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ANALISE DO TEOR DE UMIDADE DE MANTEIGAS COMERCIALIZADAS NA
MICROREGIAO DE SALINAS - MG
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Resumo: A manteiga € o produto resultante da batedura do creme de leite fresco
fermentado pela adicdo ou ndo de fermento lactico selecionado ao qual se
incorpora ou ndo o sal. O conhecimento do teor de umidade em manteiga € de
extrema importancia pois estéa diretamente relacionado com a vida de prateleira,
gualidade e composicdo do alimento. O presente trabalho objetivou a avaliagao
do teor de umidade da manteiga comercializada na microrregido de Salinas,
estado de Minas Gerais. Analisaram-se em triplicata, seis marcas, denominadas
A, B, C, D, E e F. Os resultados obtidos na andlise de umidade revelaram que
existiram diferencas significativas entre as amostras quando submetidos ao teste
de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade. As analises demonstraram também
gue duas das seis marcas analisadas estavam fora do padrdo de umidade, por
estarem com umidade acima de 16% de umidade.
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Introducao

De acordo com a legislacdo em vigor, a manteiga € o produto gorduroso obtido
exclusivamente pela batecdo e malaxagem, com ou sem modificacdo biolégica de
creme de leite pasteurizado derivado exclusivamente do leite de vaca por
processos tecnicamente adequados (BRASIL, 1996). A qualidade fisico-quimica
da manteiga € de suma importancia para determinar sua vida de prateleira, pois
diversos fatores podem desencadear reagfes indesejaveis, principalmente de
deterioracdo (CECCHI, 2003). A agua em excesso pode desencadear reacdes de
decomposicao, principalmente hidroliticas e propiciar o desenvolvimento de
microrganismos deterioradores que podem promover alteracbes ao produto. o
(ZAMBIAZI, 2006 apud COELHO et al., 2009). Varios autores revelaram em suas
pesquisas que muitas vezes as manteigas ndo seguem o padrdo de umidade
estabelecido pela legislacdo (FERNANDES ET AL, 2012; BERTICELLI, 2011).
Material e Métodos

As amostras foram coletadas entre outubro de 2015 a janeiro de 2016, nas
cidades que compdem a microrregido de Salinas, Minas Gerais. Foram coletadas
guatro amostras de diferentes marcas, por trés vezes, respeitando-se as
diferentes datas de fabricacdo, formando-se assim nas repeticbes. Todas as
amostras analisadas possuia Servico de Inspecdo Estadual ou Federal. As
amostras foram acondicionadas em caixas térmicas e levadas até o Laboratorio
de Analise de Alimentos do Instituto Federal do Norte de Minas Gerais, campus
Salinas, onde foram realizadas as andlises. A andlise de umidade seguiu a
metodologia descrita por PEREIRA (2001). A analise e umidade foi realizada
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através do Delineamento Inteiramente Casualizado, utilizando-se o PROC GLM
do Programa SAS (2000).

Resultados e Discussao

Os resultados obtidos nas analises de umidade nas seis amostras de manteigas
estdo apresentados na tabelal. Analisando os resultados encontrados, observou-
se que as amostras 4 e 5 foram as que se distorceram das demais e dos
parametros estabelecidos pela legislacao, revelando a falta de padronizacéo e de
controle de qualidade. A marca 5 foi a que apresentou a maior diferenga entre 0s
lotes avaliados e os trés lotes foram muito superiores ao estabelecidos pela
legislagé@o. Coelho et al. (2009), ao avaliar varias amostas de manteiga com sal de
diferentes marcas também encontraram valores fora do padrédo de qualidade e
identidade. Ja as amostras 1, 2, 3 e 6 tiveram resultados estatisticamente iguais,
guando as médias foram submetidas ao teste de Tukey com probabilidade de 5%.

Tabela 1 — Resultados médios das andlises de umidade de diferentes marcas de man-
teiga comercializadas em Salinas, Minas Gerais.
Identificac&o das
amostras Amostragem 1 Amostragem 2 Amostragem 3
1 15,71 15,32 15,21
2 14,76 15,62 15,28
3 15,51 15,33 15,11
4 17,41 17,29 16,86
5 20,62 20,17 19,94
6 15,91 14,74 14,53
Conclusoes

OS resultados obtidos nas andlises das manteigas mostraram que as duas das
seis amostras analisadas ndo atenderam ao padréo fisico-quimico de umidade
estabelecido pela legislacdo vigente no Brasil. Das amostras analisadas a
amostra 5 seguida da amostra 4 foram a que maiores niveis de umidade,
provavelmente a falta de controle no processo, sendo portanto considerada com
fraude econdmica.
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