).
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5.2.4 Analises fisico-quimicas

As analises fisico-quimicas de umidade, gordura, s6lidos ndo gordurosos, solidos totais,
cloretos e pH foram realizadas seguindo as recomendagdes da Instru¢do Normativa n° 68
(BRASIL, 2006), ja para a acidez, seguiu-se as Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz
(IAL, 2008).

5.2.5 Identificacio e quantificacido dos acidos graxos na manteiga de garrafa

Os ésteres metilicos foram extraidos diretamente das manteigas de garrafa e os acidos
graxos foram obtidos a partir da conversdao desses €steres metilicos, utilizado a metodologia
proposta por Simdes (2014). Em um tubo de ensaio foram colocados aproximadamente 120 mg
da manteiga de garrafa com 4,8 mL de hexano e agitado manualmente. Em seguida, adicionou-
se 1,2 mL da solugdo de hidréxido de potassio 2 mol - L-1 em metanol e agitado novamente
por 10 segundos. Os tubos foram tampados e colocados em um béquer com agua destilada e
aquecidos a 48 °C por duas horas e a 55 °C por cinco minutos. Apds esse processo, os tubos
foram novamente agitados por 20 segundos ¢ 2,4 mL de cloreto de s6dio 1 mol - L-1 foi
adicionado para neutralizar a reacao.

Em um funil de decantacdo adicionaram a mistura e 10 mL de hexano, para que
houvesse a separagdo das fases. Por mais duas vezes 10 mL de hexano foram adicionados na
fase aquosa para que se obtivesse 0 maximo dos ésteres metilicos, e a separagao ocorreu no
funil de decantagdo. A fase organica obtida foi clarificada em filtro de seringa (CHROMAFIL®
Xtra em Poliéster, 0,45 um).

Os ésteres metilicos dos acidos graxos foram analisados em cromatdgrafo gasoso
modelo (CGMS - QP2010 SE - SHIMADZU - CG 2010 PLUS) com espectrometria de massa.
Os componentes foram separados em coluna capilar (RESTEK-RTX® 5MS (crossbond® 5%
difenil/95% dimetil polisiloxano), 30 m x 0,25 mm x 0,25 um). A temperatura inicial da coluna
de 60 °C por 2 minutos até atingir 170 °C por 25 min. Em seguida foi elevada a 200 °C durante
2 min e por fim 300 °C por 5 min. A temperatura do injetor foi de 250 °C; temperatura de
interface de 200 °C e o gas de arraste foi o hidrogénio.

Para obter os resultados a quantificagdo foi realizada com base nas relagdes das areas de

cada 4cido graxo com a area do padrdo interno.
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5.2.6 Analise de dados

Foi realizada andlise descritiva das frequéncias e por meio de medidas de dispersdo

(média) comparados com parametros estabelecidos pela legislacdo brasileira (BRASIL, 2001).

5.3 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.3.1 Analise microbiolégica

No total, 30 amostras de manteiga de garrafa foram analisadas para pesquisa de
coliformes a 35 e a 45 °C, Estafilococos coagulase positiva e Salmonella spp. (Tabela 1). Os
resultados foram comparados com os parametros estabelecidos pelo Regulamento Técnico de
Identidade e Qualidade da manteiga de garrafa definido pela Instru¢do Normativa n° 30 de 26

de junho de 2001 (BRASIL, 2001).

Tabela 1: Perfil microbiologico de manteigas de garrafa comercializadas no Rio Grande do

Norte.
Microrganismos Quantidade Porcentagem c oy
pesquisados Contagens de amostras (%) Legislagao
. <3,0 24 80
Coliformes a 35°C y 1 4 . 2
(NMP/mL) 3,6 x10%2a1,5x 10 6 20 Max. 10
Coliformes a 45°C <3,0 30 100 Méx. 10
(NMP/mL) ’
Estafilococos 1 2; iol%z a 20 67
coagulase positiva ’2 15 %105 10 33 Max. 102
(UFC/mL) ’
Auséncia 30 100 Auséncia
Salmonella spp. Presenca i i em 25¢

*Instru¢do Normativa n° 30 de 26 de junho de 2001

Das 30 amostras, seis (20%) apresentaram contagens acima de 102 NMP/mL que € o
maximo permitido pela legislagdo para coliformes a 35 °C. Resultado semelhante também foi
encontrado por Sousa et al. (2013), que verificaram a qualidade microbioldgica de manteigas
comercializadas em Vigosa-MG.

Contaminacao por coliformes a 35 °C em manteigas de garrafa, indica que houve falhas
de higiene durante o processamento do produto ou a qualidade da agua utilizada durante

processo de fabricagdo estava impropria para o consumo, ou ainda, ocorréncia de contaminacao
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apods o processamento. Bactérias pertencentes a esse grupo, prejudicam a qualidade do alimento,
diminuindo seu tempo de prateleira, tornando-o impréprio para consumo (CARDOSO et al.,
2001; SOUSA et al., 2013).

Para os coliformes a 45 °C, todas amostras estavam em conformidade com a legislagao
com contagens <3,0. Resultados semelhante também foram encontrados por Ambrosio et al.
(2001), Nassu et al. (2001), Soares et al. (2009), Sousa et al. (2013).

A contaminagdo por coliformes termotolerantes ¢ preocupante, tendo em vista que ¢
indicativo de contaminagdo fecal e de condi¢des higiénico-sanitarias inadequadas, em que
favorece o crescimento de bactérias como Escherichia coli que fazem parte desse grupo em
altas propor¢des (CARDOSO et al., 2001).

Para Estafilococos coagulase positiva, 10 amostras (33%) estavam improprias para o
consumo, pois ultrapassaram o limite estabelecido pela legislagdo de 10> UFC/mL, atingindo
contagens de até 10° UFC/mL. Todas as cepas isoladas de Estafilococos reagiram positivamente
ao teste da coagulase positiva e coloragdo de Gram.

Soares et al. (2009), verificaram que 10% das amostras de manteiga de garrafa artesanais
comercializadas em Mossoro-RN estavam com contagens acima do permitido para
Staphylococcus aureus. Esses valores diferem de outros trabalhos, em que as amostras estavam
em conformidade com a legislagdo com contagens abaixo do limite estabelecido (AMBROSIO
etal., 2001; ARAUJO, 2011; NASSU et al., 2001).

O Estafilococos coagulase positiva ¢ causador de um dos tipos mais frequentes de
intoxicagdes alimentares comumente veiculadas por leite e derivados. Pode ser encontrado nas
maos dos manipuladores e em outras partes do organismo, sendo o homem um dos principais
responsaveis pela contaminacdo no alimento (SANTOS; GENIGEORGIS, 1981;
CARVALHO; SERAFINI, 1996).

Quanto a pesquisa de Salmonella spp. 100% das amostras foram negativas. Nao foi
encontrada a Salmonella spp. em nenhuma das amostras analisadas, resultados também
encontrados em outros trabalhos (AMBROSIO et al., 2001; SOUSA et al., 2013). Portanto,
todas as amostras estdo em acordo com a legislagdo brasileira que recomenda auséncia desse
microrganismo nos alimentos para venda e consumo (BRASIL, 2001).

A manteiga de garrafa ¢ um alimento com ambiente desfavoravel ao crescimento de
microrganismo. Isso se da pela elevada constituicdo lipidica e a baixa atividade de dgua que
age limitando a proliferacdo de microrganismos, além também da alta temperatura que a
manteiga atinge durante o processo de fusdo, chegando até 120 °C (AMBROSIO et al., 2001;

NASSU et al., 2001). Entretanto, a producao artesanal de alimentos geralmente ocorre com
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caréncia de boas praticas de fabricagdo, necessarias para que se tenha o minimo de dose
contaminante no produto final (FORSYTHE, 2013).

Mesmo com a criagdao da Lei n° 10.230/2017 (Lei Nivardo Mello) que dispde sobre a
producdo e a comercializacdo de queijos e manteiga artesanais do Rio Grande do Norte (RIO
GRANDE DO NORTE, 2017), a fiscalizagao e a transmissao do conhecimento sobre 0s riscos
da contaminag¢do alimentar precisam ser intensificadas, pois ainda existem falhas durante fases
do processo, possibilitando a producdo de alimento inseguro, sendo necessaria a aplicacio das
boas praticas de fabricagdo para evitar a contaminagdo por microrganismos ambientais e
inerentes ao homem, tendo em vista que 77% das amostras de manteiga eram desprovidas de

selo de inspegdo, demostrando a falta de fiscalizagdo durante a producao.

5.3.2 Analises fisico-quimicas

Os resultados das analises fisico-quimicas das manteigas de garrafa foram comparados

com os parametros estabelecidos pela legislacao vigente (BRASIL, 2001). (Tabela 2).

Tabela 2: Analises fisico-quimicas das manteigas de garrafa pesquisadas no Rio Grande do

Norte. Resultados expressos em frequéncias absolutas, relativas e em médias.

Umidade Gordura Solidos Nao . Cloretos SOhd?s
Amostras (%) %) Gordurosos  Acidez (%) %) Totais pH
’ ° (%) ’ (%)
Menor 0,03 95,91 0,62 0,13 0,01 9824 3,78
valor
Maior valor 1,75 99,96 4,0 0,36 0,28 99,96 5,93
Média 0,28 98,38 1,34 0,26 0,05 99,70 4,65
Atend
endem a 77 47 40 100 ; ; ;
legislacao
Nao
atendem a 23 53 60 - - - -
legislacao

Legislacio Maiax. 0,3% Min.98,5% Max. 1,0% Max. 2% - - -

* Instrugdo Normativa n° 30 de 26 de junho de 2001

A média da umidade de 0,28% se aproxima dos valores encontrados por Pereira et al.
(1986); Nassu et al. (2001) Ambrésio et al. (2001). Diferente do encontrado por Clemente;
Abreu, (2008) em que todas as amostras estavam acima do preconizado na legislagdo. Machado

e Druzian, (2009) avaliaram manteigas de garrafa durante o periodo de sete meses. Apos os sete
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meses ¢ que as manteigas apresentaram valores superiores ao limite estabelecido pela
legislagdo.

Essas diferen¢as na umidade, podem ocorrer devido a falta de padronizac¢ao na producao
da manteiga, em que pode ter ocorrido variacao no tempo entre 2 a 6 horas nas etapas de fusao
e cozimento. Assim, as manteigas que apresentarem um tempo maior de cozimento, terdo menor
umidade, e consequentemente, maior teor de gordura (NASSU et al., 2001; CLEMENTE;
ABREU, 2008).

Com relagdo a gordura, os resultados ndo atenderam ao minimo preconizado pela
legislacdo que ¢ 98,5%. Esses resultados foram proximos aos encontrados por Clemente e
Abreu, (2008) e Nassu et al. (2001), que verificaram as amostras avaliadas variando entre 95,4
a 99,87%.

Nao se sabe ao certo se fraudes por substituicdo de gordura animal por gordura vegetal
alteram o valor do teor de gordura na manteiga de garrafa, sendo necessarias analises mais
aprofundadas como a cromatografia gasosa para investigar possiveis adulteragoes.

Para os so6lidos ndo gordurosos, 18 amostras (60%) encontraram-se em desacordo com
a legislagdo que ¢ de no maximo 1,0%, com média de 1,34%. Os solidos ndo gordurosos sao os
residuos obtidos apos a completa fusdo da manteiga. E resultado da eliminagdo da dgua e da
gordura, permanecendo de forma densa e opaca, sendo chamado de borra. Isto significa que,
apoOs a decantagdo em temperatura ambiente, ocorre separacdo da manteiga, ou seja, a fase
sobrenadante que ¢ filtrada e envasada e a borra que ¢ o residuo decantado, parte dela foi
adicionada a manteiga (BRASIL, 2001).

Para a acidez, 100% das amostras atendem a legislacdo com valores inferiores ao
maximo estabelecido de 2,0%. Assim como os encontrados por Ambrosio et al. (2001). O teor
da acidez na manteiga de garrafa serve para indicar falhas durante o processamento e também
estado de rancificacdo do produto. A falha mais comum ¢ a incorporagdo de sélidos nao
gordurosos, como a lactose, substrato para fermentacao latica (CLEMENTE; ABREU, 2008).

Embora a legislacdo ndo preconize um valor maximo para cloretos na manteiga de
garrafa, todas as amostras estavam dentro do permitido para a legislagdo da manteiga comum,
que ¢ no maximo 2,0% (BRASIL, 1996). A média de cloretos encontrados nesse trabalho foi
de 0,05%. Essa baixa porcentagem provavelmente ¢ devida a retencdo desse ingrediente na
borra (AMBROSIO et al., 2001).

O potencial hidrogenionico (pH), foi analisado, embora ndo haja preconizacdo na
legislagao da manteiga de garrafa. Clemente; Abreu, (2008) analisaram 10 manteigas de garrafa

e encontraram valores variando entre 2,23 a 6,27. O pH atua controlando o crescimento
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microbiano. Quanto mais baixo o pH, mais o ambiente ¢ desfavoravel ao crescimento de
microrganismos (ALMEIDA, 2008).

As andlises fisico-quimicas ndo foram suficientes para detectar fraude nas manteigas
de garrafa, considerando que 77% das manteigas tiveram fabricacdo artesanal, o que justifica
as variagoes encontradas nos parametros estudados. Apesar disso, maior parte das amostras se
encontravam em conformidade com a legislagdo, porém, para a gordura foi utilizada a

cromatografia gasosa para analise mais detalhada.

5.3.3 Perfil dos acidos graxos

O perfil dos acidos graxos da manteiga de garrafa pura foi comparado com o perfil dos
acidos graxos das 30 amostras de manteigas de garrafa pesquisadas (Tabelas 3 e 4).

Foram identificados 12 acidos graxos na manteiga de garrafa pura. Predominaram os
acidos graxos palmitico 16:0 (28,53%), petroselinico 18:1 (27,11%), estearico 18:0 (14,89%),
miristico 14:0 (6,95%) e oleico 18:1 (2,83%). Total de acidos graxos saturados e insaturados
53,99 e 31,03%, respectivamente. Resultados proximos aos encontrados por Vaz (2015), em
que detectou 53,72 e 32,24% para acidos graxos saturados e insaturados, respectivamente.

Para as 30 amostras de manteiga de garrafa foram identificados 17 acidos graxos. Os
acidos que predominaram foram palmitico 16:0 (31,96%), petroselinico 18:1 (25,19%), oleico
18:1 (21,50%), linoleico 18:2 (17,54%), estearico 18:0 (10,99%), e miristico 14:0 (7,73%)
resultados proximos aos encontrados por Ambrosio et al. (2001), Clemente et al. (2009), exceto
para o acido linoleico, em que a média para os autores foi de até 3% (VAZ, 2015; AMBROSIO
et al., 2001; AMBROSIO et al., 2003; MACHADO; DRUZIAN, 2009; CLEMENTE et al.,
2009).

O somatoério das médias das 30 amostras de manteigas de garrafa encontradas para os
acidos graxos saturados e insaturados foram de 60,95 e 66,67%, respectivamente, diferente dos
resultados encontrados da média das amostras estudadas por Ambrdsio et al. (2001) que foram

63,86 ¢ 31,97%, respectivamente.
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Tabela 3. Perfil dos acidos graxos (em % de area de pico) da manteiga de garrafa pura (controle)
comparada com as amostras de manteigas de garrafa comercializadas no Rio Grande do Norte,

Brasil, 2019.

% de area de pico

Acidos graxos Manteiga Pura Amostras
Controle Minimo Maximo Média
Caproico (6:0) 0,24 0,52 9,17 3,48
Caprilico (8:0) 0,30 0,04 5,91 1,06
Céprico (10:0) 0,92 0,02 12,50 2,28
Decenoico (10:1) -6 - 0,11 0,49 0,30
Laurico (12:0) 1,42 0,06 8,85 2,17
Miristico (14:0) 6,95 0,23 27,10 7,73
Miristoleico (14:1) ®-5 0,36 0,17 0,76 0,50
Pentadecanoico (15:0) 0,74 0,31 1,95 0,97
Palmitico (16:0) 28,53 12,85 67,14 31,96
Palmitoleico (16:1) ®-7 - 0,24 0,95 0,63
Margarico (17:0) - 0,22 0,22 0,22
Estedrico (18:0) 14,89 1,20 19,53 10,99
Vacénico (18:1) o-7 - 0,23 2,18 1,01
Petroselinico (18:1) ©-12 27,11 5,65 31,47 25,19
Oleico (18:1) ®-9 2,83 0,61 50,57 21,50
Linoleico (18:2) o-6 0,73 1,06 35,06 17,54
Gondoico (20:1) ®-9 - 0,08 0,10 0,09
Total de AG saturados 53,99 60,95
Total de AG insaturados 31,03 66,67

O perfil dos acidos graxos encontrados nas amostras de manteigas de garrafa, apresentou
diferencas quando comparadas as encontradas por Clemente et al. (2009). As diferencas
ocorreram tanto no perfil dos acidos graxos saturados, como principalmente no perfil dos acidos
graxos insaturados.

A porcentagem de dacidos graxos trans teve média de 1,01% nas 30 amostras
pesquisadas. Para a amostra pura, esse valor foi ausente.

O pico para acido butirico (4:0) ndo foi detectado em nenhuma das amostras,

provavelmente por ter sido eluido juntamente com o pico do solvente utilizado. O mesmo
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resultado ocorreu com Clemente et al. (2009), Ambroésio et al. (2001), Ambrosio et al. (2003),
Machado; Druzian, (2009), Silva-kazama et al. (2010). Esses acidos graxos de cadeia curta
como o (4:0 e 6:0) estdo presentes na gordura do leite e sdo os principais responsaveis pelo
sabor e odor rancoso da manteiga (WALSTRA et al., 1999).

As diferencas encontradas no perfil de acidos graxos entre as amostras de manteiga de
garrafa produzidas no Rio Grande do Norte, sugere que ha falta de padronizacdo do
processamento, tendo em vista que fatores como o clima, tempo de armazenamento, manejo e
a alimentagdo que os animais recebem podem interferir no perfil de acidos graxos do leite
utilizado para elaboragao da manteiga (ALMEIDA, 2008; CLEMENTE et al., 2009).

Em estudo realizado por Silva-Kazama et al. (2010), foi observado que houve mudanga
no perfil de 4cidos graxos da gordura do leite dos animais que foram alimentados com semente
de linhaca moida, linhaca inteira e suplementadas com monensina. Houve diminui¢ao na
porcentagem de acidos graxos de cadeia média e aumento da porcentagem de acidos graxos
insaturados, além disso, com o tempo de armazenamento de 45 dias houve aumento nas
porcentagens de acidos graxos saturados (6:0, 8:0, 10:0, 12:0 e 14:0).

Na tabela 3 foi observado que a concentracao do acido linoleico (18:2) teve média de
17,54%. Das 30 amostras avaliadas, 18 (60%) estavam com concentragdes acima de 3% para o
acido linoleico, com amostra atingindo percentual de até 35,06% como mostra a tabela 4. Esses
valores encontrados sugerem que houve fraude por substituicdo da gordura lactea por gordura

vegetal ou gordura suina, sendo esse tipo de fraude mais comum nesse produto.
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Tabela 4. Perfil de 4cidos graxos insaturados (% de area do pico) das amostras de manteiga de

garrafa pesquisadas.

Acidos Graxos Insaturados (% de area do pico)

Amostras  (10:1) (14:1) (16:1) (18:1) (18:1) (18:1) (18:2) (20:1)

-6 ®-5 -7 -7 ®-12 ®-9 -6 ®-9
Controle - 0,36 - - 27,11 2,83 0,73 -
1 - 0,44 0,37 - - 27,27 - -
- 0,21 - - 31,47 1,75 17,30 -
3 - - - - - 50,42 - -
4 - - - - - 42,04 12,67 -
5 0,49 - - - - 0,61 - -
6 - - - - 22,14 22,14 1,06 -
7 - 0,56 - - - 11,57 - -
8 - - - - 5,65 5,65 - -
9 - - - - - 35,00 - -
10 - - - - - 38,65 - -
11 - - - - - 17,08 1,92 -
12 - 0,67 - - - 7,34 - -
13 - - - - - 26,96 12,04 -
14 - 0,76 0,94 - - 27,05 - -
15 - 0,53 - - - 27,15 3,37 -
16 - - - - 26,31 8,22 31,63 -
17 - 0,71 0,77 - - 23,18 - -
18 - - - 2,18 26,20 25,42 19,37 -
19 0,11 0,55 0,73 - - 32,09 11,59 -
20 - 0,17 0,24 - 29,57 2,39 35,06 -

21 - - - 1,10 27,31 16,87 30,02 0,10
22 - 0,29 0,44 - 29,34 2,48 30,60 -
23 - 0,66 0,95 0,44 - 33,94 4,13 -
24 - - - 1,82 - 50,57 18,05 -
25 - - - 0,52 - 46,24 3,97 -
26 - - - - 26,38 12,45 27,12 -

27 - - - 0,23 28,80 18,12 24,47 0,08
28 - - - - 23,58 7,43 24,38 -
29 - - - 1,49 27,97 15,30 22,13 -
30 - - - 0,33 22,77 9,64 20,09 -

Os acidos graxos insaturados do tipo oleico e linoleico estdo presentes em elevadas
concentragdes em Oleos vegetais como o oOleo de soja, em torno de 23,4 e 53,3%,

respectivamente. Ja na gordura suina, os acidos oleico e linoleico apresentam concentragdo de
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40,40 a 12,43%, respectivamente, como determinado pelos autores (SCHERR; RIBEIRO,
2009; FONSECA; GUTIERREZ, 1974).

Elevadas concentragdes dos acidos petroselinico, que ¢ isdmero do 4cido oleico, acidos
linoleico e oleico sugerem a substitui¢ao da gordura animal por gordura vegetal, uma vez que
a manteiga de garrafa deve possuir baixo teor de acido linoleico em sua composi¢cao (JENSEN,
2002; RIBEIRO; SERAVALLLI, 2007).

A legislagdo da manteiga de garrafa determina que somente a gordura e/ou proteina de
origem lactea devem estar presentes nesse produto (BRASIL, 2001). Assim, sugere-se que
houve na maioria das manteigas de garrafa fraude por substituicao da gordura animal lactea por
gordura vegetal e também por gordura suina, pois apresentaram concentracdes acima do
esperado para esses acidos graxos nesse produto lacteo (SCHERR; RIBEIRO, 2009; LEITE,
2018).

Esse tipo de fraude por adigdao de 6leo vegetal e gordura suina ocorre na fusdo da
manteiga, em que o produtor adiciona o ingrediente ndo lacteo na concentracdo variando em
at¢ 50%. Essas gorduras apresentam caracteristicas sensoriais como aroma e sabor bem
proximas a da manteiga de garrafa, dessa forma, passando despercebida pelos consumidores e
atendendo ao objetivo do produtor que visa o lucro.

Essa pratica fraudulenta além de expor a satde dos consumidores, constitui crime contra
as relagdes de consumo, nos termos do artigo 7, inciso III da Lei n® 8.137/1990, segundo o qual:
misturar géneros e mercadorias de espécies diferentes, para vendé-los ou expd-los a venda como
puros; misturar géneros € mercadorias de qualidades desiguais para vendé-los ou expd-los a
venda por prego estabelecido para os demais mais alto custo (BRASIL, 1990).

Além disso, foi observado o teor de acido graxo trans nas manteigas de garrafa. Nesses
produtos derivados da gordura do leite de ruminantes esse percentual ¢ medido através do acido
graxo vacénico (18:1), que apresentou média de 1,01%, valor préximo ao encontrado por
Almeida (2008). Nao foi observado valor para o cido graxo frans elaidico (18:1). Quando esses
acidos graxos trans estdo presentes na manteiga em elevadas concentragdes, sdo indicadores de
que o 6leo vegetal foi submetido a longo processo de fritura ou que houve inadequadas
condi¢des de armazenamento.

A explicagdo para tal acontecimento € que as caracteristicas estruturais dos acidos
graxos trans apresentam um ponto de fusdo mais elevado ao seu isomero cis correspondente e
mais proximo aos acidos graxos saturados em moléculas com mesma quantidade de carbonos.
Isso sugere que o processamento da manteiga de garrafa de elevada temperatura parece nao

contribuir para o aumento desse acido graxo (MACHADO; DRUZIAN, 2009). Além disso, ¢
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normal que ocorra a variabilidade destes isdmeros em manteigas, visto que a constitui¢do da
gordura pode ser influenciada por condigdes locais e sazonais (SOMMERFELD, 1983).

Em 2019, a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), publicou a RDC
332/2019 que serd implementada de forma gradativa e tem como objetivo limitar o uso de
gordura trans industrial, acido linoleico conjugado sintético em alimentos e o total banimento
da gordura parcialmente hidrogenada até 2023. Essa medida objetiva a protecao da saude dos
consumidores, ja que o consumo elevado dessa gordura favorece o surgimento de problemas
cardiovasculares aumentando o risco de morte por essas doengas. Dessa forma, a manteiga se
apresenta como sendo uma alternativa para minimizar os acidos graxos frans na alimentacao
(BRASIL, 2019; MACHADO; DRUZIAN, 2009).

A manteiga de garrafa é um alimento vendido pronto para consumo. E um produto muito
relevante para a economia e cultura da regido Nordeste e sua comercializagdo, muitas vezes
isenta de fiscalizagdo, torna dificil o conhecimento sobre a adi¢do de ingredientes fraudulentos,
data de fabricagao, validade e procedéncia do produto. Dessa forma, levando o consumidor a

comprar um produto sem boa procedéncia e colocando sua satide em risco.

5.4 CONCLUSAO

As manteigas de garrafa apresentaram boa qualidade microbioldgica. As analises fisico-
quimicas foram suficientes para observar as diferengas que existem entre as amostras nos
parametros analisados devido a processamentos diferentes na fabricagdo da manteiga de
garrafa, porém, para a gordura foi utilizada a cromatografia gasosa para estudo mais detalhado
dos acidos graxos. A partir desse parametro, foi possivel verificar elevada concentracdo de
acido linoleico, o que sugere a substituicdo da gordura lactea por 6leo vegetal e/ou gordura

suina.

REFERENCIAS

ALMEIDA, A. P. N. Efeito do pH na qualidade do queijo de manteiga. Campinas. 2008.
74 p. Dissertacdo (Mestrado em Tecnologia de Alimentos) — Universidade Estadual de
Campinas, Campinas, 2008. Disponivel em:
<http://repositorio.unicamp.br/bitstream/REPOSIP/255793/1/Almeida AnaPatriciaNogueira
M.pdf>. Acesso em: 31 jan. 2020.

AMBROSIO, C. L. B. et al. Caracteristicas de identidade, qualidade e estabilidade da manteiga
de garrafa. Parte I - Caracteristicas de identidade e qualidade'. Revista da Sociedade



66

Brasileira de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, Campinas, v.21, n.3, p.314-320, dez. 2001.
Disponivel em: <http://www.scielo.br/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S0101-
20612001000300011>. Acesso em: 31 jan. 2020.

AMBROSIO, C. L. B. et al. Caracteristicas de identidade, qualidade e estabilidade da manteiga
de garrafa. Parte II — Estabilidade. Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, v.23, n.3, p.351-354,
2003. Disponivel em: <http://www.scielo.br/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S0101-
20612003000300009&Ing=en&nrm=iso&tlng=pt>. Acesso em: 31 jan. 2020.

ARAUJO, V. J. A. Qualidade da manteiga de garrafa comercializada 4s margens da BR-
230 no estado da Paraiba. 2011. 65f. Dissertacao (Mestrado em Medicina Veterinaria) —
Universidade Federal de Campina Grande, Programa de Pés-Graduacdo em Medicina
Veterinaria, 2011.

BRASIL. Portaria n° 146, de 7 de marco de 1996. Regulamento Técnico de Identidade e
Qualidade de Queijos. Diario Oficial Republica Federativa do Brasil, Brasilia, DF, 11 mar.
1996. Disponivel em: <http://extranet.agricultura.gov.br/sislegis-
consulta/consultarlegislacao.do?operacao=visualizar&id=1218>. Acesso em: 31 jan. 2020.

BRASIL. Instru¢do Normativa n° 30 de 26 de junho de 2001. Aprova o regulamento técnico de
identidade e qualidade de manteiga da terra, queijo de coalho e queijo de manteiga. Diario
Oficial da Repiblica Federativa do Brasil, Brasilia, DF, 16 jul. 2001. Disponivel em:
<https://wp.ufpel.edu.br/inspleite/files/2016/03/Instru%C3%A7%C3%A30-normativa-
n%C2%B0-30-de-26-de-junho-de-2001.pdf>. Acesso em: 31 jan. 2020.

BRASIL. Secretaria de Defesa Agropecudria. Instrugdo Normativa n° 62, de 26 de agosto de
2003. Oficializa os Métodos Analiticos Oficiais para Analises Microbiologicas para Controle
de Produtos de Origem Animal e Agua. Diario Oficial [da] Repiiblica Federativa do Brasil,
Brasilia, DF, 18 set. 2003. Secdo 1, p. 14. Disponivel em: <
http://extranet.agricultura.gov.br/sislegis-
consulta/consultarLegislacao.do?operacao=visualizar&id=2851>. Acesso em: 31 jan. 2020.

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Instrugdo Normativa n° 68, de
12 de dezembro de 2006. Métodos Analiticos Fisico-Quimicos para Controle de Leite e
Produtos Lacteos. Diario Oficial da Republica Federativa do Brasil. Brasilia, 14 de
dezembro de 2006. Disponivel em: < http:/extranet.agricultura.gov.br/sislegis-
consulta/consultarlLegislacao.do?operacao=visualizar&id=17472>. Acesso em: 31 jan. 2020.

BRASIL. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolu¢do RDC n°
332, de 23 de dezembro de 2019. Define os requisitos para uso de gorduras trans industriais em
alimentos. Diario Oficial da Republica Federativa do Brasil, p.97. Brasilia: 2019. Disponivel
em:

<https://lex.com.br/legis 27953549 RESOLUCAO__RDC N 332 DE 23 DE DEZEMBR
O_DE 2019.aspx>. Acesso em: 31 jan. 2020.

BRASIL. CONGRESSO NACIONAL. Lein®8.137, de 27 de dezembro de 1990. Define crimes
contra a ordem tributdria, econdmica e contra as relacoes de consumo, e da outras providéncias.
Diario Oficial da Repitblica Federativa do Brasil, Brasilia, DF, 1990. Disponivel em:
<http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/leis/L8137.htm>. Acesso em: 31 jan. 2020.




67

CARDOSO, A. L. S. P. etal. Pesquisa de Coliformes Totais e Coliformes Fecais analisados em
ovos comerciais no Laboratorio de Patologia Avicola de Descalvado. Arquivos do Instituto
Bioldgico, v.68, n.l, p.19-22, 2001. Disponivel em: <
http://www.biologico.sp.gov.br/uploads/docs/arq/V68 1/4.pdf>. Acesso em: 31 jan. 2020.

CARVALHO, C. O.; SERAFINI, A. B. Grupos de microrganismos isolados da orofaringe,
nasofaringe e das maos dos trabalhadores do restaurante da Universidade Federal de Goias.
Higiene Alimentar. v.10, p.19-24, 1996. Disponivel em: <
http://www.scielo.br/pdf/abmvz/v57n6/28769.pdf>. Acesso em: 31 jan. 2020.

CLEMENTE, M. G.; ABREU, L. R. Caracterizagdo quimica, fisico-quimica e rancidez
oxidativa de manteiga de garrafa. Ciéncia e Agrotecnologia, v.32, n.2, p.493-6, 2008.
Disponivel em: < http://www.scielo.br/pdf/cagro/v32n2/23.pdf>. Acesso em: 31 jan. 2020.

CLEMENTE, M. G. et al. Perfil dos acidos graxos de “manteigas de garrafa” produzidas na
regido de Salinas — Minas Gerais. Ciéncia e Agrotecnologia, Lavras, v.33, n.6, p. 1615-1620,
nov./dez. 20009. Disponivel em:
<http://www.scielo.br/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S1413-
70542009000600022&Ing=en&nrm=iso&tlng=en>. Acesso em: 12 fev. 2020.

FONSECA, H.; GUTIERREZ, L. E. Composi¢ao em acidos graxos de 6leos vegetais e gorduras
animais. Anais da Escola Superior de Agricultura Luiz de Queiroz, Sdo Paulo, v.31, p. 485-
490, jan. 1974. Disponivel em:
<http://www.scielo.br/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S0071-
12761974000100038&Ing=en&nrm=iso&tlng=pt>. Acesso em: 31 jan. 2020.

FORSYTHE, S. J. Microbiologia da Seguranca Alimentar. 2. ed. Porto Alegre: Artmed,
2013.

INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Métodos fisico-quimicos para analise de alimentos, 4 ed., 1
ed.Digital. Sao Paulo: Instituto Adolfo Lutz, 2008.

JENSEN, R. G. A composi¢ao dos lipideos do leite bovino: janeiro de 1995 a dezembro de
2000. Journal of Dairy Science. v.85, n.2, p.295-350, fev, 2002. Disponivel em:
<https://www.sciencedirect.com/science/article/p1i/S0022030202740794>. Acesso em: 31
jan.2020.

LEITE, A. I. N. Autenticidade do queijo de manteiga do Seridé por espectroscopia no
infravermelho. 2018. 95 f. Dissertacdo (Mestre em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos).
Universidade Federal de Juiz de Fora, Programa de P6s-Graduagdo, Mestrado Profissional em
Ciéncia e Tecnologia do Leite e Derivados, Juiz de Fora, 2018. Disponivel em: <
http://www.ufif.br/mestradoleite/files/2019/03/Disserta%C3%A7%C3%A30-Final3.pdf>.
Acesso em: 31 jan. 2020.

MACHADO, B. A. S.; DRUZIAN, J. I. Anélise da estabilidade e da composi¢cdo em 4cidos
graxos em manteiga de garrafa produzida artesanalmente. Revista do Instituto Adolfo Lutz,
v.68, n. 2, p. 201-208, 20009. Disponivel em:
<https://pdfs.semanticscholar.org/c1d5/c28555¢c0e1dbc81128dab35958c66890aabt.pdf>.
Acesso em: 31 jan. 2020.




68

NASSU, R.T. et al. Diagnostico das condi¢des de processamento de queijo de coalho e
manteiga da terra no estado do Cearé. Higiene alimentar, v.15,n.89, p.28-36, 2001. Disponivel
em: <http://agris.fao.org/agris-search/search.do?recordID=BR20011425893>. Acesso em: 31
jan. 2020.

NASSU, T. R; LIMA, J. R. Estabilidade oxidativa da manteiga da terra acondicionada em
diferentes embalagens. Revista Ciéncia Agronéomica. v.35, n.1, p.110-115, 2004. Disponivel
em: <https://docplayer.com.br/18750337-Estabilidade-oxidativa-de-manteiga-da-terra-
acondicionada-em-diferentes-embalagens-1.html>. Acesso em: 31 jan. 2020.

PEREIRA, D. A. et al. Manteiga de garrafa: andlise ¢ composi¢do. Rio de Janeiro:
EMBRAPA/CTAA, 1986. Disponivel em: <
https://ainfo.cnptia.embrapa.br/digital/bitstream/item/156806/1/cp90001.pdf>. Acesso em: 31
jan. 2020.

RIBEIRO, E. P.; SERAVALLI E. A. G. Quimica de alimentos. 2. ed. Sdo Paulo: Blucher,
2007.

RIO GRANDE DO NORTE (Estado). Lei n° 10.230, de 07 de agosto de 2017. Dispde sobre a
producdo e a comercializagdo de queijos e manteiga artesanais do Rio Grande do Norte - Lei
Nivardo Mello. Diario Oficial do Estado do Rio Grande do Norte, Natal: Assembleia
Legislativa, 08 de agosto de 2017. Disponivel em: <
http://www.diariooficial.rn.gov.br/dei/dorn3/docview.aspx?id_jor=00000001&data=2018012
7&id_doc=598582>. Acesso em: 31 jan. 2020.

SANTOS, E. C.; GENIGEORGI, R. Potential for presence and growth os Sthaphyloccocus
aureus in brasilian minas cheese whey. Journal Food Protect, v.44, p.185-188, 1981.
Disponivel em: < https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/30836485>. Acesso em: 31 jan. 2020.

SCHERR, C.; RIBEIRO, J. P. Gorduras em Laticinios, Ovos, Margarinas ¢ Oleos: Implicagdes
para a Aterosclerose. ABC Cardiol Journal of Brazilian Society of Cardiology. v.95, n.1,
2010. Disponivel em: < http://www.scielo.br/pdf/abc/v95n1/aop07310.pdf>. Acesso em: 31
jan. 2020.

SIMOES, L. S. Extraciio e caracterizacio de oleorresina de Capsicum obtida a partir de
pimentas malagueta (Capsicum frutescens) e dedo-de-moc¢a (Capsicum baccatum
var.pendulum). 63 f. Dissertacao (Mestrado) — Universidade Federal de Vicosa. Programa de
Po6s-Graduagao em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, Vigosa-MG, 2014. Disponivel em: <
https://www.locus.ufv.br/bitstream/handle/123456789/6403/texto%20completo.pdf?sequence
=1&isAllowed=y>. Acesso em: 31 jan. 2020.

SILVA-KAZAMA, D. C. D. et al. Effect of storage on fatty acid profile of butter from cows
fed whole or ground flaxseed with or without monensin. Revista Brasileira de
Zootecnia, v.39, n.10, p.2297-2303, 2010. Disponivel em: <
http://www.scielo.br/pdf/rbz/v39n10/28.pdf>. Acesso em: 31 jan. 2020.

SOARES, K. M. P. et al. Avaliagdo da qualidade microbiologica de manteigas de garrafa
comercializadas no municipio de Mossord, RN. Acta Veterinaria Brasilica, v.3, n.3, p.143-
146, 20009. Disponivel em: <



69

https://periodicos.ufersa.edu.br/index.php/acta/article/view/1377/760>. Acesso em: 31 jan.
2020.

SOMMERFELD, M. Trans unsaturated fatty acids in natural products and processed foods.
Progress in Lipid Research, v. 22, p. 221-233, 1983. Disponivel em: <
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/0163782783900103>. Acesso em: 31 jan.
2020.

SOUSA, M. S. et al. Qualidade microbioldgica de manteigas comercializadas em Vigosa (MG).
Anais V SIMPAC,v.5, n.l, p.531-536, jan./dez. 2013. Disponivel em: <
https://academico.univicosa.com.br/revista/index.php/RevistaSimpac/article/view/160/319>.
Acesso em: 31 jan. 2020.

VAZ, L. P. Caracterizacio fisico-quimica e sensorial de manteiga da terra durante
armazenamento controlado. 2015. 74 f. Dissertacdo (Mestrado em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos) - Centro de Tecnologia, Universidade Federal da Paraiba, Jodo Pessoa, 2015.
Disponivel em: < https://repositorio.ufpb.br/jspui/bitstream/tede/7927/2/arquivototal.pdf>.
Acesso em: 31 jan. 2020.

WALSTRA, P. et al. Dairy technology — Principles of milk properties and processes. New
York: Marcel Dekker, 1999. 752 p.



