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RESUMO:

A gastronomia da regido Norte é
considerada a mais auténtica do Brasil por
suas caracteristicas regionais, tendo como
ingredientes importantes o tucupi e jambu
(Acmella oleracea). Visto que a manteiga é
um produto de elevado valor nutritivo,
contendo gordura como seu principal
componente, desta forma objetivou-se no
presente trabalho, elaborar a manteiga
clarificada com os ingredientes regionais,
buscando realizar, analises
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microbiolégicas de acordo com a
Resolucdo da Diretoria Colegiada n°12 de
2001 da Agéncia nacional de vigilancia
sanitaria. Por ser de grande importancia
para averiguar o padrdo de qualidade da
manteiga igualmente foram realizadas
analises fisico-quimicas conforme as
normas especificas da portaria n® 146 de 7
de 1996 do ministério da agricultura
pecuaria e abastecimento. Finalizando o
trabalho aplicou-se um questionario online
para intencdo de compra do produto, tendo
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resultados positivos nas avaliagbes
aplicadas, considerando a elaboragao
aceitavel e segura ao consumo humano.
Palavras-chave: Esculenta. Manihot.
Produto de origem animal.

ABSTRACT:

The gastronomy of the North region is
considered the most authentic in Brazil due
to its regional characteristics, having as
important ingredients tucupi and jambu
(Acmella oleracea). Since butter is a
product of high nutritional value, containing
fat as its main component, in this way the
purpose of this work was to elaborate the
clarified butter with the regional ingredients,
seeking to perform  microbiological
analyzes according to the Resolution of the
Collegiate Board of Directors No 12 of 2001
of the National Health Surveillance Agency.
Because it is of great importance to
ascertain the quality standard of the butter,
physico-chemical analyzes were also
carried out according to the specific norms
of Administrative Rule No. 146 of 7 of 1996
of the Ministry of Livestock and Supply. At
the end of the work, an online questionnaire
was applied for the purchase of the product,
with positive results in the evaluations
applied, considering the acceptable and
safe elaboration of human consumption.
Keywords: Animal product. Esculenta.
Manihot.

1 INTRODUCAO

Em 2016, o Brasil foi o quarto maior
produtor de leite, participando em cerca de
5,1% da producdo mundial (FAO, 2018;
IBGE, 2018). Ha alguns anos, o Ministério
da agricultura pecuaria e abastecimento
vem tentando fomentar a produgdo e o
consumo de leite no Brasil, inclusive
criando programas que buscam aumentar
a qualidade do leite, ampliar exportacoes e
capacitar trabalhadores e produtores, para

gue a oferta e a demanda se ajustem e o
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pais possa continuar sendo uma referéncia

para o consumo e a exportagdo (BRASIL,
2001).

De acordo com Silva (2017), para que a
manteiga seja produzida, faz-se
necessario a batedura do creme do leite
(nata), o que provoca aglomeracdo dos
glébulos de gordura, ocorrendo uma
separacgdo, de fase liquida, denominada
“leitelho”. O principal componente da
manteiga é a gordura que, por sua vez, “é
composto de agua, proteinas, vitaminas,
acidos, lactose e cinzas, tornando-se um
Vale

destacar que em sua composicdo a adi¢ao

produto de alto valor nutritivo”.

de sal se torna opcional.

Considerando a crescente demanda de
produtos clarificados e a necessidade de
criar a padronizacdo desses produtos, o
Departamento de Inspecédo de Produtos de
DIPOA criou um
6 de 2016,

decidindo que produtos clarificados a

Origem Animal -
memorando circular N°
serem comercializados devem  ser
submetidos a andlise especifica do 6rgao,
a fim garantir as caracteristicas fisico-
quimicas adequadas, ainda que nao
especificadas em (MAPA,
2016).

No que concerne aos parametros fisico-

legislacao

guimicos estabelecidos em legislacdo
especifica da Instru¢do Normativa N° 30,
de 26 de junho de 2001 pelo Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, a
manteiga de garrafa deve atender aos

parametros conforme a Tabela 1.
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Tabela 1- Limites entre os parametros fisico-
guimicos da manteiga de garrafa.

Caracteristicas fisico- Limites
guimicas

Matéria gorda (g/100g de min. 98,5
amostra)

Umidade (g/100g de max. 0,3
amostra)

Acidez (em soluto max. 2,0
alcalino normal %)

Solidos ndo gordurosos max. 1,0
(9/100g )

Determinacédo de gordura Negativa

de origem vegetal
Fonte: BRASIL (2001).

Assim como as analises fisico-quimicas, as
analises microbiol6gicas servem para
averiguar os limites permitidos de micro-
organismos existentes nos alimentos.
Alguns micro-organismos podem provocar
reacbes indesejadas, como, doencas
causadas por toxinas ou até mesmo causar
danos as caracteristicas sensoriais dos
produtos alimenticios. Sendo assim ¢é

necessario seguir e obedecer aos
parametros estabelecidos pela legislacéo
vigente para que o produto possa ser
considerado seguro ao consumo humano
(BRASIL, 2001).

A gastronomia da regiao Norte, no entanto,
€ considerada a mais auténtica do Brasil
justamente pelas suas caracteristicas
regionais que devem ser estimuladas e
difundidas, tornando-se possivel valorizar
a cultura por meio do incentivo a producéo
local de insumos nativos, sendo este um
item importante a ser preservado (SILVA,
2017). Um destes exemplos é o jambu
(Acmella oleracea), uma planta tipica da
regiao Norte do Brasil, apreciada em

diversos pratos da culindria paraense e
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dentre as suas diversas caracteristicas,
destaca-se 0 seu sabor marcante e o0 seu
leve efeito anestésico na lingua. Nos
dltimos anos, o jambu tem sido alvo de
muitas pesquisas em Universidades ao
longo do mundo e por empresas de
cosméticos (SANTOS, 2017).

Ja o tucupi, que é produzido durante todo
0 ano, e é bastante utilizado em diversos
preparos na culinaria paraense, podendo
ser classificado como o produto e/ou
subproduto obtido da raiz de mandioca e as
suas variedades, através de processo
tecnolégico adequado. Isso é obtido pela
fermentagéo do liquido residual
proveniente da prensagem das raizes,
colocado para a decantacdo do amido
onde ocorre a separac¢ao natural do liquido
(DIAS; RODRIGUES; CALIXTO, 20186).

A tecnologia de alimentos € uma juncéo de
estudos e principios, baseados em
analises cientificas que se aplicam ao
melhoramento de alimento e possui
extrema relevancia ao que concerne a
producao, caracterizacdo e as analises de
diversos alimentos (SILVA, 2017).

Nesta perspectiva, 0 objetivo do presente
trabalho foi elaborar uma manteiga
clarificada com adicdo de tucupi e jambu
avaliar as

(Acmella  oleracea) e

caracteristicas fisico-quimicas e
microbiolégicas das amostras e aplicacéo
de um questionario semiestruturado de
intencdo de compras online com
participantes de diferentes sexos e faixas

etarias.



2 METODOLOGIA

Esta pesquisa é do tipo exploratéria e

experimental, buscando realizar uma
andlise descritiva e de carater qualitativo e
guantitativo. Os ingredientes utilizados
nesta pesquisa foram: nata (com 40% de
gordura), tucupi e jambu, e foram
adquiridos em um mercado local na cidade
de Belém/PA. A manteiga foi elaborada no
Laboratorio de técnica dietética e as
andlises fisico-quimicas e microbioldgicas
foram

realizadas nos laboratérios de

bromatologia e microbiologia  da
Universidade da Amazénia - UNAMA, no
periodo de marco a maio de 2019.

No inicio do processo a nata juntamente
com o tucupi passaram pelo processo de
batecdo feito em um multiprocessador de
alimentos da marca Philips Walita (Modelo
R17636), onde a gordura foi separada do
leitelho por meio de uma for¢ga mecéanica
durante aproximadamente 10 minutos a
temperatura de 15°C, com uso de um
termdmetro culinério digital espeto de para
alimentos (Modelo TP101).

Em seguida, foi realizada a lavagem dos
granulos com agua gelada (4°C) a fim de
retirar o excesso de leitelho presente na
manteiga. Ap6s esta etapa foi feita a
malaxagem em temperatura de 14°C,
chamada também de amassamento, pois
tem finalidade de formar uma massa
homogénea unindo os granulos de gordura

expulsando completamente o leitelho e

Revista Higiene Alimentar, 35 (292): 1076, 2021

ISSN 2675-0260 — DOI: 10.37585/HA2021.01elaboracao

dando ao produto sua consisténcia e

estrutura definitiva. Por ultimo, foi feita a
clarificacdo da manteiga a 60°C, atraves de
(Marca GALIZZI com
capacidade para 7kg),

banho maria
para eliminar
particulas de agua e resquicios de leite que
irdo ficar em suspensao, formando uma
espuma, que foi retirada com ajuda de uma
escumadeira.

Depois de clarificada, foi feita a adicdo do
jambu que foi triturado em pedacos
pequenos, dando origem ao produto ao
final conforme Figura 1.

Figura 1 - Fluxograma
representativo do processamento da
manteiga clarificada de tucupi com
adicao de jambu

Bategio

Adigio danatae o
Tucupi

Lavagem dos

- grinulos (4-C)

10 minutos a 15° C
Adigdio do jambu Clarificacio
(Aemellao leracea) * ¢ ‘ -

Fonte: Préprio autor

Apds a elaboracdo do produto, as
amostras foram armazenadas em potes de
vidro com vedacao hermética e em seguida
encaminhadas em caixas térmicas aos
laborat6rios de microbiologia e
bromatologia, onde foram mantidas sob
temperatura de refrigeragdo (£4°C) até o

momento das analises (Figura 2).
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Figura 2 - Manteiga clarificada de tucupi
com adicdo de jambu envasada

Fonte: Proprio autor

A contagem de Coliformes Totais,
Coliformes Termotolerantes,
Staphylococcus aureus spp., Salmonella
spp. foram realizadas de acordo com a
legislacao vigente (BRASIL, 2001).

As analises fisico-quimicas realizadas
foram a determinacdo de umidade através
do indice gravimétrico por secagem em
estufa a 105 °C; o teor de Lipidios foi
guantificado através do método de Soxhlet
usando Gleo de petréleo como extrator de
gordura; para a analise do pH, foi realizada
afericdo utilizando um potencidmetro da
marca Hanna Instruments, modelo HI9321,
previamente calibrado com solugdes
tampdes de 4,0 e 7,0. A determinagéo de
carboidratos foi feita pelo método da
diferenca, proteinas foi utilizado o método
de Kjeldahl e para a determinacgéo de fibras

utilizou-se o método enzimatico
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gravimétrico, quantificados de acordo com
a metodologia oficial da Association of
Analytical Communities (AOAC, 2000). A
classificagdo de gordura de animal ou
origem foi realizada através do método
descrito por ISO (1970).

Realizou-se também a pesquisa de
intencdo de compra que foi aberta ao
publico, através de guestionario
semiestruturado. Os questionarios foram
aplicados de forma online através do
Google Forms (Google Inc.), utilizando
escala dicotbmica simples para as
respostas. O questionario ficou disponivel
para o publico no periodo de abril a maio
de 2019. Para a andlise dos dados foi
considerado um total de 106 entrevistados.
O intuito da pesquisa foi avaliar o interesse
pela compra e consumo da manteiga
clarificada com adicdo de tucupi e jambu, a
fim de obter um resultado sobre a intencao

dos patrticipantes.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Conforme os resultados microbioldgicos
descritos na Tabela 2, é possivel observar
que todos os resultados se encontram
adequados a legislagéo vigente (BRASIL,
2001).

Tabela 2 - Resultado das andlises
microbioldgicas realizadas na manteiga
clarificada com insumos regionais.

Parametros Resultados
Salmonella spp. Auséncia/25g
Estafilococos coagulase <1,0 x 10t

positiva UFClg
Coliformes totais <3 NMP/g
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Coliformes <3 NMP/g

Termotolerantes

Clostridium sulfito redutor <1,0x 10t
NMP/g

*NMP = niimero mais provavel; **UFC =
Unidade Formadora de Coldnia.
Fonte: Proprio autor

Segundo o0 memorando circular n® 6 de 11
de outubro 2016 é necessario que 0s
produtos de origem animal sigam um
padrao fisico-quimico. A acidez da matéria
gorda pode variar ao decorrer do tempo de
prateleira do produto, mas deve respeitar o
limite maximo estabelecido pela legislacéo.
Nos resultados apresentados na Tabela 3
nao foram encontrados valores superiores
ao determinado pelo memorando circular
(BRASIL, 2001).

Tabela 3 - Resultado das analises fisico-
guimicas realizadas na manteiga clarificada
com adicdo de tucupi e jambu.

Parametros Resultado
S

Umidade (g/100g de 0,31

amostra)

Matéria gorda (g/100g de 83,61

amostra)

Extrato seco 3,12

desengordurado (g/100g )

Acidez (em soluto alcalino 1,04

normal %)

Determinacao de gordura Negativo

de origem vegetal

Fonte: Préprio autor

De acordo com o questionario de intengéo
de compras, a Figura 3 demonstra 0s
coletados dos

dados participantes

entrevistados, demonstrando resultados
otimistas quanto a compra/aquisicdo da
manteiga clarificada com adi¢cdo de tucupi

e jambu.
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Figura 3 - Resultado da intencdo de compra
da manteiga clarificada com adicdo de
tucupi e jambu.

@ SIm
@® NAO
TALVEZ

Fonte: Préprio autor

Segundo Ambrosio; Guerra; Mancini Filho
(2001), o crescimento microbiano se da de
varias formas, a manteiga clarificada, por
ser constituida por um alto nivel de lipidios
nao apresenta um ambiente favoravel a
proliferacdo microbiana, porém por conta
dos insumos adicionados (como o tucupi e
jambu) o produto pode aumentar a sua
perecibilidade e o seu risco de
contaminacéo.

A manteiga passa por alguns processos,

s

por esse motivo é necessario atentar-se
para os padrbes higiénico-sanitarios, para
que ndo haja contaminacdo dela. Diante
disto, foram feitas analises microbioldgicas
no produto elaborado, com intuito de
verificar se estava de acordo com o0s
pardmetros descritos em legislagdo. Os
obtidos

resultados microbioldgicos

apresentaram-se semelhantes aos
encontrados em Francelino et al. (2017) ,
onde o estudo utilizou manteigas comuns
de extra qualidade. Foram realizadas
analises microbiolégicas em dez marcas

sendo observada a
6

diferentes, né&o
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deteccdo de Salmonella spp. assim como

as quantidades de coliformes totais,

estafilococos coagulase positiva,
Coliformes Termotolerantes, Clostridium
sulfito redutor. Comparando os dados
obtidos em ambas as pesquisas, observou-
se que os resultados- se mantiveram
dentro dos limites determinados na
legislacdo vigente, indicando que as
amostras analisadas foram elaboradas
com boas praticas higiénico-sanitarias.

No que concerne as andlises fisico-
guimicas, a quantidade de sélidos sollveis
totais observados na amostra ndo ficou
dentro dos parametros da Portaria N° 146
de 07 de marco de 1996 de uma manteiga
comum ou de uma manteiga da terra, onde
0s parametros se encontram na Instrugdo
normativa N° 30 de 2001. Como observado
na Tabela 3, o resultado obtido pode ter
sido influenciado pela adicdo de tucupi e 0
jambu na manteiga clarificada, que
apresenta um teor interessante de
carboidratos, proteinas e fibras. Clemente;
Abreu (2006) néao

literaturas e em legislacbes, parametros

identificaram em

determinados de proteinas para as
manteigas clarificadas, sendo assim as
discussdes e comparativos ficam limitados.
O ministério da agricultura e pecuaria e
abastecimento  preconiza que uma
manteiga de garrafa deve conter o teor
maximo de 0,3/100g da amostra de
umidade. Quando comparados, o0s
parametros de referéncia e os valores
amostra

encontrados na estudada,
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verificou-se que ela apresentava o valor

méaximo tolerado, estando ainda em
conformidade com a legislacdo. Nota-se
que mesmo com a adicdo dos insumos
(tucupi e jambu) o produto manteve-se
dentro dos parametros estabelecidos em
legislagdo. Quando comparado as analises
feitas em Santos et al (2018), onde 24%
das andlises de umidade apresentaram
resultados em desconformidade e 76% das
amostras apresentaram conformidade com
a legislagdo vigente, nota-se que o0s
resultados do presente estudo foram
igualmente satisfatorios.

Quando se fala de teor de gordura em uma
manteiga, preconiza-se em lei que ele
esteja acima de 80% , a sua variacdo pode
ocorrer devido a falta de controle da
composicdo da nata, e 0 excesso de
umidade, sendo esses parametros
importantes para a estabilidade microbiana
por serem correlacionados, o valor de
83,61 % encontrados na andlise pode
classifica-la como manteiga, ndo sendo
possivel fazer comparacdo com manteiga
de garrafa, nem manteiga da terra, pois
seus modos de processamento Sao
distintos, atualmente nao existe
padronizagdo para manteiga do tipo
clarificada (BRASIL, 1996).

Com relagdo a acidez no produto, o valor
de 1,04 encontrado, estd dentro dos
parametros da normalidade. No estudo de
Fernandes et al (2019) foram analisadas
tipos de manteigas distintas, e foram

encontrados valores acima dos parametros
F
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exigidos pela normativa, estando apenas
duas amostras de acordo com 0s critérios.
Normalmente os valores encontrados de
acidez pode variar o tempo de prateleira do
produto, sua alteracdo pode ser um indicio
de deterioragao.
Diante dos resultados obtidos nota-se que
a intencdo de compra foi favoravel, muito
semelhante aos relatados por Brandéo et
(2015), onde o estudo demonstrou
dados da pesquisa de intencdo de compra
de manteiga com adicao de 6leo essencial
de orégano, demonstrando resultados
igualmente satisfatérios nas pesquisas
realizadas nos dois estudos, com mais de
40% dos participantes decididos a comprar

0s produtos elaborados.

4 CONSIDERAGCOES FINAIS

Por ndo haver legislacdo especifica para

manteigas clarificadas, fez-se  um

comparativo com as duas legislacbes
vigentes, sobre manteiga comum e
manteiga de garrafa ou da terra. Quando
se comparou os resultados obtidos com os
das legislacbes, notou-se que muitos
parametros se adequaram, e que mesmo
com a adicdo dos insumos (tucupi e
jambu), ndo houve alteracdes prejudiciais
em nenhum aspecto fisico-quimico, bem
como nas analises microbiolégicas, onde
se pbde concluir que a manteiga é segura
ao consumo humano.

Ao avaliar os resultados da pesquisa de

intencdo de compra, também se observou
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um grande interesse dos participantes a

compra da manteiga com adi¢c&o de tucupi
e jambu, o produto se mostrou como uma
boa opc¢éo para difundir as caracteristicas
genuinas regionais, valorizando a cultura e
incentivando a compra de um produto
inovador, quando comparado a outras
manteigas clarificadas sob 0 mesmo
processo.

De acordo com os dados demonstrados
nesta pesquisa, conclui-se que a manteiga
clarificada com a adicdo de ingredientes
regionais amazoOnicos € um bom produto a
ser apresentado ao mercado, pois além de
apresentar boa  aceitabilidade  dos
participantes, no transcorrer das analises
realizadas, pbde-se identificar que
apresentou condicdes satisfatérias em
relacdo as condicbes microbiolégicas de

acordo com a legislacéo vigente.
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