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Resumo: A manteiga € um dos produtos lacteos mais consumidos no Brasil, apresenta uso
bastante diversificado, antes era utilizada apenas como medicamento para uso externo e
depois passou a ser utilizada como complemento, principalmente no café da manhd e até
para dourar os condimentos na culinaria. Sendo assim, o presente artigo tem como objetivo
descrever o processo produtivo da manteiga, analisar sua producdo e a aplicacdo das
técnicas produtivas, umas vez que influenciam diretamente na qualidade da manteiga. O
presente trabalho foi realizado no periodo de Setembro de 2013 e posteriormente em Maio de
2014. O método de abordagem utilizado foi o qualitativo, a pesquisa quanto aos meios,
caracterizou-se como bibliogréafica e virtual, e, quanto aos fins, como descritiva e explicativa.
No artigo estdo dispostas as legislacGes reguladoras do produto, quanto a embalagem,
estocagem e transporte, e também as caracteristicas fisico-quimicas do produto, além de
outros aspectos que influenciam diretamente na qualidade da manteiga. Outro ponto
importante da sua producdo é o fato da manteiga ser feita a partir da reutilizagdo de
materiais originados a partir do leite, materiais esses que seriam descartados por nao
apresentar qualidade suficiente que permita ser comercializado como leite.
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1. Introducéo

A manteiga € um produto laticinio fabricado com o creme de leite oriundo do desnate
do leite, o produto gorduroso obtido exclusivamente pela batecdo e malaxagem de creme
pasteurizado e derivado exclusivamente do leite de vaca, por processos tecnologicamente
adequados (ITAMBE, S.D.).

A manteiga existe ha cerca de 3000 mil anos, porém, inicialmente os gregos e romanos
ndo a utilizavam na alimentacdo, ela era usada apenas como medicamento para uso externo
(GAGLIARDI et al., S.D.) .

Gagliardi et al. [S.D], afirmam que o inicio da sua utilizacdo como alimento, foi
durante o século VII na Noruega e ap0s isso seu consumo se disseminou para outras regides
da Europa.

Com o passar do tempo, a manteiga deixou de ser um produto artesanal, isso fez com
que ela tivesse um aperfeicoamento na sua producdo e consequentemente uma melhoria na
sua qualidade (GAGLIARDI et al., S.D.).
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Silva (2011) classifica a manteiga como “o produto obtido a partir da batedura do
creme do leite (nata), fermentado ou ndo, que provoca uma aglomeracdo dos glébulos
de gordura, ocorrendo uma separacdo, de fase liquida, denominada leitelho”. Segundo o
mesmo autor, o principal componente da manteiga ¢ a gordura, “que também possui em sua
composi¢do agua, proteinas, vitaminas, acidos, lactose e cinzas, tornando-a um produto de
alto valor nutritivo, e em alguns casos ocorre a adi¢do de sal”.

De acordo com Fagundes (2013), a produgdo mundial de manteiga na safra 2013/2014
ultrapassou a 10 milhGes de toneladas. Segundo o mesmo autor, 0 consumo de manteiga no
Brasil em 2013 foi de aproximadamente 0,5 kg/per capita/ano. Esses dados podem ser
observados respectivamente nos Graficos 1 e 2:
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GRAFICO 1: Producio mundial de manteiga, queijo, leite em p6 desnatado e integral, historico e estimada, 2001
a 2022, em mil toneladas. Fonte: Fagundes, 2013, In: Conab
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GRAFICO 2: Consumo brasileiro per capita, historico e estimado, de manteiga, quijo, leite em pd desnatado e
integral, 2001 a 2022, em kg/per capita/ ano. Fonte: Fagundes, 2013, In: Conab

Estimativas também apontavam que a producdo e o consumo da manteiga estariam
bem proximos, além do fato da exportacdo liquida manter-se quase constante por todo o
periodo de tempo (FAGUNDES, 2013), como mostra o Gréafico 3:
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GRAFICO 3: Brasil — manteiga, producéo, consumo e exportacdes liquidas, historicas e estimadas, 2001 a 2022,
em mil toneladas. Fonte: Fagundes, 2013, In: Conab

A manteiga é um dos produtos lacteos mais consumidos no Brasil, apresenta uso
bastante diversificado, como no café da manhd, ingrediente indispensavel em bolos e tortas ou
até para dourar os condimentos na culinaria (INDUSTRIA RURAL, 2011). Sendo assim,
analisaremos sua producdo, com a qualidade necessaria dos ingredientes e a correta aplicacdo
das técnicas produtivas, umas vez que influenciam diretamente na qualidade da manteiga.

O presente artigo estd estruturado em 8 secdes, sendo a presente introducdo; em
seguida a metodologia utilizada pra a elaboracdo do artigo; a descricdo da manteiga; o
processo de fabricacdo da manteiga; o controle de qualidade feito para obter uma manteiga de
boa qualidade; os residuos gerados; as consideracdes finais; e por fim, listam-se as
referéncias.

2. Metodologia

O presente trabalho foi realizado no periodo de Setembro de 2013 e posteriormente em
Maio de 2014. O metodo de abordagem utilizado foi o qualitativo, a pesquisa quanto aos
meios, caracterizou-se como bibliografica e virtual, pois foi desenvolvida com base em
materiais publicados em livros, revistas e redes eletronicas e, quanto aos fins, como descritiva
e explicativa buscando obter dados sobre o processo produtivo da manteiga a partir de um
produto agroindustrial, no caso o leite.

3. Descricdo da manteiga
3.1 Definicdo de manteiga

A manteiga € um produto gorduroso obtido exclusivamente pela batecdo e malaxagem,
com ou sem modificacdo bioldgica de creme pasteurizado derivado do leite de vaca, a matéria
gorda é composta de gordura lactea (MINISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIA E
ABASTECIMENTO - MAPA, PORTARIA N° 146 DO BRASIL DE 07 DE MARCO DE
1996).

3.2 Classificacdo da manteiga

Martins (2009) afirma que a manteiga classifica-se tanto como extra e como de
primeira qualidade, a diferenca entre ambas € que a manteiga extra apresenta um teor minimo
de 83% de gordura, contém um menor teor de sal, ndo contém corantes e recebe fermentos
lacticos. Ja a manteiga de primeira qualidade apresenta teor de gordura minimo de 80%,



“geralmente ¢ salgada (2 a 2,5%), ndo necessariamente sofre fermentagdo” e pode receber
adicdo de corante natural ou sintético (MARTINS, 2009).

3.3. Designacéao

Segundo MAPA, Portaria n°® 146 do Brasil de 07 de marco de 1996, a denominacéo de
venda da manteiga deve ser:
e Manteiga;
e Manteiga sem sal; e
e Manteiga salgada ou Manteiga com sal.

A manteiga também pode ser denominada também como:
e Manteiga maturada;
e Manteiga extra; ou
e Manteiga de primeira qualidade.

3.4 Ingredientes utilizados e requisitos necessarios quanto a qualidade da matéria-prima
para a fabricacdo da manteiga

A qualidade da matéria-prima, bem como as modificacdes ocorridas durante o
processamento, da origem a produtos de diferentes composi¢oes (VALSECHI, 2001).

A manteiga deve ter consisténcia sélida, pastosa a temperatura de 20°C, textura lisa

uniforme, untosa, com distribuicdo uniforme de agua, cor branco amarelada sem

manchas ou pontos de outra coloragdo, sabor suave, caracteristico, aroma delicado,

sem odor e sabor estranho (MAPA, PORTARIA N° 146 DO BRASIL DE 07 DE
MARCO DE 1996).

a) Creme: é um produto lacteo relativamente rico em gordura retirada do leite por
procedimento tecnologicamente adequados, que apresenta a forma de uma emulsdo de
gordura em agua (MAPA, PORTARIA N° 146 DO BRASIL DE 07 DE MARCO DE 1996).
O creme muito acido é espesso e coagula ao ser pasteurizado, proporcionando o aparecimento
de sabor queimado, além da caseina englobar particulas de gordura e muitos microrganismos
durante sua precipitacdo, com isso, tem-se uma queda de rendimento e perde-se em eficiéncia
no tratamento térmico, nessas condicdes, o desenvolvimento da cultura serd anormal, dando
como consequéncia uma manteiga oleosa, sem consisténcia com sabores amargos
(VALSECHI, 2001).

b) Neutralizantes: os mais utilizados sdo: hidroxido de sédio , 6xido de calcio , hidroxido de
calcio, 6xido de magnésio , hidroxido de magnesio , carbonato de sédio, bicarbonato de sodio
ou uma mistura deles (VALSECHI, 2001).

c) Sal: pode ser adicionado em forma de salmoura ou sal seco, e além do sabor a manteiga,
age também como antisséptico (VALSECHI, 2001).

d) Aditivos e coadjuvantes de tecnologia/elaboracdo: de acordo com o MAPA, Portaria n® 146
do Brasil de 07 de marco de 1996, ha aditivos que s@o permitidos como corantes naturais ou
sintéticos, idénticos aos naturais, em quantidade suficiente para obter o efeito desejado: baixa
orelana, beta caroteno e curcuma ou curcumina e o uso de descorantes como, clorofilina ou
clorofilina clprica em quantidade suficiente para obter o efeito desejado. Também é possivel
a adicdo de coadjuvantes como, “sais neutralizantes, em uma quantidade maxima de 2.000
mg/kg isolados ou combinados, expressos como substancias anidras; ortofosfato de sodio,
carbonato de sédio, bicarbonato de sodio, hidroxido de sodio e hidroxido de calcio” (MAPA,
PORTARIA N° 146 DO BRASIL DE 07 DE MARCO DE 1996).



e) Caracteristicas fisico-quimicas da manteiga: de acordo com o MAPA, resolucdo n° 4, do
Brasil de 28 de junho de 2000, o teor de matérias e gorduras provenientes do leite deve ser
igual ou superior a 80%, porém, ndo deve ultrapassar 0s 95%, do peso total, possuindo um
teor total de solidos ndo gordos do leite de 16% em peso para a variedade normal e de 18%
para a salgada.

A acidez maxima deve ser de 3 mL de soluto alcalino normal em 100g de gordura
lactea no produto, ao longo de sua vida de prateleira, hd também outros paramétros a serem
considerados como o teor maximo de insolGveis no éter etilico, microorganismos coliformes,
Salmonella sp., estafilococos coagulase positivose e bolores e leveduras, todos esses
parametros devem ser considerados para um manteiga de boa qualidade (MAPA,
RESOLU(;AO N° 4 DO BRASIL DE 28 DE JUNHO DE 2000).

4. Processo para a fabricacdo da manteiga

Basicamente o processo de elaboracdo da manteiga é a concentragdo da gordura do
creme de leite, com auxilio de uma batedeira e retirada da fase ndo gordurosa, que denomina-
se de leitelho, ou soro da manteiga (RODRIGUES, [S.D.]). A manteiga apresenta composi¢éo
média de: 83% de gordura, 16% de &gua; 0,4% de lactose; e 0,15% de cinzas e sal
(VALSECHI, 2001).

O processo para a fabricacdo da manteiga, pode ser observado na Figura 1:
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FIGURA 1 — Processo para fabricacdo da manteiga. Fonte: VALSECHI, 2001.

Para se obter o creme, é feita a separacdo da gordura atraves da diferenca de densidade
entre a matéria gorda e os demais componentes do leite, esse processo é realizado em
centrifugas, com temperaturas altas ( 30 e 35°C), para a melhor separacdo da gordura, porém
se o leite tiver uma acidez elevada, havera coagulacdo parcial da caseina com consequente
obstrucdo da centrifuga.

Apos isso, é feito a padronizacdo do creme, onde o teor de gordura do creme deve ser
de 38 a 42% (ITAMBE, S.D.). Na classificacio do creme leva-se em conta sua acidez e a
fermentacdo, um creme com acidez elevada pode ter fermentacdo normal, bom aspecto e
aroma agraddvel, e um com menor acidez pode ter “ma fermetacdo, um mau aspecto e cheiro
pronunciado” (BEHMER, 1999, p. 215).

Caso o teor de acidez da nata seja muito alto, realiza-se a neutralizacdo ou a
desacidificacdo do creme (VALSECHI, 2001). A acidez faz com que o creme fique muito
espesso e coagule ao ser pasteurizado, aparecendo assim um sabor de queimado, “além da
caseina englobar particulas de gordura e muitos microorganismos durante sua precipitacéo;

como consequéncia, terd uma manteiga oleosa, sem consisténcia e com sabores amargos”
(VALSECHI, 2001, p. 28).



Para que a manteiga seja de boa qualidade é preciso fazer uma pasteurizagdo rigorosa
do creme, que deve feita quando a acidez estiver a baixo de 20° D, com temperatura de 75 a
80°C, por um periodo de 10 a 15 minutos, isso trard “uma vantagem de proteger os glébulos
gordurosos dos germes e, também, de destruir ou reduzir as enzimas, aumentando assim a
durabilidade da manteiga” (BEHMER, 1999, p. 225).

Entdo se faz a desodorizacéo para que se possa retirar do creme de leite as substancias
volateis indesejaveis que conferem sabor e aroma estranho (VALSECHI, 2001). Os
equipamentos para realizar essa etapa ficam na parte final do pasteurizador, eles ficam sobre
vacuo e “recebem a gordura quente, que descem com uma fina camada por suas paredes,
ocorrendo a saida dos volateis” (VALSECHI, 2001, p. 29).

Segundo Valsechi (2001) apds o processo de desodorizacdo o creme é levado a um
refrigerador para chegar a temperatura ideal para que se faca a maturacdo que provoca uma
alteracdo na estrutura do creme que facilita a batedura, além de permitir a acdo do fermento.
As condigdes de maturacdo dependem da composicdo de matéria-prima e das caracteristicas
desejadas no produto final (VALSECHI, 2001).

A maturacdo melhora a qualidade sensorial da manteiga, quando o creme nao é
pasteurizado ela pode ser natural, porém isso impede a obtencdo de uma manteiga
padronizada, ja o processo artificial é feito por meio da adicdo de micro-organismos que
promovem a maturagdo, desenvolvendo assim, a acidez, sabor e aroma (SILVA, 2011).
Quando ndo se efetua a maturacédo, o produto final &€ a manteiga pasteurizada de creme doce
(FIGUEIREDO, 2001).

Apos a maturacdo € feito a batedura do creme de leite, que é a etapa onde se tem a
formacdo da manteiga, bate-se o creme para que “se rompa o equilibrio mantido pelas forcas
de tensdo e aderéncia, verificando assim, a aglomeracéo dos glébulos gordurosos para formar
a manteiga e a separac¢ao do soro da manteiga” (BEHMER, 1999, p. 230).

Segundo Valsechi (2001), devido ao choque e a temperatura, os glébulos de gordura
vao se fundindo formando aglomerados cada vez maiores, rompendo o equilibrio das forcas
de tenséo superficial existente entre 0s componentes do creme.

O tempo de batedura é determinado pelo tamanho dos aglomerados formados, um
tempo excessivo de batedura provoca o aparecimento de sabor indesejado ao soro da manteiga
(VALSECHI, 2001).

Vale ressaltar que a temperatura mais apropriada do creme ao iniciar a batedura é de
10 a 11° C, e a diferenca de temperatura no final da batedura ndo devera ser superior a 2° C
(BEHMER, 1999).

Entdo é feito a inoculacdo com a cultura selecionada, pois com o tratamento térmico,
de acordo com Valsechi (2001, p. 29) é eliminada a flora natural do creme, que vai ser
substituida por bactérias lacticas. Ainda de acordo com o mesmo autor, “o fermento utilizado,
na producdo de manteiga € uma mistura de Streptococcus lactis, S. cremoris, S.
paracitrovorus, S. citrovorus e S. diacetilactis”.

“O S. lactis e 0 S. cremoris aumentam a acidez do creme provocando a precipitacéo da
caseina e proporcionando condi¢cdes para 0os demais microorganismos de desenvolvimento
mais lento responsaveis pelo sabor e aroma da manteiga” (VALSECHI, 2001, p. 29).

Segundo Behmer (1999) ndo se misturam cremes com graus diferentes de acidez,
porque a manteiga vai se formando de acordo com a mesma.



Valsechi (2001) diz que a porcentagem de fermento a ser adicionado pode variar de 2
a 5%, isso dependera da composicdo e da temperatura do creme e do tempo de maturacéo, e
a acidez do fermento deve estar entre 85 e 90° Dornic.

Behmer (1999) completa dizendo que o leitelho deve ter no méximo 0,5 a 0,6% de
matéria gorda, sendo que Sseu excesso proporcionard uma ma fermentacdo ou batedura
defeituosa.

Apos essa etapa, a manteiga é lavada com &gua pura e temperatura inferior a utilizada
na batedura, para se evitar que a gordura se funda, o que ocasionaria uma deficiéncia na
lavagem e uma perda de rendimento (VALSECHI, 2001). Para Silva (2011) a lavagem da
manteiga deve ser feita em agua fria e deve ser feita de duas a trés vezes, para a retirada de
residuos do leitelno. Behmer (1999) diz que a temperatura da dgua para a lavagem deve ser
mais alta no comeco, 8°C, e mais fria no fim, 4°C, devendo a Ultima &gua ser a mais fria para
que quando for amassada, a manteiga ndo amoleca.

A préxima etapa é a malaxagem que uni os grumos de gordura, dando assim
elasticidade e homogeneidade a manteiga (VALSECHI, 2001, p. 32). O tempo de malaxagem
estd diretamente relacionado com a temperatura da manteiga, se a temperatura for alta a
manteiga ficara mole; se a temperatura for baixa, a aglomeracdo dos grdos de gordura sera
dificultada; a temperatura ideal para esse processo € de 12 a 14°C, por um periodo de
aproximadamente 10 minutos (VALSECHI, 2001).

Para Silva (2011) a salga da manteiga € uma etapa opcional, porém Behmer (1999)
afirma que a salga favorece a conservacao da manteiga e lhe da gosto especial. A quantidade
de sal a acrescentar varia entre 2 a 6%, pois depende da classificacdo e da preferéncia da
manteiga (SILVA, 2011). “O sal pode ser adicionado a manteiga e deve-se esperar cerca de
15 minutos antes de se comecar a amassadura, que deve durar aproximadamente 20 minutos”
(VALSECHI, 2001).

Entdo é feito a moldagem e a manteiga é embalada, sendo papel, aluminio e plastico
0s principais materiais utilizados nas embalagens, que também devem ser impermeavel a agua
e ar; proteger o produto da radiacdo solar, da contaminacdo e aromas estranhos; facilitar a
comercializacdo e o armazenamento e estimular a aquisicdo pelo consumidor pelo seu
tamanho, aspecto e facilidade de manuseio (VALSECHI 2001).

Se a manteiga for consumida rapidamente, pode ficar na geladeira, em temperaturas
entre 0 e 7°C (SILVA, 2011). Valsechi (2001) complementa dizendo que caso o0
armazenamento seja prolongado, é recomendavel que este seja realizado as temperaturas entre
-10 e -15°C, o que permite o periodo de estocagem de meses.

No rotulo da manteiga deve-se conter denominagdes como, "manteiga”, "manteiga
salgada” ou "manteiga com sal", também pode-se indicar como "manteiga sem sal", no caso
de ndo haver sido utilizado sal como ingrediente opcional, ou "manteiga maturada”, quando
corresponder e também declarar-se "Extra" ou de "Primeira Qualidade™ caso esteja de acordo
com a classificacdo (MAPA, PORTARIA N° 146 DO BRASIL DE 07 DE MARCO DE
1996).

5. Controle de qualidade do produto final
De acordo com 0 MAPA, Portaria n® 146 do Brasil de 07 de marco de 1996:

As préticas de higiene para a elaboracdo do produto estardo de acordo com o
estabelecido no Cddigo Internacional Recomendado de Préticas, Principios Gerais
de Higiene dos Alimentos. De acordo com o0s critérios macroscopicos e
microscépicos, deve-se ter a auséncia de qualquer tipo ou elementos estranhos. [...]
Ha também a tolerancia dos critérios microbioldgicos.



A qualidade da manteiga para Behmer (1999) estd subordinada aos seguintes
requisitos quanto a fiscalizagéo:
Se o creme foi ou ndo pasteurizado e fermentado adequadamente;
A porcentagem minima de matéria gorda que 0 mesmo encerra;
A acidez maxima existente na mesma, quando fabricada e dada ao consumo;
Estado de limpeza e fermentacdo do creme empregado;
Tratamento dispensado ao creme;
Procedimento na fabricacao; e
Cuidados de higiene dispensados na manipulacéo e ao material em geral.

Requisitos estes, essenciais para se obter apds todas as etapas do processo de
fabricacdo, uma manteiga de qualidade para o consumo e agradavel ao paladar, e com o
maximo possivel de limpeza e higiene.

6. Residuos gerados

O residuo gerado pelo processo produtivo da manteiga é o leitelho de soro. Segundo
Netto (2009, p. 2), “esse subproduto ndo apresenta nenhuma finalidade, é simplesmente
descartado”.

Pensando nisso, pesquisas foram desenvolvidas a fim de substituir a utilizacdo do soro
comum do leite pelo leitelho do soro, e dessa forma obter um produto rico em fosfolipidios,
estes que s@o de extrema importancia para a producdo de alimentos da insdustria lactea, como
iogurte, além de ajudar “na inibicdo de céancer de colon, na supressdo de patdogenos
gastrintestinais, anticolesterlémico, anti-Alzheimer, antidepressivo e anti-estresse” (NETTO,
2009, p.2).

7. Considerac0es finais

A manteiga € um produto de origem animal existente ha muito tempo, e é obtida
basicamente da fermentacéo e da pasteurizacdo do creme do leite. Ela tem grande importancia
na alimentagcdo humana, visto seu elevado grau de consumo.

Para sua fabricacdo, a manteiga passa por varias etapas até que se atinja sua qualidade
final, com sabor, aroma e consisténcia desejados, além da legislacdo, tanto do processo
produtivo quanto da embalagem, que deve ser atendida para que seja destinada a
comercializacéo.

Outro ponto importante da sua producdo é o fato da manteiga ser feita a partir da
reutilizacdo de materiais originados a partir do leite, materias esses que seriam descartados
por ndo apresentar qualidade suficiente que permita ser comercializado como leite.
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