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RESUMO

FERNANDES, Luisa Silvestre Freitas. Universidade Federal dos Vales do Jequitinhonha e
Mucuri, Maio de 2013. 49p. Produto elaborado com manteiga e azeite de oliva.
Orientador: Cleube Andrade Boari. Dissertacdo (Mestrado em Zootecnia).

A manteiga € um produto muito apreciado pelo consumidor, haja vista a vasta gama de
produtos com sabor de manteiga disponivel no mercado. Devido o seu alto teor de gordura
saturada e colesterol, e também por haverem estudos que demonstram riscos a salde do
coracdo, o consumidor tem desenvolvido certa relutancia ao utiliza-la, fazendo com que déem
preferéncia a produtos similares, porém funcionais. A presente pesquisa foi conduzida com o
objetivo de se desenvolver e caracterizar um produto derivado da adigcdo de azeite de oliva em
manteiga obtida com leite bovino. Quantidades suficientes de manteiga foram obtidas em um
laticinio, submetido ao sistema de inspecao federal. A manteiga foram incorporados 5%, 10%,
15% e 20% de azeite de oliva extra-virgem, sendo posteriormente embalada em embalagem
de polietileno para analises no tempo inicial de fabricacéo e nos tempos 15, 30, 45 e 60 dias.
A pesquisa foi conduzida em delineamento inteiramente casualizado com quatro repeticoes.
Procedeu-se a determinacdo da acidez titulavel, indice de iodo, umidade, teor de gordura,
firmeza, forca de corte, resisténcia e colorimetria (L*a*b*). Houve efeito significativo
(P<0,01) das diferentes proporcbes de azeite adicionado para a luminosidade (L*),
componente vermelho-verde (a*), componente azul-amarelo (b*), tonalidade cromatica (H) e
a vivacidade da cor (C). Também foram significativos a acidez tituldvel, indice de iodo,
umidade, firmeza, forca de corte e insolliveis em éter. Houve diferenca estatistica nos
diferentes tempos de estocagem para 0s parametros a*, L*, H, forca de corte, resisténcia da
sonda. N&o foram significativos para o teor de gordura. Mesmo com a adi¢cdo do azeite de
oliva a manteiga, o produto resultante ndo teve seus parametros exigidos pela legislacdo de
manteiga alterados. No entanto, houve queda na quantidade de gordura saturada devido a
adicdo de 6leo vegetal que constitui uma fonte de gordura insaturada. Esse aumento relativo
da gordura insaturada fez com que houvesse o aumento do indice de iodo e melhora
consideravel na textura e espalhabilidade a 4°C. Os teores de umidade, acidez e insolUveis em
éter diminuiram com a adicéo de 6leo. Os valores de L* aumentaram com o passar do tempo
de estocagem, porém diminuiu com a adicdo de 6leo. Os valores de a* decaem perante a
adicdo de azeite de oliva, bem como o aumento de dias de estocagem. O b* apresentou
resultados maiores com o aumento do teor de 6leo. Os valores para croma apresentaram-se de
forma crescente de acordo com 0 aumento da incorporagdo do azeite de oliva. Os valores
encontrados para H diminuem de acordo com a adicdo de azeite. Mesmo com a adicdo do
azeite de oliva a manteiga, o0 produto resultante ndo teve alterados os parametros exigidos pela
legislacdo da manteiga.

Palavras-chave: 0leo vegetal, manteiga, textura, indice de iodo.



ABSTRACT

FERNANDES, Luisa Silvestre Freitas. Federal Univeristy of the Jequitinhonha and Mucuri
Valleys, May 2013. 49p. Product elaborated with butter and olive oil. Adviser:
Cleube Andrade Boari. Dissertation (Master’s degree in Animal Science).

Butter is a product widely appreciated by the consumer, given the wide range of products
flavored butter available. Due to its high content of saturated fat and cholesterol, and also
because they have studies showing heart health risks, consumers have developed a reluctance
to use it, making that give preference to similar products, but functional. This research was
conducted with the objective to develop and characterize a product derived from the addition
of olive oil for butter obtained from cow milk. Sufficient amounts of butter were obtained in a
plant, subject to the system of federal inspection. At butter were added 5%, 10%, 15% and
20% extra virgin olive oil, and subsequently packed in polyethylene bags for analysis at the
initial time of manufacture and at times 15, 30, 45 and 60 days. The research was conducted
in a completely randomized design with four replications. Proceeded to the determination of
titratable acidity, iodine value, moisture, fat, firm, cutting force, endurance and colorimetry (L
*a * b *). Significant effects (P <0.01) of different proportions of olive oil added to the
lightness (L *), red-green component (a *), blue-yellow component (b *), hue (H) and the
liveliness of color (C). Were also significant titratable acidity, iodine value, moisture,
firmness, cutting force and insoluble in ether. There was statistical difference in the different
storage time for the parameters a *, L *, H, cutting force, resistance probe. There were no
significant fat content. Even with the addition of olive oil, the butter, the resulting product had
its parameters required by the laws of butter changed. However, there was a decrease in the
amount of saturated fat due to the addition of vegetable oil which is a source of unsaturated
fat. This relative increase in unsaturated fat meant that there was an increase in iodine and
considerable improvement in texture and spreadability at 4 © C. The moisture, acidity and
insoluble in ether decreased with the addition of oil. The L * value increased over the storage
time, but decreased with the addition of oil. The values of a * decay before the addition of
olive oil, as well as increasing days of storage. The b * presented higher with increasing oil
content. The values for chroma were presented in ascending order according to increased
incorporation of olive oil. The values found for H decreases according to the addition of olive
oil. Even with the addition of olive oil, the butter, the resulting product had not changed the
parameters required by legislation butter.

Keywords: vegetal oil, butter, texture, fat, iodine number.
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1 INTRODUCAO GERAL

O consumidor estd, a cada dia, mais exigente quanto a qualidade sensorial e
composicdo nutricional dos alimentos. Nesse contexto, menciona-se a forte demanda por
alimentos com teor reduzido de gordura saturada, hipocolesterolémicos. Cresce, também, a
demanda por inovacéo e pelo desenvolvimento de alimentos com novas propostas e atributos
sensoriais diferenciados.

A cadeia de producdo de derivados l&cteos oferece vasta gama de alimentos,
principalmente em algumas categorias de produtos, como leites fermentados e bebidas lacteas.
Entretanto, para outras categorias, como a manteiga, 0 setor ainda se mostra bastante
conservador ou timido quanto a inovacao.

A manteiga é bastante apreciada e consumida como spread, produto de consisténcia
pastosa para se espalhar, ou mesmo utilizada como ingrediente na elaboracdo de diversos
produtos. Entretanto, seu elevado teor em gordura saturada e colesterol, tem sido mencionado
em pesquisas e na midia como fator de predisposicdo a acidentes cardiacos e vasculares, por
elevacdo sérica do teor de lipoproteina de baixa densidade (LDL: colesterol ruim). Tais
constatacOes tém sido justificativas para a reducdo no consumo desse alimento. Por esta razéo,
cresce a oferta e o consumo de spreads de outras naturezas, principalmente margarinas,
muitos dos quais com propostas funcionais, com atribuicGes de elevar os niveis séricos em
lipoproteina de alta densidade no sangue (HDL.: colesterol bom), inclusive.

O elevado teor de gordura saturada da manteiga confere ao produto um problema de
cunho tecnolégico também. Com ponto de fusdo mais elevado, o produto apresenta-se mais
solido quando armazenado sob refrigeracdo, o que reduz sua espalhabilidade e dificulta a sua
utilizacdo, enquanto spread. Tal fato, no entanto, ndo € usualmente observado em margarinas,
por exemplo, as quais, com maior composicdo em gordura insaturada, apresentam melhor
espalhabilidade e cremosidade, mesmo quando resfriadas.

Considerando-se 0 exposto, a presente pesquisa foi conduzida com o objetivo de
desenvolver e caracterizar um produto elaborado com manteiga e azeite de oliva. A intengédo é
reduzir o quantitativo de gordura saturada da manteiga por aumento dos &acidos graxos
insaturados, presentes no azeite de oliva extra-virgem. Além da possibilidade de ajustar a
imagem e concepgdo do produto a demandas de segmentos de mercado exigentes por
alimentos com menor teor de gordura saturada, a adigdo desse Oleo vegetal melhoraria a

espalhabilidade do produto, mesmo quando armazenado sob refrigeracgéo.
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2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 Manteiga

Segundo o Regulamento de Identidade e Inspecéo Sanitaria de Produtos de Origem de
Origem Animal (RIISPOA), entende-se por manteiga 0 produto gorduroso obtido
exclusivamente pela batecdo e malaxagem, com ou sem modificacdo bioldgica de creme
pasteurizado derivado exclusivamente do leite de vaca, por processo tecnologicamente
adequado (BRASIL, 1996). E uma emulsio de agua em dleo essencialmente composta pela
gordura do leite. Usualmente é feita da nata doce, mas também estdo disponiveis na versao
salgada. Podem ser produzidas a partir de creme acidulado ou acidificado através da adigdo de
bactérias (RUTH et al., 2008).

A manteiga € obtida pela aglomeracdo mecanica da matéria gorda do leite, com ou
sem adicdo de cloreto de sodio. E formada pela batedura do creme, obtido através da
desnatacdo do leite (BEHMER, 1977), que pode ser através da padronizadora (normalmente
utilizada em laticinios) ou deixando o leite em repouso até que se forme uma camada
sobrenadante, conhecida como nata (creme). O creme deve possuir como caracteristicas o
sabor doce ou levemente &cido e agradavel, livre de sabores e odores indesejaveis, ser fresco,
isento de particulas de caseina ou corpos estranhos (ABREU, 2005). Entende-se por creme de
leite 0 produto lacteo relativamente rico em gordura retirada do leite por procedimento
tecnologicamente adequado, que apresenta a forma de uma emulsdo de gordura em agua
(BRASIL, 1996).

A gordura do leite possui uma extensa variedade de acidos graxos, com o nimero de
atomos de carbono das cadeias variando desde &cidos graxos de cadeia curta até os de cadeia
longa. E um dos lipidios naturais mais complexos no tocante a acidos graxos e triacilglicerdis
(RACT et al.,, 2008; RUTH et al., 2008). A proporcdo na variedade de &cidos graxos
presentes depende da condicdo do ambiente em que o leite foi produzido (RUTH et al., 2008).
O comprimento da cadeia de acidos graxos saturados na gordura da manteiga (principalmente
os localizados na posi¢do Sn-2) pode promover doencas do coracdo e aumentar 0s niveis de
triacilglicerdis, colesterol e as lipoproteinas do colesterol no sangue (ROUSSEAU &
MARANGONI, 1999).

Mesmo que o contetdo de gordura seja 0 mesmo, a gordura pode ter caracteristicas
fisicas diferentes. Estando a maior parte da gordura sélida dentro dos globulos de gordura,

nem todos os cristais de gordura sdo capazes de formar uma rede de fora do glébulo. Devido
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ao grande volume da fragdo de globulos de gordura na manteiga, acredita-se que a sua
presenca possa influenciar a firmeza do produto, embora os resultados ndo sejam conclusivos
até o momento (RGNHOLT et al., 2012).

A gordura presente na manteiga é de grande importancia no fornecimento de lipideos
na dieta e apresenta um sabor e aroma apreciados (NUNES et al., 2010). Ela contém
quantidades razodveis de colesterol e &cidos graxos, principalmente os acidos laurico,
miristico e palmitico e, por isso, tem sido vista como prejudicial para a satde (RODRIGUES
et al., 2003). Sédo fatores que influenciam a composicéo de acidos graxos da gordura do leite a
alimentacdo de vacas, os fatores genéticos, os fatores sazonais, e os fatores regionais
(GONCALVES & BAGGIO, 2012). Noro (2001) afirma que 25% dos acidos graxos do leite
da vaca sdo originados dos &cidos graxos da dieta. Dietas classificadas como altamente
insaturadas compostas por 6leos de canola, peixe, cartamo, girassol ou soja extrusada
aumentam a propor¢do de acidos graxos insaturados no leite e fazem com que a manteiga
oriunda do leite das vacas alimentadas com essas dietas, seja mais suave e apresente uma
melhor espalhabilidade (BOBE et al., 2003).

A producdo convencional da manteiga € uma aplicacdo do principio da aglomeracéo e
tem por base a teoria das espumas. Forma-se uma grande quantidade de espuma durante a
agitacdo da nata, os glébulos de gordura vao se aglomerando em glébulos cada vez maiores;
em seguida, a espuma se desestabiliza e os grdos de manteiga se separam do soro. A
incorporacdo de ar durante o processo de agitacdo aproxima os globulos de gordura nas
paredes das bolhas. A refrigeracéo, a formacéo da espuma e 0s choques repetidos provocam o
rompimento da capa interna dos glébulos, o que facilita a liberacdo da gordura liquida. Esse
fendmeno vai se intensificando durante o processo e, quando a quantidade de gordura liquida
é suficiente em relacdo a gordura solida, formam-se os grdos de manteiga. A emulsdo se

inverte e o soro se separa (ABREU, 2005).

Entende-se por emulséo a dispersdo de goticulas de um liquido no outro, sendo os dois
imisciveis. Em alimentos, emulsGes possuem significado amplo, englobando sistemas que
podem conter solidos, gases e/ou cristais e liquidos (massa de bolo, sorvete e etc.), além de
emulsdes como manteiga e margarina, que sdo semelhantes a sélidos. Sdo sistemas
termodinamicamente instaveis e, por isso, as emulsdes alimentares sdo estabilizadas através
da melhoria da sua estabilidade cinética, que pode ser definida como resisténcia a alteracdes
fisicas. As emulsfes alimentares, em sua maioria, sdo sistemas altamente complexos, tanto em

termos de composicdo como de estrutura. Para que se possa controlar a formagéo, a
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estabilidade e a reologia de emulsdes alimentares requer uma compreensdo das interacoes

entre os varios elementos presentes no sistema (ROSSEAU, 2000).

A manteiga salgada normal € constituida basicamente de gordura (80-82%), agua
(15,6-17,6%), sal (Ca 1,2%), bem como proteina, célcio (Ca 1,2%) e fosforo (1,2%). E
composta também pelas vitaminas lipossoluveis A, D e E. O 6leo de manteiga e a gordura
anidra do leite podem ser fabricados a partir da manteiga ou do creme (RUTH et al., 2008).
Em estudo realizado por Torres et al. (2000), foi desenvolvida uma caracterizacdo da
composicdo centesimal e do valor calorico de alimentos de origem animal, sendo o leite
pasteurizado e a manteiga, dentre o leite e derivados, 0s que apresentaram menor variagdo no
tocante ao teor calorico. Isso se deve ao fato de que esses alimentos sdo submetidos ao

processo de padronizagdo durante sua producéo.

Quanto a deterioracdo da manteiga, essa pode ser microbiana ou ndo. Por conter agua
emulsionada em seu interior, a manteiga estd propensa ao desenvolvimento de
microrganismos, levando assim a sua deterioracdo por alteracbes microbianas. As alteragdes
ndo-microbianas consistem na degradacdo quimica da gordura, sendo elas a rancidez
hidrolitica e a rancidez oxidativa. A manteiga com sal necessita de maiores cuidados em seu
processamento, porque além de o sal poder contribuir como possivel causa de alteracdes
quimicas e bacterioldgicas, devido a uma baixa qualidade, a distribuicdo de agua é dificultada,
resultando em um maior tempo de malaxagem (AUGUSTA & SANTANA, 1998).

A qualidade da manteiga submetida a um processo de armazenagem € determinada por
fatores como amadurecimento do creme, o processo de fabricacdo e as boas préaticas de
higiene durante o processamento e manuseio, a temperatura de armazenamento e o tipo de
alimentacdo dos animais (SAMET-BALI et al., 2008). Também esté relacionada a qualidade
do leite ou do creme, que é intimamente ligado ao processo de desacidificacdo (AUGUSTA &
SANTANA, 1998).

Os métodos de rotina para a determinacdo do teor de gordura sélida e umidade da
manteiga sdo comumente utilizados para controle do processo ou controle da composicao
bruta da manteiga (sélidos ndo fibrosos, umidade, gordura por diferenca) contra as
especificagOes do produto (EVERS et al., 2001).
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2.1.1 Espalhabilidade

O termo ‘espalhabilidade’ tem sido utilizado por consumidores para definir a
facilidade com que a manteiga se espalha no pédo, ha varios anos atras. A fragilidade e a
firmeza sdo os principais fatores envolvidos neste conceito, como relatado por Huebner e
Thomsen (1956).

O comportamento reoldgico da manteiga tem por definicdo todos os fendmenos
relacionados a escoamento e deformacdo, que sdo influenciados por uma gama de variedades.
Muitas dessas variedades atuam simultaneamente, e isso torna a separacao destes fatores para
que seu efeito relativo possa ser pesquisado. Dentre os fatores, estdo temperatura, contetdo de
gordura s6lida, tamanho, distribuicdo do tamanho e forma dos cristais, tratamento mecanico
dado a gordura e forcas de interacdo entre as particulas (RODRIGUES et al., 2003). O
numero de ligacbes duplas dos acidos graxos insaturados influencia no comportamento de
fusdo e na estabilidade oxidativa, ao passo que a distribuicdo dos acidos graxos na estrutura
dos triglicerideos influenciam no comportamento de cristalizacdo, fusdo e aspectos
nutricionais (GONZALEZ et al., 2003).

A rede cristalina da gordura é de suma importancia, uma vez que determina a
capacidade de espalhabilidade, aparéncia e sabor da manteiga. Esta fortemente relacionada
com a composicao da manteiga e sua estrutura global. A razéo entre a gordura sélida e liquida
é de extrema relevancia para as propriedades reoldgicas da manteiga e sua espalhabilidade:
sem gordura sélida, a manteiga é totalmente liquida. Sem gordura liquida, a manteiga
apresenta-se dura e quebradica (R@NHOLT et al., 2012).

A temperatura de refrigeracio doméstica, que corresponde a aproximadamente a 10°C,
a manteiga apresenta aspecto s6lido e com pouca espalhabilidade. JA& em temperatura
ambiente (21-25°C), ocorre a separa¢do do 6leo e a exsudacdo. Em torno de 15°C, possui sua
espalhabilidade ideal, estando o seu conteldo de gordura s6lida em torno de 30% (ROSSEAU
etal., 1996) (NUNES et al., 2010).

A espalhabilidade varia de acordo com a firmeza da manteiga, que por sua vez é
determinada parcialmente pelo seu conteddo de gordura sélida e composicdo em acidos
graxos. Quanto maior o conteudo de gordura sélida e teor de acidos graxos saturados da
gordura do leite, mais firme sera a manteiga e, portanto, menor sua espalhabilidade
(RODRIGUES et al., 2003). Portanto, uma maior propor¢do de acidos graxos saturados

contribui para a dureza e pior espalhabilidade da manteiga sob temperatura de refrigeragéo.
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Em estudo realizado na década de 70, demonstrou-se que 80% da variacdo da textura da
manteiga sdo justificados pela diferenca na composicao de &cidos graxos do leite (BOBE et
al., 2003). A modificacdo do perfil de acidos graxos pode influenciar varias propriedades
fisicas e quimicas da gordura do leite, dentre elas a firmeza, ponto de fusdo, contetdo de
gordura solida e liquida, viscosidade, estabilidade oxidativa e flavor (GONZALEZ et al.,
2003).

2.1.2 Gordura saturada e insaturada

Quando adicionados a determinados produtos, 6leos e gorduras provocam alterages
na consisténcia e caracteristicas de fusdo, atuando como meio de transferéncia de calor
durante o processo de fritura e sdo carreadores de vitaminas lipossoluveis. Os lipidios também
atuam modificando a estrutura, estabilidade, sabor, aroma, qualidade de estocagem, bem
como caracteristicas sensoriais e visuais dos alimentos (RIBEIRO, 2007).

Os &cidos graxos saturados que possuem cadeia inferior a dez carbonos se apresentam
em estado liquido a temperatura ambiente e os que possuem dez ou mais sao solidos a mesma
temperatura. A diferenca entre 6leos (liquidos) e gordura (sélidas), a temperatura ambiente,
consiste na proporcdo de grupos acila saturados e insaturados presentes nos triglicerideos,
visto que os acidos graxos correspondentes representam mais de 95% do peso molecular dos
seus triacilglicerdis. Gorduras animais como a banha, o sebo comestivel e a manteiga sao
compostas por misturas de triacilglicerdis, e estes, por sua vez, possuem quantidades de
grupos acila saturados maiores do que a de insaturados (VIANNI & BRAZ-FILHO, 1996).

As estruturas quimicas dos acidos graxos sao utilizadas para nomeéa-los a partir de uma
forma abreviada. Sdo acidos mono carboxilicos com cadeias hidrocarbonadas de 4 a 36
atomos de carbono, sendo uma das unidades fundamentais dos lipidios. A existéncia ou ndo
de duplas ligacGes na cadeia é o que determina o grau de saturacdo do &cido graxo. Os
saturados ndo possuem nenhuma dupla ligacdo entre os atomos de carbono, e séo
classificados insaturados quando possuem uma ou mais duplas ligagdes dentro da cadeia. Os
monoinsaturados sdo aqueles que possuem apenas uma dupla ligagédo e os poliinsaturados
contétm duas ou mais duplas ligagdes. Os acidos graxos saturados sd@o encontrados,
principalmente, em gorduras animais, sendo 0s mais comuns o palmitico e o estearico
(NOVELLDO et al., 2008).
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Os &cidos graxos saturados sdo menos reativos e possuem ponto de fusdo superior em
relacdo ao acido graxo correspondente, com 0 mesmo tamanho de cadeia com uma ou mais
duplas ligacdes. Ja os acidos graxos insaturados podem existir nas configuracdes cis e trans
com diferentes propriedades fisico-quimicas. Os acidos graxos na forma trans (AGT), devido
a suas caracteristicas estruturais, ttm ponto de fusdo mais elevado do seu isémero cis
correspondente, porém inferior ao ponto de fusdo do &cido graxo saturado com o0 mesmo
nimero de atomos de carbono. Diante disso, 0s isdmeros trans s&o considerados
intermediarios entre um &cido graxo original insaturado e um &cido graxo completamente
saturado (RIBEIRO, 2007).

Os acidos graxos monoinsaturados (MUFA) na dieta humana sdo encontrados quase
gue exclusivamente na forma de &cido oleico. Podem ser encontrados, em sua maioria, nas
gorduras animais, incluindo aves, bovinos e ovinos, bem como azeitonas, sementes, nozes e
alguns 0leos vegetais como o de oliva e o de canola. Estudos realizados que se utilizaram de
6leo e margarina de canola (rico em MUFA) relataram que elas exercem o potencial de
produzir benéficas e significantes mudancas do perfil lipoproteico, principalmente em
individuos que tem hipercolesterolemia (NOVELLO et al., 2008).

2.1.3 Spread

O termo spread reune diferentes produtos disponiveis no mercado que sdo utilizados
para consumo com pées e biscoitos, tendo como exemplos a manteiga, a margarina, o0 creme

vegetal, entre outros produtos com a mesma funcdo (RACT et al., 2008).

A margarina surgiu em 1869, na Franc¢a, quando o quimico Hippolyte Mége Mouries
ganhou o prémio oferecido pelo governo de Napoledo para quem descobrisse um produto
similar a manteiga, contudo mais barato e de melhor e mais facil preservacdo. Ap6s muito
tentar, conseguiu produzir uma nova gordura, extraindo um liquido oleoso chamado 6leo de
margarina, que era a base que dava origem ao novo produto (SBRT, 2008). Entende-se por
margarina o produto gorduroso em emulsdo estavel com leite ou seus constituintes ou
derivados, e outros ingredientes, destinado & alimentagdo humana com cheiro e sabor
caracteristicos. A gordura lactea, quando presente, ndo devera exceder a 3% (m/m) do teor de
lipideos totais (ANVISA, 1999).
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Margarinas e cremes vegetais sdo emulsfes do tipo dgua em 6leo (A/O), onde os
glébulos de agua sdo mantidos separados por cristais de gordura. O creme vegetal é
comercializado juntamente com a margarina, porém o consumidor nao tem consciéncia de que
existem diferencas entre os dois produtos (RODRIGUES et al., 2004). O creme vegetal tem
por definicdo o alimento em forma de emulsdo plastica, cremoso ou liquido, do tipo
agual/oleo, produzida a partir de Oleos e/ou gorduras vegetais comestiveis, agua e outros
ingredientes, contendo no maximo 95% (m/m) e no minimo 10% (m/m) de lipidios totais
(ANVISA, 1999).

As condigdes de processamento de cremes vegetais e margarinas sdo tdo importantes
na determinacdo de suas propriedades fisicas quanto a composicao de sua fase gordurosa. A
consisténcia e plasticidade, que sdo as principais propriedades, dependem, basicamente, de
fatores como método de resfriamento, tratamento térmico apos o resfriamento (temperagem),
tempo e grau de trabalho mecénico, tamanho e forma dos cristais (estrutura cristalina) e
estado da emulsédo (RODRIGUES et al., 2004).

2.2 Azeite de Oliva

O azeite de oliva tem por denominacdo o produto obtido somente do fruto da oliveira
(Olea europaea L.) excluido todo e qualquer 6leo obtido pelo uso de solvente, por processo
de re-esterificacdo ou pela mistura com outros 6leos, independentemente de suas proporcdes
(BRASIL, 2012). E o principal produto obtido a partir dos frutos da oliveira. Suas
caracteristicas sensoriais tornam-no um produto muito apreciado e largamente utilizado na

dieta de paises situados na regido do mar Mediterraneo (CARDOSO et al., 2010).

O cultivo de oliveiras tem adquirido especial relevancia em todo o mundo nos Gltimos
anos devido as propriedades benéficas do azeite de oliva a saude humana (CARDOSO et al.,
2010). Apesar de representar pequeno volume, tomando-se por base a produ¢cdo mundial
(cerca de 2% do total de 6leos produzidos), contribui com aproximadamente 15% do valor
monetério da producdo de Oleos (AUED-PIMENTEL et al., 2008). Levando-se em conta o
contexto mundial, o Brasil se encontra entre 0s maiores importadores de azeite de oliva, por
ndo possuir uma producdo agricola para atender ao mercado interno. A Argentina, a Espanha
e Portugal séo nossos maiores fornecedores. Em Minas Gerais, 0 planalto de Pocos de Caldas

e a regido da Alta Mantiqueira, que inclui Maria da Fé, no extremo sul mineiro, vém
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realizando o cultivo de algumas variedades de oliveiras por possuirem condigdes
edafoclimaticas favoraveis (CARDOSO et al., 2010).

O azeite de oliva é o Unico produto dentre dleos e gorduras que possui seu proprio
acordo internacional de comércio, o Conselho Oleicola Internacional (COI). A norma do
comeércio do COl institui os teores minimos de pureza do produto e critérios de qualidade para
cada uma das categorias de azeite de oliva e 6leo de bagaco de oliva. E responsavel também
pelo estabelecimento de normas de higiene, embalagem e rotulagem, além de recomendar a
aplicacdo de determinados métodos analiticos (AUED-PIMENTEL et al., 2008).

As caracteristicas fisico-quimicas do azeite de oliva variam conforme o tipo de solo,
clima, praticas culturais, variedades, estado de maturagdo do fruto e com as técnicas de
extracdo. E importante ressaltar que o azeite de oliva s6 pode ser comercializado se estiver
dentro dos padrdes da legislacdo vigente, baseados em analises fisico-quimicas que o

qualificardo dentro das classes especificas (CARDOSO et al., 2010).

O azeite de oliva extra-virgem ("extra virgin olive oil") deve possuir ‘flavor’
absolutamente perfeito e acidez maxima, expressa em acido oleico, de 19g/100g. O azeite de

oliva virgem ("fine virgin olive oil") possui ‘flavor’ absolutamente perfeito e acidez maxima

de 2g/100g (ANTONIASSE et al., 1998).

O azeite de oliva extra-virgem é o Unico azeite de oliva que ndo é extraido por
solventes, pois € obtido por compressdo da oliva a frio, 0 que ndo altera a natureza da
semente. Esse azeite, durante o amadurecimento, conserva melhor seus componentes, entre 0s
quais estdo os polifenois agliconados, caracteristicos pelo odor do azeite. Contudo, quando o
processo incluiu o uso de solventes (azeites refinados), boa parte dos compostos fendlicos é
perdida. Isso também ocorre quando o azeite é alcalinizado para reduzir a acidez. Por
conseguinte, os efeitos benéficos do azeite de oliva dependem do uso do Gleo extra-virgem,
especialmente por seu contetido de polifendis e com os seguintes efeitos principais: 1) potente
inibidor de radicais livres; 2) inibidores da oxidacdo de LDL-colesterol; 3) inibidores de
agregacdo plaquetaria; 4) antitromboticos (ANGELIS, 2001). Apresenta aspecto liquido a
25°C, coloracdo amarelo-claro esverdeada, odor e sabor caracteristicos, podendo variar do
doce ao ligeiramente amargo. Possui a acidez expressa em acido oleico, ndo podendo
ultrapassar a 1,09/100g e indice de iodo pelo método de Wijs entre 75-94 (ANVISA, 1999).
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O 4cido oleico esta presente em concentracdo bastante elevada (68% - 81,5%);
posteriormente, outros acidos graxos monoinsaturados, em quantidades bem inferiores (PENZ
etal., 2010).

O azeite de oliva é composto principalmente de triacilglicerois, sendo 0,5 — 1,0% de
monoacilglicerdis. E também fonte de pelo menos trinta compostos fendlicos, muitos dos
quais contribuem para que ele seja resistente a rancidez oxidativa. Estudos verificaram que
existe uma relacdo linear entre o conteldo de fendlicos e a estabilidade oxidativa (TUCK &
HAYBALL, 2002). O conteudo fendlico do azeite depende de diferenciados fatores, mas
principalmente da produgéo e armazenamento do dleo (TUCK & HAYBALL, 2002; KLEN &
VODOPIVEC, 2012).
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3 ARTIGO

Produto elaborado com manteiga e azeite de oliva

FERNANDES, Luisa Silvestre Freitas. Universidade Federal dos Vales do Jequitinhonha e
Mucuri, Abril de 2013. 49p. Produto elaborado com manteiga e azeite de oliva
Orientador: Cleube Andrade Boari. Dissertacdo (Mestrado em Zootecnia).

RESUMO

A presente pesquisa foi conduzida com o objetivo de se desenvolver e caracterizar um
produto derivado da adigdo de azeite de oliva em manteiga obtida com leite bovino.
Quantidades suficientes de manteiga foram obtidas em um laticinio, submetido ao sistema de
inspecdo federal. A manteiga foram incorporados 5%, 10%, 15% e 20% de azeite de oliva
extra-virgem, sendo posteriormente embalada em embalagem de polietileno, para analises no
tempo inicial de fabricacdo e nos tempos 15, 30, 45 e 60 dias. A pesquisa foi conduzida em
delineamento inteiramente casualizado com quatro repeticdes. Procedeu-se a determinacao da
acidez titulavel, indice de iodo, atividade de &gua, umidade, teor de gordura, firmeza, forca de
corte, resisténcia, trabalho de penetracdo e colorimetria (L*a*b*). Houve efeito significativo
(P<0,01) das diferentes proporcbes de azeite adicionado para a luminosidade (L*),
componente vermelho-verde (a*), componente azul-amarelo (b*), tonalidade cromatica (H) e
a vivacidade da cor (C). Também foram significativos a acidez tituldvel, indice de iodo,
umidade, firmeza, forca de corte e insollveis em eter. Houve diferenca estatistica nos
diferentes tempos de estocagem para os parametros a, L', H, forca de corte, resisténcia a
sonda. Nao foram significativos a analise de regressdo do teor de gordura e o trabalho de
penetracdo. Mesmo com a adi¢do do azeite de oliva a manteiga, o produto resultante ndo teve
seus parametros exigidos pela legislacdo de manteiga alterados. No entanto, houve queda na
quantidade de gordura saturada devido a adicdo de 6leo vegetal, que constitui uma fonte de
gordura insaturada. Esse aumento relativo da gordura insaturada fez com que houvesse
aumento do indice de iodo e melhora consideravel na textura e espalhabilidade a 4°C. Os
teores de umidade, acidez e insollveis em éter diminuiram com a adicéo de 6leo. Os valores
de L* aumentaram com o passar do tempo de estocagem, porém diminuiram com a adicdo de
6leo. Os valores de a* aumentam perante a adi¢do de azeite de oliva, bem como o aumento de
dias de estocagem. O b* apresentou resultados maiores com o aumento do teor de éleo. Os
valores para croma apresentaram-se de forma crescente, de acordo com 0 aumento da
incorporacdo do azeite de oliva. Os valores encontrados para H decaem de acordo com a
adicdo de azeite. Mesmo com a adicdo do azeite de oliva a manteiga, o produto resultante ndo
teve alterados os pardmetros exigidos pela legislacdo da manteiga.

Palavras-chave: 0leo vegetal, textura, gordura, indice de iodo.



25

Product elaborated with butter and olive oil

FERNANDES, Luisa Silvestre Freitas. Universidade Federal dos Vales do Jequitinhonha e
Mucuri, Abril de 2013. 49p. Product made with butter and olive oil. Adviser: Cleube Andrade
Boari. Dissertation (Master’s degree in Animal Science).

ABSTRACT

This research was conducted with the objective to develop and characterize a product derived
from the addition of olive oil into butter obtained from cow milk. Sufficient amounts of butter
were obtained in a plant, subject to the system of federal inspection. At butter were added 5%,
10%, 15% and 20% extra virgin olive oil, and subsequently packed in polyethylene bags for
analysis at the initial time of manufacture and at periods of 15, 30, 45 and 60 days. The
research was conducted in a completely randomized design with four replications. It was
proceeded to the determination of titratable acidity, iodine, water activity, moisture content,
fat content, firmness, cutting force, resistance, work of penetration and colorimetry (L *a* b
*). Significant effects (P <0.01) of different proportions of olive oil added to the lightness (L
*), red-green component (a *), blue-yellow component (b *), hue (H) and the liveliness of
color (C). Were also significant titratable acidity, iodine value, moisture, firmness, cutting
force and insoluble in ether. There was no statistical difference in the different storage time
for the parameters a *, G *, H, cutting force, resistance probe. There were significant
regression analysis fat content and penetration work. Even with the addition of olive oil into
the butter, the resulting product had not changed its parameters required by the laws of butter.
However, there was a decrease in the amount of saturated fat due to the addition of vegetable
oil which is a source of unsaturated fat. This relative increase in unsaturated fat meant that
there was an increase in iodine and considerable improvement in texture and spreadability at 4
° C. The moisture, acidity and insoluble in ether decreased with the addition of oil. The L *
value increased over the storage time, but decreased with the addition of oil. The values of a *
increases before the addition of olive oil, as well as increasing days of storage. The b *
presented higher with increasing oil content. The values for chroma were presented in
ascending order according to increased incorporation of olive oil. The values found for H
decays according to the addition of olive oil. Even with the addition of olive oil, the butter,
the resulting product had not changed the parameters required by legislation butter.

Keywords: vegetal oil, texture, fat, iodine number.
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INTRODUCAO

Em suas demandas contemporaneas, o consumidor se torna mais exigente quanto a
qualidade e composicdo nutricional dos alimentos a ele disponibilizados. Nesse contexto,
ressalta-se a crescente procura por produtos com os teores reduzidos de gordura saturada, em
decorréncia de sua associacdo a doencas cardiovasculares (FERNANDEZ et al., 2011).
Inspiradas por esse perfil de consumo, emergente em muitos segmentos de mercado,
pesquisas focadas no desenvolvimento e na caracterizacdo de novos produtos tem sido
projetadas. Dentre as diversas categorias de produtos passiveis de inovacao, enquadram-se 0s
spreads, como a manteiga, a qual ainda é tratada de forma conservadora pelo setor de lacteos,

embora possua grande possibilidade de inovacao tecnoldgica (KRAUSE et al., 2007).

Um dos principais problemas tecnoldgicos relacionados a manteiga corresponde a sua
consisténcia firme, quando mantida em refrigeracdo (KRAUSE et al., 2008). Tal fato decorre
de sua elevada composicdo em 4&cidos graxos saturados, 0s quais apresentam maior
temperatura de fusdo (RODRIGUES et al., 2003; MORTENSEN, 2011; RONHOLT et al.,
2012). Aproximadamente 98% dos lipideos presentes na manteiga sdo triacilglicerdis.
Diacilglicerdis, monoacilglicerdis, fosfolipideos e esterdis, principalmente o colesterol,
correspondem a cerca de 0,3% (FREDE, 2002).

Quando, na fabricacdo da manteiga, sdo adicionados 6leos vegetais, no entanto, ha
possibilidade de se promover alteracdes em sua consisténcia e melhorar a sua espalhabilidade,
em decorréncia do aumento da quantidade de gordura insaturada, de menor ponto de fusao
(RIBEIRO, 2007; RACT & GIOIELLI, 2008). Como beneficio adicional, pode-se reduzir o
contetdo de gordura saturada no produto final, caracteristica esta demandada pelo mercado

consumidor.

A producdo de derivados da manteiga com Oleos vegetais é descrita na literatura,
sendo a este fim empregados a colza, o girassol e a palma (BANACH et al.,, 2012).
Entretanto, dentre os 6leos vegetais com potencial utilizacdo, destaca-se o azeite de oliva
extra-virgem, obtido por compresséo a frio do fruto da oliveira (Olea europaea L.). Excessos
na adicdo de &cidos graxos mono ou poliinsaturados podem representar outros problemas
técnicos, tocantes a estabilidade e textura do produto (MARANGONI & ROSSEAU, 1998).

O azeite de oliva apresenta-se liquido a 25°C, com coloragdo de amarelo-claro a

esverdeada, com aroma e sabor caracteristico, podendo variar do doce ao ligeiramente
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amargo. Angelis (2011) considerou os polifendis agliconados como os principais responsaveis
por seu aroma. Sua acidez no deve exceder a 1,09.100g™ de 4cido oleico e o indice de iodo,
determinado pelo método de Wijs, deve estar compreendido entre o intervalo de 75g a 949
1,/100g (ANVISA, 1999). Com elevada composicdo em acidos graxos mono e poliinaturados,
0 azeite de oliva é reconhecido como uma interessante fonte de lipidios benéficos, sendo a ele
sugeridas propriedades antioxidantes, anti-inflamatdrias, anti-aterogénicas, antibacterianas e
anti-cancerigenas (KLEN & VODOPIVEC, 2012).

Diversas pesquisas mencionam o consumo de azeite de oliva como benéfico a salde.
Devido a sua alta concentracdo de acido oleico, ele promove a prevencao e tratamento de
doengas cronicas, podendo atuar como anticoagulante, bem como diminuir as concentragdes
séricas de triacilglicerois quando utilizado em maiores proporc¢des na dieta (SOARES & ITO,
2000).

Com relacdo ao perfil dos &cidos graxos, foram encontrados seis &cidos graxos nas
amostras dos azeites analisados por Silva et al. (2012): acido palmitico, acido palmitoleico,
acido estearico, acido oleico, acido linoleico e acido linolénico, sendo o acido oleico (bmega
9) 0 que se apresenta em maior concentracdo, entre 71,4%. Acidos graxos poli-insaturados
O0mega 3 e 6mega 9 atuam na prevengéo doencas cardiovasculares (RUBIO, 2002; BOVER et
al., 2006; SOARES & ITO, 2000). Por esta razéo, pressupde-se que o produto que contenha
maior propor¢do de azeite de oliva, potencialmente represente beneficios ao usuéario, quando

comparado a manteiga tradicional.

Considerando-se 0 exposto, a presente pesquisa foi conduzida com o objetivo de se

desenvolver e caracterizar um produto elaborado com manteiga e azeite de oliva.

MATERIAL E METODOS

1) Elaboracéo do Produto
Quantidades suficientes de manteiga salgada, de primeira qualidade, foram adquiridas
em um laticinio, sendo os volumes obtidos de diferentes lotes, de produgdo recente (trinta

dias). O produto foi originado por meio do desnate do leite em temperatura de 35°C em
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desnatadeira, padronizacdo do teor de gordura no creme para 40%, pasteurizagdo do creme a
85°C por vinte minutos, resfriamento do creme a 20°C, maturagdo do creme a 20°C por vinte
horas, batecdo em batedeira de manteiga a 45 rpm, drenagem do leitelho, lavagem da
manteiga utilizando-se agua clorada a 4°C e malaxagem com 2% de cloreto de sodio (p/p).

Utilizou-se quantidades suficientes de azeite de oliva extra-virgem, com acidez
méxima de 0,59.100g, produzido no ano de 2011, procedente da regido de Abrantes,
Portugal. O mesmo apresentou acidez de 4,5 g.100g™, o indice de iodo de 31,9 g 1,/100g €
umidade 1,12 g.100g™. No tocante & luminosidade o valor encontrado foi de 21,58; a
tonalidade de verde (a*) apresentou valor - 3,57, e a tonalidade de amarelo, (b*) 1,23.

O azeite de oliva foi adicionado em quatro concentragdes: 5%, 10%, 15% e 20% p/p.
O controle consistiu na manteiga sem adicdo de azeite.

Para a incorporacdo do azeite de oliva no produto, a manteiga, previamente resfriada a
4°C, foi aquecida em estufa a 35°C por trés horas. Posteriormente, os volumes necessarios de
manteiga foram transferidos para a batedeira de manteiga, para a adi¢cdo do azeite de oliva,
onde foram homogeneizados por cinco minutos. As bateladas fabricadas foram distribuidas
em embalagens de polietileno com capacidade de 250g, devidamente higienizadas e
identificadas para as analises nos tempos pretendidos. Cada unidade experimental se
constituiu por uma embalagem com 250g do produto. Os itens fabricados foram refrigerados
em camara fria a 4°C.

Analises fisico-quimicas e instrumentais foram realizadas no tempo inicial e nos

tempos 15, 30, 45 e 60 dias apds fabricacao.

2) Analises fisico-quimicas
2.1) Acidez

A acidez, expressa em g.100g™ de 4cido lético, foi obtida pela titulacio de aliquotas de
dois gramas das amostras previamente fundida e filtrada, homogeneizadas em 25mL de

solucdo éter-alcool 2:1 (v/v), e tituladas com solucdo NaOH 0,1N, em presenca do indicador
fenolftaleina (BRASIL, 2008).
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2.2) Umidade

A umidade foi obtida pesando-se aproximadamente trés gramas da amostra e
submetendo-a ao aquecimento em estufa a 105°C. O calculo para tal analise foi feito por regra
de trés simples (BRASIL, 2008). A massa seca (g.100g™) foi obtida por diferenca do valor
das substancias volateis, obtido previamente em estufa a 105°C até peso constante (BRASIL,
2008; AOAC, 1995).

2.3) Indice de lodo

O indice de iodo, o qual quantifica gorduras insaturadas, foi obtido conforme o
método de Wijs. A partir da manteiga previamente fundida e filtrada em papel filtro, foram
obtidos 0,259 de lodo, aos quais foram adicionados 10 mL de tetracloreto de carbono PA e 25
mL de solugdo de Wijs e mantidos por trinta minutos em ambiente escuro. Posteriormente,
adicionou-se dez mililitros de solucdo de iodeto de potassio 15% (p/v) e cem mililitros de
agua fervida e resfriada. A mistura foi titulada com solucdo de tiossulfato de sddio
(Na,S,03.5H,0) 0,1M até a formacdo de coloracdo ligeiramente amarela. Nesse momento,
foram adicionados dois mililitros da solugé@o indicadora de amido a 1% continuando-se a
titulacdo até que a solugdo, em tal momento, fortemente azul, tornar-se branca. Os resultados
foram expressos em g 1,/100g (BRASIL, 2008).

2.4) InsolUveis em éter

Para a quantificacdo de compostos insolUveis em éter, aliquotas de dez gramas de cada
amostra foram aquecidas em chapa elétrica até o desaparecimento de vapor. Essa fracdo
fundida foi levada a estufa a 105°C até peso constante, momento em que se iniciou a sua
lavagem, por cinco vezes, com 25mL de éter PA. Posteriormente, esta aliquota foi novamente
levada em estufa a 105°C até peso constante. O resultado foi expresso em g.100g™ de

compostos insollveis em éter (BRASIL, 2008).
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2.5) Teor de Gordura

Em posse dos valores de substancias volateis (P) e de insoltveis (N) em éter, calculou-
se 0 teor de gordura (g.100g™) através da férmula: Gordura = 100 - ( P+N ), cujo resultado foi
expresso em g.100g™* (BRASIL, 2008).

3) Andlises Instrumentais
3.1) Colorimetria

A colorimetria foi realizada utilizando-se colorimetro Chroma Meter CR-400
(Konica Minolta, Japdo), com o emprego de iluminante D65 e geometria 45/0, e os valores
de cor foram expressos no sistema CIELAB. Os valores de L' (luminosidade), a'
(componente vermelho-verde) e b' (componente amarelo-azul) foram obtidos diretamente
do colorimetro e utilizados para célculo da tonalidade croméatica (H' = arctan b'/ a') e croma
(C'= (a% + b'%) *). L' varia de zero a cem, em que o valor zero indica o preto (ou cor
escura), e 0 cem, o branco (cor clara). Para H'; o zero representa vermelho puro; o 90, o
amarelo puro; 0 180, o verde puro;e o 270, o azul puro. Assim, valores de |H'| préximos de
90 indicam tonalidade amarela e, quanto mais proximos de zero, a tonalidade vermelha.
Com relacdo ao croma, quanto mais altos os valores de C'; mais viva é a cor observada
(LAWLESS & HEYMANN, 1998).

3.2) Textura

Para as analises de textura, foi utilizado o texturdmetro TA.XT plus (Stable Micro
Systems, Haslemere, Reino Unido), calibrado com peso padrdo de cinco quilogramas. Os
dados foram interpretados através do programa Exponent Lite versdo 5.1 (Stable Micro

Systems®).

A forca necessaria ao corte (pico maximo positivo do grafico) foi mensurada em
amostras preparadas em formato de paralelepipedo, com dimensdes de 120 x 60 x 80 mm

(comprimento; largura; altura), mantidas a 4,5°C, empregando-se a probe wire cutter, com
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velocidade pré-teste de 1 mm.s™, velocidade de teste de 0,5mm.s™, velocidade pés-teste 10
mm.s e distancia de avaliagdo de 25mm. A forca necessaria ao corte (pico méximo positivo
do gréfico) e resisténcia (area negativa do grafico) foram determinadas utilizando-se probe
cilindrica de 5mm, com velocidade pré-teste de 1 mm.s?, velocidade de teste de 2mm.s™,

velocidade pos-teste 2mm.s™ e distancia de avaliagdo de 12mm.

4) Delineamento experimental e anélises estatisticas

O experimento foi conduzido em delineamento inteiramente casualizado, arranjado em
esquema fatorial 5 x 5 x 4 (adicdo de azeite; tempo; repeticdo). Os dados gerados pelas
analises para analises fisico-quimicas e textura foram submetidos a andlises de variancia e

regressao, utilizando-se o programa estatistico Statistica 7.0 (STATSOFT, 2007).

RESULTADOS E DISCUSSAO

A adicdo de azeite de oliva a manteiga, para a elaboracdo do derivado que se propde,
ndo exerceu efeito significativo (P>0,01) sobre o quantitativo total de gordura (Tabela 1).
Entretanto, houve aumento significativo (P<0,01) na participacdo do teor de gordura
insaturada (indice de iodo), sendo este aumentado quanto maior for o percentual de azeite
adicionado. Pressup@e-se, por esta razao, um processo de dilui¢do parcial de acidos graxos
saturados, de ocorréncia majoritaria na manteiga, por acidos graxos insaturados, naturalmente

presentes no azeite de oliva.
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TABELA 1- Anélises fisico-quimicas de produto elaborado com manteiga e azeite de oliva, em
diferentes tempos de armazenamento.
R . Tempo (dias) .
P t Azeit Vv R? E
arametro zeite 0 15 20 25 50 C guacao
C 13,16 | 12,90 | 13,49 | 13,24 | 13,04 | 589 | 60
Umidade 5% 1254 | 12,62 | 13,11 | 12,53 | 12,18 Y=13.20
0, = , -
(3.100g™) 10% | 1186 } 11,61 1144 1150 ) 1174 0,17azeite+0,003azeite?
15% 12,16 | 11,58 | 12,14 | 11,50 | 11,12
20% 11,22 | 12,04 | 11,05 | 11,20 | 10,92
C 0,65 0,65 0,62 0,62 0,62 568 | 87
Acidez 5% 0,50 0,50 0,50 0,50 0,50 V=061
. =0,61-
(9.100g™") 10% 050 | 0,50 ) 050 1 050 1 050 0,02azeite+0,0007azeite?
15% 0,50 0,50 0,50 0,50 0,50
20% 0,50 0,50 0,50 0,50 0,50
C 87,59 | 84,06 | 84,80 | 84,62 | 84,26
Gordura 5% 84,20 | 85,28 | 85,23 | 85,18 | 85,11
¢ 1009.1) 10% 85,07 | 87,29 | 8594 | 85,89 | 85,97 NS
' 15% 87,08 | 86,44 | 86,52 | 86,21 | 86,47
20% 88,02 | 87,82 | 86,70 | 86,91 | 87,30
C 2,06 2,51 2,26 2,63 2,36 7,55 | 82
Insoldveis 5% 2,24 2,24 2,19 2,44 2,18 v=238
0 e
(9.100g™") 10% 208 | 205 1 207 ) 188 | 207 0,03azeite+0,00azeite?
15% 1,87 2,12 1,99 2,12 2,12
20% 2,18 2,10 1,95 1,99 1,78
C 32,50 | 32,49 | 32,25 | 32,40 | 31,65 9,9 84
lodo 5% 38,34 | 36,47 | 34,75 | 37,09 | 33,99
( 1,/100 10% 4553 | 36,14 | 36,84 | 42,20 | 35,70 Y=32,88+0,55azeite
g1z 9) 15% 39,26 | 4156 | 37,50 | 46,52 | 36,71
20% 39,26 | 39,76 | 45,43 | 49,96 | 45,18

Grupo Controle (C). No significativo (NS). InsolGveis em Eter (Insoltveis). indice de lodo (lodo).

A adicdo de azeite de oliva exerceu efeito significativo (P<0,01) sobre a firmeza,

resisténcia e forca necessaria ao corte do produto armazenado a 4°C, sendo estes menores

quanto maior a proporc¢édo adicionada (Tabela 2). Sobre isto se considera que ao se elevar o

quantitativo de &cidos graxos insaturados no produto houve reducdo do ponto de fuséo da

matriz, tornando-o menos firme, quando mantido sob refrigeracéo.
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TABELA 2 - Textura de produto elaborado com manteiga e azeite de oliva, em diferentes tempos
de armazenamento.

Parametro | Azeite 0 5 Tem%%(dias) 15 60 cv R? Equacéo
C 1,68 | 1,74 | 2,05 | 107 | 157 | 19,27 | 93
5% 1,56 | 1,66 | 1,82 | 1,08 | 153
(';) 10% | 146 | 146 | 146 | 094 | 127 Y=1,65-0,03azeite
5% | 1,31 | 1,28 | 1,21 | 074 | 123
20% | 1,22 | 1,07 | 1,05 | 068 | 095
C 069 | 085 | 113 | 1,17 | 087 | 2547 | 74
5% 063 | 084 | 095 | 144 | 0,80
(;) 10% | 063 | 0,70 | 086 | 154 | 086 o,oztem;; g,’ggostempoz
5% | 064 | 079 | 084 | 132 | 082
20% | 066 | 0,79 | 098 | 122 | 0,68
C 1,60 | 1,04 | 1,16 | 072 | 080 | 1596 | 94
5% 1,36 | 1,23 | 095 | 065 | 075 _
EC Y=1,44-0,01azeite
0% | 1,27 | 091 | 0,75 | 059 | 0,90 Y=1,44-
(@) 15% | 106 | 083 | 078 | 044 | 079 0,02tempo+0,0002tempo?
20% | 096 | 067 | 081 | 045 | 0,69

Firmeza (F); Resisténcia da manteiga & sonda (R); Forca necesséria ao corte (FC); C (corresponde ao grupo
controle).

Os &cidos graxos insaturados possuem ponto de fusdo inferior aos acidos graxos
saturados, sendo fluidos em temperatura ambiente (RIBEIRO, 2007). Tal fato decorre da
presenca de duplas ligacGes ao longo da cadeia alifatica, as quais promovem mudancas
na conformacdo espacial da molécula e dificultam a interacdo entre elas, etapa
fundamental a formacdo da rede cristalina e, consequentemente, a solidificacdo. Ao se
elaborar uma mistura contendo &cidos saturados e insaturados, a presenca de insaturados
pode dificultar a organizacdo da gordura saturada para formar a rede cristaling,
reduzindo, assim, a sua temperatura de fusdo. O conhecimento desses principios
motivou a execucdo desta e de outras pesquisas com o intuito de melhorar as

caracteristicas de spreads, como a manteiga.
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Na literatura, os resultados de pesquisas demonstram que a alteracdo do perfil de
acidos graxos em matrizes alimentares influencia diretamente nas propriedades fisico-
quimicas e reologicas do produto. Neste contexto, o aumento do teor de acidos graxos
insaturados € descrito por EI-Waseif et al. (2013) como o fator que contribui para a elevacéo
do indice de iodo e reducdo da firmeza em spread obtido com 6leo de linhaca. Rosseau et al.
(1996) consideram que a adi¢do de 6leo de canola na fracdo lipidica do leite foi capaz de
reduzir a sua firmeza, o que foi entendido por estes autores, como o enfraquecimento de sua

estrutura cristalina.

Rosseau et al. (1996) obtiveram spread, elaborado com manteiga, de textura mais
macia ao se adicionar 20% de 6leo de canola. Rodrigues et al. (2003) mencionaram que a
adicdo de oleo de milho na gordura do leite proporcionou a obtencdo de spread com menor
firmeza e melhor consisténcia, fato também observado por Ract e Gioielli (2008), ao
utilizarem 6leo de girassol e ésteres de fitoesterois. Estes autores atribuem tais alteragdes na
plasticidade do produto ao enfraquecimento da rede cristalina de lipideos. Considera-se esse
fato, entdo, para embasar a menor firmeza obtida, nesta pesquisa, na formulacdo do spread

com 20% de azeite de oliva.

Couvreur et al. (2006) concluiram que o aumento do teor de &cidos graxos
insaturados no leite, decorrente de alteracbes no manejo nutricional das fémeas em lactacéo,
promoveu alteracbes na manteiga dele obtida, a qual apresentou menor ponto de fusdo e

menor firmeza.

Shukla et al. (1994), ao removerem triglicerideos de elevado ponto de fusdo de
ocorréncia natural do leite em processo continuo de CO, supercritico, detectaram aumento na
quantidade de acidos graxos insaturados de cadeia longa, 0 que melhorou as propriedades
viscoelasticas da manteiga dele obtida, principalmente sua espalhabilidade, quando
comparada a manteigas comerciais. Seus resultados também demonstram a quantidade da
composicdo e a natureza dos &cidos graxos que interferem nas propriedades da manteiga. De
acordo com esses autores, além de contribuir com a textura, a reducdo de &cidos graxos
saturados pode tornar o produto mais atraente ao consumidor, principalmente aquele que

demanda por produtos hipocolesterémicos.

Houve efeito significativo (P<0,01) da quantidade de azeite sobre a acidez do produto,
sendo esta menor quanto maior for a quantidade adicionada, na decorréncia da menor acidez

do azeite.
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A acidez da manteiga é dependente da acidez do leite, do creme do leite e das
condigdes de maturagdo. A manteiga utilizada nesta pesquisa apresentou acidez media de
0,659.100g™* de acido latico. Na literatura, foram relatados por Augusta e Santana (1998)
valores entre 0,76 a 2,039.100g™ de 4cido latico para manteiga comercial tipo extra. O
azeite de oliva empregado nas formulacdes apresentou acidez de 0,5 g.100g™ de &cido
oleico.

Os teores de umidade foram significativamente (P<0,01) influenciados pela
proporcdo de azeite, sendo esta menor quanto maior a incorporacdo do 6leo em questdo.
Supde-se que a referida queda na umidade tenha ocorrido devido a substituicdo percentual
da manteiga pelo azeite de oliva. Augusta e Santana (1998), encontraram valores médios de
umidade para manteiga tipo extra de 15,14 ml de H,0/100g de manteiga, valor
notoriamente superior ao preconizado para o azeite segundo a ANVISA (1999), que é 0,15

9/100g de matéria volatil.

Os insollveis organicos no éter indicam a quantidade de matéria insolivel no
composto organico e a quantidade de residuos que resultam da extracdo, diminuindo a
qualidade do extrato oleoso e aumentando a chance de rancificacdo (OLIVEIRA, 2011). Para
0 produto constituido majoritariamente por gordura, a presenca desses elementos pode ser
considerada como impureza. Os valores para insoltveis em éter foram significativos (P<0,01)
para a adicdo de azeite de oliva, sendo estes menos presentes quanto maior a quantidade de
azeite adicionada. Acredita-se que, pelo fato de o azeite possuir 0,7 g/100g de impurezas
insoliveis (ANVISA, 1999), tenha havido uma reducdo por substituicdo percentual da

manteiga pelo azeite de oliva.

Luminosidade, teor de verde e teor de amarelo (L*-a*+b*) foram significativamente
influenciados (P<0,01) pela quantidade de azeite adicionada (Tabela 3). Houve reducdo da
luminosidade quanto maior foi a adicdo de azeite. Menor luminosidade pode ter sido

promovida pela menor umidade, associada a maior presenca de pigmentos.
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TABELA 3—- Cor e luminosidade de produto elaborado com manteiga e azeite de oliva, em
diferentes tempos de armazenamento.

Tempo (dias)

Parametro | Azeite 0 15 30 | 45 50 cv | re Equacéo
C | 7740 | 81,78 | 82,88 | 81,25 | 8150 | 1,67 | 84
5% | 76,96 | 80,80 | 80,98 | 82,48 | 82,70 \=78.22-0,16azsite
L* 10% | 77,94 | 79,40 | 7957 | 81,76 | 80,41 Y=78,22+0,18 tempo-
15% | 75550 | 77,24 | 79,50 | 81,10 | 80,12 0,001tempo>
20% | 7545 | 7525 | 78,77 | 80,63 | 79,50
c | -289 | 352 | 335 | -393 | -367 | 6,06 89
5% | 332 | -374 | 367 | 407 | -382 Y=-3,19-
a* 10% | -409 | -400 | -4,23 | -436 | -392 0’07?(':‘_),; (_,)L’g_%lg;eitez
150 | -401 | 396 | -433 | -435 | -393 tempo+0,0002tempo?

20% -4,31 -3,93 -4,40 -4,47 -4,12

Cc 22,05 | 2321 | 20,38 | 2355 | 2320 | 448 | 78
5% 22,23 | 22,23 | 20,70 | 23,43 | 22,98
b* 10% 24,18 | 24550 | 22,58 | 24,25 | 23,43 Y=22,52+0,08azeite
15% 24,24 | 24,70 | 23,21 | 24,22 23,60
20% 23,95 | 23,81 | 23,73 | 24,40 | 23,89

Cc 22,24 | 23,48 | 20,65 | 23,88 | 23,49 | 445 | 79
5% 22,48 | 2434 | 21,03 | 23,79 | 23,29
Croma 10% 2452 | 24,83 | 2298 | 24,64 | 23,76 Y=22,81+0,09azeite
15% 2457 | 25,02 | 23,61 | 24,22 23,92
20% 2434 | 2413 | 24,14 | 2481 | 24,24

C 82,53 | 81,37 | 80,66 | 80,52 81,00 06 | 90
5% 81,51 | 81,16 | 79,94 | 80,13 80,54 Y=-81,91+0,12azeite-
0,003azeite?
0 1
H 10% 80,39 | 80,72 | 79,38 | 79,80 80,48 Y'=-81,91+0,06 tempo-
15% 80,60 | 80,89 | 79,43 | 79,81 80,52 0,0008 tempo?

20% 79,77 | 80,61 | 79,48 | 79,61 | 80,21

Luminosidade (L*); Componente verde-vermelho (a*); Componente amarelo-azul (b*); Tonalidade cromética
(H); Vivacidade da cor (Croma); Grupo Controle (C).

As tonalidades de verde e amarelo foram mais intensas em formulados obtidos com
maior quantidade de azeite. A tonalidade persistente foi a amarela (+b*). Esse fato pode ser
justificado pela maior quantidade de pigmentos presentes, somando-se aos de ocorréncia
natural do leite aqueles naturalmente presentes no azeite, pigmentos clorofilinicos e beta-
caroteno, os quais sdo cromoforos (ROCA et al., 2003; MOYANO et al., 2008).



37

Os valores encontrados para (-a*), indicativos da presenca da tonalidade verde, sdo
maiores quanto mais alta for a quantidade de azeite adicionada, fato que pode ser explicado
pela coloracdo levemente esverdeada do azeite de oliva promovida pelos pigmentos
clorofilinicos. O tempo de estocagem também influenciou significativamente (P<0,01) os
valores encontrados para a*.

A vivacidade da cor da amostra, definida pelo valor do Croma (C*), apresentou-se
maior quanto maior foi a adicdo de azeite. Diante do exposto, pressupde-se que a adicdo do
oleo, portador de pigmentos de diferentes origens, tenha corroborado na intensificacdo da
coloragéo final do produto.

A tonalidade cromética da amostra, representada pelos valores de H, apresentaram
valores proximos a 90, referentes a cor amarela. Porém, tais resultados decrescem com a
adicdo de oOleo. Esse fendbmeno deve-se ao incremento de pigmentos clorofilinicos presentes
no azeite, os quais reduzem a coloragdo amarela e acrescentam ao produto coloracdo
levemente esverdeada.

Mesmo com a adicdo do azeite de oliva a manteiga, o produto resultante nao teve
alterados os parametros exigidos pela legislacdo da manteiga (BRASIL, 1996). No entanto,
houve queda na quantidade de gordura saturada devido a adicdo de azeite de oliva. Esse
aumento relativo da gordura insaturada proporcionou relevante melhora na textura e na

espalhabilidade do spread em questao.

CONCLUSOES

Conclui-se que a adicdo de azeite de oliva a manteiga promoveu a reducdo de sua
umidade, acidez, quantitativo de insolUveis em éter, firmeza, resisténcia e forca requerida ao
corte. A adicdo de azeite proporcionou reducdo na luminosidade, nos teores de amarelo e
verde, assim como na tonalidade.

Embora tenha havido reducéo na tonalidade do produto ao ser adicionado o azeite de
oliva, ainda assim a cor predominante foi o amarelo, tipico da manteiga.

O quantitativo de gordura total ndo foi influenciado pela adi¢do de azeite.
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ANEXOS

As figuras abaixo apresentam a evolucdo dos valores de acidez, indice de iodo,
insolUveis em éter, umidade, L*, a*, b*, H, croma, firmeza, resisténcia da manteiga a sonda e
forca necesséria ao corte, de acordo com a porcentagem de 6leo adicionada ou periodo de

estocagem.
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