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RESUMO: A manteiga ¢ um produto gorduroso obtido pela bate¢do do creme
de leite derivado do leite da vaca, em que a fase aquosa esta dispersa na fase
oleosa, formando uma emulsao do tipo dgua/6leo. Durante todo o processo
de fabricacdo, os micro-organismos tém ampla oportunidade de contaminar
a manteiga. Por essa razdo, as praticas de higiene devem ser observadas com
rigor para prevenir eventuais contaminagdes ou recontaminagdes do creme.
No Rio Grande do Sul, ¢ comum a comercializacdo e o consumo da mantei-
ga artesanal, ou seja, manteigas produzidas manualmente, frequentemente
produzidas por agricultores campesinos e comercializadas diretamente pelo
produtor rural em feiras do produtor e¢/ou em mercados que vendam produtos
coloniais. Neste artigo, objetiva-se estudar a qualidade microbioldgica de man-
teigas artesanais no municipio de Tapejara/RS. Foram coletadas sete amostras
de manteiga artesanal adquiridas em feiras do produtor rural e em mercados
locais. As analises microbioldgicas foram realizadas no Laboratério de Ana-
lises Microbiologicas da Universidade Regional Integrada do Alto Uruguai
e das MissOes - Erechim. Os resultados das analises indicaram que duas das
sete amostras encontram-se fora dos padroes estabelecidos pela ANVISA.

Palavras-chave: Manteiga artesanal. Qualidade microbiolédgica. Legislacao.

ABSTRACT: Butter is a fat product obtained by vigorous stirring of the cream
derived from cow milk, where the aqueous phase is dispersed in the oil phase
forming an emulsion of the type water-in-oil. Throughout the manufacturing
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process, the micro-organisms can contaminate the butter, and for this reason,
hygiene practices should be strictly observed to prevent any contamination
or recontamination of the cream. In Rio Grande do Sul, the consumption of
handmade butter is common, often produced by small farmers and traded
directly by farmers at the markets. This paper aimed to study the microbiolo-
gical quality of handmade butters in the region of Tapejara, RS, Brazil. Seven
samples of butter were purchased at the markets and local groceries stores. Mi-
crobiological analyses were performed at the Laboratory for Microbiological
Analysis of UniversidadeRegional Integrada do Alto Uruguai e das Missdes
-Erechim, following the methodology recommended by ANVISA (National
Agency for Sanitary Assessment).The results of the analysis indicated that
two of the seven samples are outside the standards established by ANVISA

Keywords: Handmade butter. Microbiological quality. Legislation.

Introdugao

A Portaria 146 de 07/03/1996 do Ministé-
rio da Agricultura Pecuaria e Abastecimento
(MAPA) define manteiga como “produto
gorduroso, obtido pela batecdo e malaxagem
de creme derivado exclusivamente de leite
de vaca, podendo este ser maturado ou nao”.

Segundo Foschiera (2004), a manteiga ¢
obtida pela aglomera¢do da matéria gorda do
leite, ou seja, a nata, natural ou artificialmente
maturada por fermentos lacteos, mediante a
retirada de 4gua e demais componentes como
a caseina, a lactose ¢ a albumina.

Batendo-se o creme, consegue-se uma
inversdo de fases, passando-se da emulsdo
original “gordura em agua” para emulsao
“agua em gordura”, obtendo-se duas fases no
final da operagdo: a fase gordurosa (em forma
de grumos) e a fase aquosa (soro ou leitelho).
O choque entre os gldbulos de gordura destroi
as forcas de tensdo entre eles, aumentando
assim, as forcas de coesao, até que ocorra a
separacao do leitelho. Retirando-se o leitelho
dos grumos formados, e continuando-se o ba-
timento, os grumos vao se unindo até formar
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uma massa que ¢ a manteiga. Sua consistén-
cia deve ser solida e homogénea com uma
coloracdo amarelada (intensa) e com sabor e
odor caracteristicos. Pode ainda ser salgada
com um maximo de 5 % de cloreto de sddio.
A salga tem como objetivos melhorar o sabor,
aumentar a conservacdo do produto e ajudar
a retirar a agua que tenha ficado quando da
lavagem deficiente (FOSCHIERA, 2004).

A manteiga ¢ uma invengdo secular, sendo
um dos primeiros registros conhecidos datado
em 1750 a.C. pelos gregos e romanos, porém
estes povos ndo a utilizavam na alimentagao,
mas sim, como unguento ou medicamento de
uso externo. Como alimento, seu uso teve
inicio, provavelmente, na Noruega, durante
o século VII, de onde passou para outras re-
gides do norte da Europa (FURTADO, 2006).

Ja no século XVI, periodo das grandes
expedigdes maritimas, essa iguaria era um
dos alimentos que acompanhou a tripula-
¢do de Pedro Alvares Cabral em direcdo
ao Oriente juntamente com carnes, peixes
salgados, azeite, frutas secas, vinho e agua
potavel. Atribui-se o sucesso desta expedigao,
que atingiu o Brasil, a grande variedade de
alimentos que acompanhou esta frota (SILVA
e SILVA, 1997).
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No Brasil, a manteiga importada vinha de
Portugal no inicio do século XIX e, segundo
os historiadores, toda ela era inglesa, ver-
melha, salgada e rangosa, sendo necessaria
a sua lavagem antes de ser consumida. Apos
sua chegada ao pais, essa iguaria foi regio-
nalizada; surgiram diversas variantes, entre
elas, ¢ possivel citar a manteiga da terra, a
de leite de cabra e até¢ mesmo a produzida a
partir de leite de bufala. Corantes naturais
também foram adicionados a iguaria, garan-
tindo ainda mais uma identidade regional ao
produto (ABDALA, 2011).

No Rio Grande do sul, devido a imigragao
europeia, principalmente alema e italiana,
a utilizacdo da manteiga esteve atrelada as
tradigdes ¢ aos conhecimentos populares da
regido. Durante muito tempo, a sua produ-
¢do artesanal foi empregada na agricultura
familiar como método de subsisténcia. Esse
produto foi incorporado a culinaria gaucha
de tal forma, que ¢ dificil encontrar um pra-
to regional ou uma receita que nao sugira a
utilizagdo da mesma.

A producdo artesanal da manteiga em
Tapejara/RS tem auxiliado na renda familiar
de agricultores campesinos, entretanto, a
qualidade e a segurancga alimentar limitam
sua comercializagdo. As manteigas, nor-
malmente, s3o produzidas sem um rigido
controle de higienizacdo, acarretando, por
vezes, alguma contaminagao no produto final,
decorrentes da presenga de micro-organismos
patogénicos.

A produgdo artesanal de alimentos, muitas
vezes, ¢ acompanhada da auséncia de boas
praticas de fabricacao, necessarias para que
se tenha um minimo de contaminante no
produto final. Salienta-se que os alimentos
tornam-se potencialmente perigosos ao con-
sumidor somente quando os principios de
sanitizagdo e higiene sdo violados.

Entre os principais micro-organismos
patogénicos, ¢ possivel citar dois grupos
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principais: os coliformes totais e os colifor-
mes fecais. Os coliformes totais sdo grupos
de bactérias na forma de bastonetes Gram
negativos, ndo esporogénicos, aerobios ou
anaerobios facultativos, capazes de fermen-
tar a lactose com producdo de gas, em 24 a
48 horas a 35°C. O grupo inclui cerca de 20
espécies, dentre as quais encontram-se tanto
bactérias originarias do gastrointestinal de
humanos e outros animais de sangue quente,
como, também, diversos géneros e espécies
de bactérias ndo entéricas. Por essa razao,
sua enumeragao em alimentos € menos repre-
sentativa do que a enumeracéo de coliformes
fecais, principalmente, a Escherichia coli,
um grupo de micro-organismos capaz de
fermentar a lactose com produgdo de gas em
24 horas a 44,5 - 45,5°C e que representam
coliformes do trato gastrointestinal, cuja
presenca em alimentos ¢ um indicativo de
contaminagao fecal (SILVA, 1997).

Nesse sentido, objetivamos neste trabalho
avaliar a qualidade microbioldgica de mantei-
gas artesanais comercializadas no municipio
de Tapejara/RS, mais especificamente coli-
formes a 45°C, os quais, quando presentes em
um alimento, podem fornecer informagdes
sobre a ocorréncia de contaminagdo fecal,
sobre a provavel presenga de patdogenos ou
sobre a deterioragdo potencial do alimento,
além de poder indicar condi¢des sanitarias
inadequadas durante o processamento,
producao ou armazenamento (FRANCO e
LANDGRAF, 2005).

Metodologia

Neste estudo, foram coletas sete amostras,
adquiridas em centros de comercializagao
popular (feiras e mercados coloniais) no
municipio de Tapejara/RS no periodo de
junho a julho de 2013. As amostras, apos
coletadas, foram armazenadas em caixas
térmicas refrigeradas e encaminhadas para
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analise no Laboratoério de Microbiologia da
Universidade Regional Integrada do Alto
Uruguai e das Missdes-Erechim. Na Tabela

Tabela 1 - Origem ¢ Embalagem de cada amostra.

1, especificam-se as origens de cada amos-
tra, bem como a forma como essas estavam
armazenadas.

Amostra Local de coleta

Armazenamento

A Mercado colonial

Mercado colonial

Mercado colonial
Feira Livre

Feira Livre

o MmO 0O

Mercado colonial

Embalagem de plastico duro
Embalagem de papel aluminio
Embalagem de pléstico mole
Embalagem de pléstico mole
Embalagem de plastico mole

Embalagem de plastico mole

Uma vez que a gordura encapsula as
bactérias dificultando a detec¢do, bem como
impede a homogeneizacao do produto, para
as analises microbioldgicas, as amostras
foram colocadas em um béquer em banho-
maria a 30 °C, para auxiliar a quebra dos
glébulos de gordura e facilitar o processo de
analise. Antes do produto retornar a tempe-
ratura ambiente, procederam-se as diluigdes
necessarias para a analise microbioldgica,
conforme citadas abaixo.

Primeiramente 25 g de manteiga foram di-
luidos em 225 mL de 4gua peptonada a 0,1%.
Apds uma etapa de homogeneizacao, foram
realizadas outras trés dilui¢des sucessivas
1:10 em 4gua peptonada a 0,1 % (gerando
dilui¢des correspondentes a 10, 100 e 1000
vezes), visando a recuperacdo de células
injuriadas. Para tanto, as aliquotas de 1 mL
das solugdes diluidas foram inoculadas em
triplicata em tubos de Durhan contendo 9
mL de Caldo Lauril Sulfato Triptose (LST) e
incubada a 35 °C por 24-48 horas. Decorrido
o tempo de incubagao, separaram-se os tubos
positivos, ou seja, aqueles que apresentaram
turvagdo e presenca de gas no tubo de Durhan
e dispensaram-se os demais.
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Sendo o teste em LST, presuntivo, partiu-
se para um teste de confirmacao. Transferiu-
se uma alg¢ada de cada tubo positivo de caldo
LST para outro tubo contendo 9 mL de Caldo
Escherichia coli (EC). Utilizando-se dos
mesmos fatores de dilui¢do do teste anterior,
incubou-se a 45°C durante 24-48 horas. Fo-
ram selecionados os tubos positivos (turvos
e com gas no interior dos tubos de Durham).
Utilizou-se a tabela NMP para calcular o
“numero mais provavel” de coliformes a
45°C por grama de manteiga.

Os resultados foram confrontados com os
padrdes estabelecidos pela resolugdo RDC
n°12, de 02 de janeiro de 2001, da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA),
a qual estabelece os parametros microbiologi-
cos que devem ser observados para garantir a
qualidade e integridade da manteiga.

Resultados e Discussao

Os resultados referentes ao numero de
coliformes obtidos para as sete amostras de
manteiga coletadas na cidade de Tapejara/
RS encontram-se apresentados na Tabela 2.
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Tabela 2 - Comparagédo de resultados obtidos na analise coliformes a 45°C com os parametros da ANVISA.

Amostra Resultado Padrao
A Menor que 3 NMP/ g I0NMP /g
B Menor que 3 NMP / g I0NMP/g
C 2,3x 101 NMP /g I0NMP/g
D Menor que 3 NMP / g I0NMP/g
E 9,3x10INMP / g I0NMP/g
F Menor que 3 NMP/ g I0NMP /g
G Menor que 3 NMP / g 10 NMP/ g

Observa-se que, das sete amostras anali-
sadas de manteiga artesanal, duas (amostras
C ¢ E) apresentaram presenca de coliformes
termotolerantes acima dos padrdes (maximo
de 10NMP/g) estabelecidos pela ANVISA,
os quais sdo indicadores da qualidade e inte-
gridade da manteiga. Os valores encontrados
para as amostras C e E foram de 2,3 x 101
NMP/g e 9,3x101 NMP/g, respectivamente,
sugerindo uma provavel contaminacao fecal
ou ambiental.

Estudos similares constataram a presenga
de micro-organismos patogé€nicos em man-
teigas artesanais produzidas em diferentes
regides do Brasil, decorrentes das condigdes
inadequadas de higiene na ordenha e/ou no
processamento, apresentando, assim, proble-
mas de seguranga alimentar (AMBROSIO et
al., 2003; MASSU et al., 2003; SANTOS et
al., 2008; CLEMENTE et al., 2009).

O abastecimento de alimentos seguros €
relevante no aspecto Saude Publica, pois, se-
gundo a Associag@o Brasileira das Empresas
de Refeicdo Coletiva (ABERC), as doencas
causadas por alimentos contaminados for-
mam um dos problemas mais disseminados
no mundo. Segundo dados da Organizacao
Mundial da Satde (OMS), mais de 1,5 bi-
lhdes de casos de diarreia e trés milhdes de
mortes em criangas menores de cinco anos
sdo causados por doengas transmitidas por
alimentos. Sabendo que os alimentos podem
ser uma importante fonte de transmissao de
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doengas, muitos paises vém se sensibilizan-
do em relacdo a necessidade de estudos e
analises rotineiras em alimentos, no intuito
de garantir aos consumidores uma maior
seguranca em relagao ao produto alimenticio
que estao adquirindo (SILVA, 2009).

Ahigiene é de grande importancia na pro-
dugdo do leite, pois diminui a contaminagao
por micro-organismos que podem alterar
o produto, ou ainda, provocar doengas nos
consumidores. Um dos fatores fundamentais
para obtencgao de leite saudavel é que ele seja
obtido de animais que tenham boas condigdes
sanitarias e vivam em ambientes saudaveis.
Os cuidados com o leite devem comegar na
fonte de producao, no curral e/ou estabulo,
uma vez que estes podem sofrer as maiores
contaminacoes.

Na produgao de derivados, um fator muito
importante é o controle microbiologico do
leite in natura, pois, quando nao ocorre hi-
gienizacao, ¢ comum encontrar uma diversi-
dade de espécies, aumentando assim, a carga
microbiana e os niveis de coliformes a 45 °C.
Contribui, ainda, com este parametro diver-
sas falhas no controle de higiene que esta
sujeito o processo artesanal de producdo da
manteiga, o qual favorece a elaboragdo de um
produto final fora dos padrdes de consumo.

Neste contexto, destacam-se a limpeza
e os cuidados do produtor. A higienizacdo
das maos, bem como de potes e utensilios
se faz necessaria para manter a qualidade do
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produto. Quanto a forma de envasamento, é
extremamente importante ressaltar que em
embalagens deficientes quanto ao fechamen-
to hermético, sdo possiveis vetores de cresci-
mento microbiano e essas continuam sendo
amplamente utilizadas pelos agricultores
campesinos. Durante a pesquisa, grande parte
das amostras encontrava-se embalada em sa-
cos plasticos, com varios pontos de reten¢ao
de agua, gerando um ambiente favoravel ao
crescimento microbiano.

Saindo do meio rural e chegando as fei-
ras ou lojas de produtos coloniais, a falta de
cuidados no armazenamento do produto pode
ocasionar uma série de problemas. Nao ¢ di-
ficil encontrar manteigas artesanais dividindo
espago com outros produtos de origem ani-
mal, bem como refrigeradores operando com
temperaturas inadequadas, ou até mesmo em
prateleiras sem o minimo de refrigeragao.
Além disto, os mercados possuem grande
fluxo de pessoas, muitos dos quais avaliam o
produto mediante o tato, apertando-o com as
maos, € como consequéncia, contribuem para
o aumento da contaminagao por coliformes,
principalmente nos produtos mal envasados.

Consideragoes Finais

As bactérias coliformes, quando presentes
em alimentos processados, indicam que hou-
ve falhas nas condi¢des higiénico-sanitarias
de produgao e ou armazenamento. A presenga
de coliformes em duas das sete amostras de
manteiga artesanal comercializada no muni-
cipio de Tapejara/RS demonstra a necessi-
dade de fiscalizacdo em relagdo a producdo
de produtos alimenticios artesanais, mais
especificamente, no que se refere as boas
praticas de producdo e armazenamento.

Os resultados obtidos nesta pesquisa
corroboram com as demandas exigidas
por orgaos fiscalizadores e liberadores de
atividades que envolvam o beneficiamento
de alimentos, os quais, muitas vezes, sdao
criticados pela comunidade em fungdo de
seu rigor quanto a estrutura e higienizagao
dos processos e estabelecimentos.

Salienta-se a importancia da realizagao de
um trabalho de conscientizacao dos produto-
res rurais quanto ao emprego de boas praticas
de higiene na elaboragao de seus produtos.
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