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RESUMO

A manteiga de garrafa é tradicionalmente produzi-
da na regido nordeste do Brasil. Entretanto, a con-
formidade do produto com os padrdes de identida-
de e qualidade constitui um dos entraves da cadeia
produtiva. Desta forma, o nosso objetivo foi realizar
um diagnéstico da qualidade e da rotulagem de
manteiga de garrafa comercializada no mercado
municipal de Aracaju/SE. Amostras indicativas de
trés procedéncias foram submetidas a avaliagdes
microbioldgicas, fisico-quimicas, colorimétrica,
sensorial e de rotulagem no Instituto Federal de
Sergipe (IFS), Campus Gléria. Todas as amostras
atenderam os padrdes legais para coliformes ter-
motolerantes e acidez. Entretanto, apresentaram
inconformidades quanto aos teores de gordura e de
umidade. Por meio da analise sensorial constatou-
-se baixo grau de aceitacao associado aos atributos
viscosidade e sabor com escore médio de 5,6 e 5,9,
respectivamente. Porém, a baixa aceitagdo nao afe-
tou a impressdo global das amostras as quais obti-
veram escore médio acima de 6,0 com base na es-
cala heddnica, sendo a maior nota observada para
o atributo cor (6,8). Todas as amostras estavam em
desacordo com as exigéncias legais de rotulagem.
Considerando que a manteiga de garrafa é um pro-
duto artesanal muito usada para elaboragdo de co-
midas tipicas da regido Nordeste, h& necessidade
de acdes, por parte dos 6rgdos de requlamentagao,
voltadas para a orientagdes técnicas dos proces-
sadores para fins de adequagdo e padronizacdo da
tecnologia de fabricagdo. Ressalta-se, também, que
os resultados podem servir de alerta para uma me-
lhorinspecédo do produto pelos rgdaos competentes
para garantir o acesso dos consumidores a um pro-
duto dentro dos padrdes de seguranga alimentar.
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ABSTRACT

Bottle butter is traditionally produced in the northeast of Brazil. However, product compliance with
identity and quality standards is one of the barriers in the production chain. Thus, our objective was
to carry out a diagnosis of the quality and labeling of bottle butter sold in the municipal market
of Aracaju, SE. Indicative samples from three sources were subjected to microbiological, physical-
-chemical, colorimetric, sensory and labeling assessments at IFS, Campus Gléria. All samples met the
legal standards for thermotolerant coliforms and acidity. However, they presented non-conformities
regarding the contents of fat and moisture. Through sensory analysis, a low degree of acceptance
was found associated with the attributes viscosity and flavor with an average score of 5.6 and 5.9,
respectively. However, the low acceptance did not affect the global impression of the samples which
obtained an average score above 6.0 based on the hedonic scale, being the highest score observed
for the color attribute (6.8). All samples were at odds with legal labeling requirements. Considering
that bottle butter is an artisanal product widely used for the preparation of typical foods from the
Northeast region, there is a need for actions, by the regulatory bodies, aimed at the technical guidan-
ce of processors for purposes of adaptation and standardization of manufacturing technology. It is
also noteworthy that the results can serve as an alert for a better inspection of the product by Organs
competent bodies to guarantee consumers access to a product within food safety standards.
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RESUMEN

La mantequilla de botella se produce tradicionalmente en el noreste de Brasil. Sin embargo, el cumpli-
miento del producto con los estandares de identidad y calidad es una de las barreras en la cadena de
produccién. Por lo tanto, nuestro objetivo era realizar un diagnéstico de la calidad y el etiquetado de la
mantequilla para botellas que se vende en el mercado municipal de Aracaju, SE. Se enviaron muestras
indicativas de tres fuentes a evaluaciones microbiolégicas, fisico-quimicas, colorimétricas, sensoriales y
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de etiquetado en IFS, Campus Gléria. Todas las muestras cumplieron con los estandares legales para co-
liformes termotolerantes y acidez. Sin embargo, presentaron no conformidades con respecto al contenido
de grasa y humedad. A través del anélisis sensorial, se encontré un bajo nivel de aceptacién asociado con
los atributos de viscosidad y sabor con un puntaje promedio de 5.6 y 5.9, respectivamente. Sin embargo,
la baja aceptacién no afecté la impresién global de las muestras que obtuvieron un puntaje promedio por
encima de 6.0 basado en la escala hedénica, siendo el puntaje mas alto observado para el atributo de co-
lor (6.8). Todas las muestras estaban en desacuerdo con los requisitos legales de etiquetado. Teniendo en
cuenta que la mantequilla de botella es un producto artesanal ampliamente utilizado para la preparacién
de alimentos tipicos de la regién noreste, existe una necesidad de acciones, por parte de los organismos
reguladores, dirigidas a la orientacién técnica de los procesadores con fines de adaptacién y estandari-
zacién de la tecnologia de fabricacién. También es digno de mencién que los resultados pueden servir
como una alerta para una mejor inspeccién del producto por parte de los organismos competentes para
garantizar a los consumidores el acceso a un producto dentro de los estdndares de seguridad alimentaria.

PALABRAS CLAVE

Legislacién, Mantequilla de tierra; Pruebas afectivas; alimentaria; Diagnéstico.

1INTRODUGAO

A manteiga de garrafa é definida como um produto gorduroso, liquido e pastoso, obtido a partir
do creme de leite pela eliminagdo quase total da d4gua, mediante processo tecnologicamente adequa-
do (BRASIL, 2001a). Também é conhecida como manteiga da terra, manteiga de gado, manteiga do
sertdo ou manteiga nordestina de acordo com a regido onde é produzida e consumida. E um produto
tipico do Nordeste do Brasil e, em particular, do norte/nordeste do Estado de Minas Gerais, sendo a
regido de Salinas importante produtora desse tipo de manteiga que apresenta alto consumo e, em
geral, comercializada em garrafas de vidro (CLEMENTE; ABREU, 2008; CLEMENTE et al., 2009).

Esse derivado lacteo é produzido em baixa escala por pequenos produtores que vem, ao longo dos
ultimos anos, sendo introduzido no leque de produtos da industria de laticinios, principalmente, na
regido Nordeste (SILVA et al., 2010; MAGALHAES, NETO, 2016; SILVA et al., 2020). Em sua maioria, a
producdo é realizada em propriedades rurais de forma artesanal e envasada em garrafas reutilizadas,
higienizadas de forma inadequada, sem rétulo com as especificagdes nutricionais, data de fabricagdo
e prazo de validade (SILVA et al., 2020).

A tecnologia de fabricacdo tem base em tradicdes arraigadas e é mantida, até o presente, em toda
a regido. O processo envolve o aquecimento do creme de leite de origem bovina a temperaturas entre
110 e 120°C, sob agitagdo, até fusdo completa e eliminagdo total da dgua. Desta forma, tem-se no
produto apenas a gordura e particulas sélidas do creme (BRASIL, 2001a).
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O produto resultante da produgao, deve apresentar aspecto liquido e/ou pastoso, podendo ocorrer
separacdo de fases correspondentes a gordura insaturada (liquida) e a gordura saturada (cristalizada
a temperatura ambiente) (AMBROSIO et al., 2003; CLEMENTE et al., 2009; AMBROSIO et al., 2011).
O teor de lipidio deve ser de, no minimo, 98,5% e, os teores de umidade e de sélidos ndo gordurosos
devem ser de, no maximo, 0,3% e 1%, respectivamente. A falta de uniformidade do produto pode ser
atribuida a auséncia de controle do processo de fabricagdo artesanal ou ndo, em especial do tempo e
da temperatura adequada para a fusdo do creme de leite (AMBROSIO et al., 2001).

Mesmo armazenada a temperatura ambiente a manteiga de garrafa apresenta-se estavel por
mais tempo comparado a manteiga tradicional o que pode ser associado a sua composi¢do qui-
mica. Ambrédsio e colaboradores (2003) demonstraram que a manteiga de garrafa apresenta uma
vida-de-prateleira reduzida associada a oxidagdo lipidica, que a torna inadequada para consumo
ap6s 60 dias da data de fabricagao.

Um dos grandes entraves da cadeia produtiva é o ndo atendimento aos padrdes de identidade e
qualidade do produto, bem como as exigéncias de rotulagem e embalagem, questdes que denotam a
necessidade de adequagdes no processo de producdo (ARAUJO, 2011).

Sua comercializacdo é realizada, predominantemente, de forma informal em barracas nas feiras
livres, frios de laticinios, entre outros locais. Desta forma, tem isen¢do de impostos, de embala-
gens padronizadas e de sistemas de comercializagdo sofisticados (NASSU et al., 2003; CLEMENTE;
ABREU, 2008; COSTA et al., 2020).

A realizagdo de levantamentos sobre o atendimento aos padrdes legais de qualidade e rotulagem
pode contribuir para estimular agdes por parte das autoridades publicas voltadas para a melhoria da
cadeia produtiva do produto e conquista de novos mercados pelos produtores.

Desta forma, objetivou-se com este estudo avaliar a qualidade microbioldgica, fisico-quimica, cor
instrumental e sensorial de manteiga de garrafa de diferentes origens comercializadas no mercado
municipal de Aracaju/SE, bem como verificar as exigéncias legais de rotulagem.

2 MATERIAL E METODOS

Foram adquiridas, aleatoriamente, em estabelecimentos distintos no Mercado Municipal Albano
Franco do municipio de Aracaju/SE, amostras indicativas de manteiga de garrafa, do mesmo lote, em
triplicata e dentro do prazo de validade, provenientes de trés fabricantes. As amostras foram codifi-
cadas com as letras A (ndo rotulada), B (rotulada) e C (rotulada), envasadas em embalagens de vidro
com capacidade volumétrica de um litro.

Apés a aquisicdo, as amostras foram transportadas, a temperatura ambiente, ao Laboratério Mul-
tifuncional de Laticinios do Instituto Federal de Sergipe, Campus Gléria (IFS, Campus Gléria) onde
foram identificadas e submetidas a avaliagdes microbiolégicas, fisico-quimicas, analise instrumental
de cor, teste de aceitacao sensorial e rotulagem.
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2.1 ANALISES MICROBIOLOGICAS

As analises microbioldgicas incluiram coliformes totais a 30°C, coliformes a 45°C, meséfilos aeré-
bios e fungos filamentosos e leveduras, sequindo-se as metodologias descritas no Manual de Méto-
dos Oficiais para Andlise de Alimentos de Origem Animal (BRASIL, 2017).

Os resultados das analises microbioldgicas foram comparados com os padrdes legais (BRASIL, 2001b).

2.2 ANALISES FISICO-QUIMICAS

As andlises fisico-quimicas foram realizadas, em triplicata e incluiram as andlises de gordura,
umidade, pH e acidez tituldvel da manteiga de garrafa, sequindo-se as metodologias descritas no
Manual de Métodos Oficiais para Analise de Alimentos de Origem Animal (BRASIL, 2017).

Os resultados das analises fisico-quimicas foram comparados com os padrdes apresentados no
Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Manteiga de Garrafa (BRASIL, 2002a).

2.3 ANALISE DA COR INSTRUMENTAL

A avaliagdo da cor instrumental foi realizada por método colorimétrico, em colorimetro de Hun-
ter (Miniscan Spectrophotometer Plus®, HunterLab, USA), iluminante D65, angulo de observacdo
de 10°, calibrado com padrdo de placas reflectivas preta e branca. Os resultados foram expressos
pelo sistema CIEL*a*b*.

As leituras relativas a 30g da amostra de manteiga foram realizadas em oito replicatas, em cubeta
de cristal acoplada em um Copo Opaco Preto.

2.4 ANALISE DA ROTULAGEM

Foi realizada com base no Regulamento Técnico sobre Rotulagem de Alimentos Embalados (BRA-
SIL, 2002a; BRASIL, 2003) com base na elaboracdo de uma lista de verificacdo dos itens exigidos a
serem observados nos rétulos das embalagens das manteigas de garrafa incluindo: denominagdo de
venda, lista de ingredientes, origem, razdo social, endereco, lote, prazo de validade, data de fabrica-
¢do, peso liquido e nimero de registro, instrucéo sobre o produto, contato do Servigo de Atendimento
ao Consumidor (SAC), c6digo de barras e informacao nutricional.

Observou-se, também, a presenca de informagdo quanto a obrigatoriedade de que os produtos
alimenticios comercializados devem informar sobre a presenca de glaten, como medida preventiva e
de controle da doenca celiaca (BRASIL, 2002b).

Os resultados de rotulagem foram analisados e interpretados com base nas exigéncias legais
(BRASIL, 2002a; BRASIL, 2002b; BRASIL, 2003).
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2.5 ANALISE SENSORIAL

Para esta analise obteve-se a aprovagdo do Comité de Etica em Pesquisa da Faculdade Metropo-
litana S&o Carlos (FAMESC) com o parecer nimero 3.289.268. Previamente, os provadores preenche-
ram e assinaram o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE).

Participaram da analise sensorial 60 consumidores de manteiga, de ambos os sexos, da faixa
etdria entre 17 e 50 anos. As amostras foram codificadas com trés digitos aleatérios e servidas aos
provadores, simultaneamente, em copos descartaveis, contendo por¢des de 25mL do produto, dis-
postos em mesas individuais e a temperatura ambiente acompanhadas de dgua e biscoito “de dgua
e sal” para ingestdo entre as amostras.

Os consumidores avaliaram os seguintes atributos: aceitacdo sensorial global, cor, aroma, sabor
e viscosidade com base em uma escala hedénica estruturada mista de nove pontos (MINIM, 2006).
A intencdo de compra dos provadores foi avaliada, empregando-se uma escala especifica de cinco
pontos (MEILGAARD et al., 2006).

2.6 ANALISES ESTATISTICAS

Empregou-se a andlise da variancia ANOVA (p<0,05) e teste de comparacdo de médias de Tukey
(p<0,05) por meio do Programa Estatistico SAS (2003), versdo 9.3.

3 RESULTADOS E DISCUSSAQ

Todas as amostras apresentaram-se de acordo com o padrdo de coliformes termotolerantes
(Tabela 1). Nossos resultados sdo semelhantes aos constatados em outras pesquisas (AMBROSIO
et al., 2001; ARAUJO, 2011; MOTTIN et al., 2016). Em estudo sobre qualidade de manteiga de
garrafa realizado por Ambrésio e colaboradores (2001) ndo foi constatada a presenca de bacté-
rias patogénicas como Salmonella sp. e Staphylococcus aureus nas amostras. Esses resultados
podem ser associados a eficiéncia do tratamento térmico durante o processo de fusdo do creme
de leite ou da manteiga, que é da ordem de 110 a 120°C (BRASIL, 2001a). Além disso, o alto teor
de lipideos e a baixa atividade de d4gua da manteiga de garrafa ndo favorecem o crescimento de
microrganismos (AMBROSIO et al., 2001).

A contagem de fungos filamentosos e leveduras apresentou variagdo entre 10* a 10°UFC/g e a
contagem de aerébios meséfilos de 10% a 10°UFC/g, sendo altas contagens verificadas para as amos-
tras A e C (Tabela 1). Embora a legislacdo ndo estabeleca padrdes para fungos filamentosos e leve-
duras e contagem de mesoéfilos, as altas contagens observadas para estes grupos sao indicativas de
condigdes higiénicas inadequadas de processamento e ambientais.
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Tabela 1 - Resultados de contagens de bactérias do grupo coliformes, de fungos filamentosos e leve-
duras e de microrganismos aerébios meséfilos em amostras de manteiga de garrafa de trés fabricantes

Amostra
Analises Microbiolégicas
A B c
Coliformes Totais (NMP/g) <3,0est. <3,0est. <3,0est.
Coliformes Termotolerantes (NMP/g) < 3,0 est. < 3,0 est. < 3,0 est.
Fungos Filamentosos e Leveduras (UFC/qg) 4,7 x 10° <10 7,4 x 10°
Microrganismos aerébicos meséfilos (UFC/g) 2,8 x 10% 6,5 x10° 1,2x10°

*est.: estimado
Fonte: Dados da pesquisa.

Soares e colaboradores (2009) relataram que o teor de lipidios e a baixa atividade de dgua (Aw) da mantei-
ga de garrafa embora ndo favoregcam o desenvolvimento de microrganismos, a realizagdo dessas analises faz-
-se necessario para auxiliar a elaboracdo de padrdes de identidade e qualidade para esse tipo de manteiga.

Aradjo (2011), constatou conformidade de 51 amostras de manteiga de garrafa quanto a contagem
de aerébios meséfilos, nimero mais provavel de coliformes totais e termotolerantes e contagem de
Estafilococos coagulase positiva. Da mesma forma Nassu e colaboradores (2003) ao avaliarem o perfil
microbiolégico de 13 manteigas de garrafa em estudo com produtos regionais no estado do Ceara.

Todas as amostras apresentaram-se em desacordo com o padrdo de umidade (Tabela 2) que é de,
no maximo, 0,3% com base no Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Manteiga de Gar-
rafa (BRASIL, 2001a).

A amostra C apresentou maior teor de umidade comparado as amostras A e B (p<0,05) (Tabela 2)
e, todas as amostras apresentaram teor de gordura inferior ao padrao legal (BRASIL, 2001a) que deve
ser, no minimo, de 98,5%. Observou-se diferenca entre as amostras para este constituinte com menor
valor na amostra A (p<0,05) (Tabela 2).

Tabela 2 - Caracterizacdo fisico-quimica e da cor instrumental de manteiga de garrafa, de trés proce-
déncias (A, B, C) comercializadas no Mercado Municipal Albano Franco, Aracaju - SE1

Analise Fisico -Quimica Cor Instrumental

Amostra

Umidade (%) Gordura (%) Acidez (%) pH L* a* b*
A 1,05° 77,50° 1,002 4,53b 31,31°¢ 4,85¢ 17,16¢
B 0,75° 88,002 0,932 3,83¢ 56,982 8,51b 29,772
C 6,602 90,002 1,202 5,312 55,26° 9,682 26,83

1Médias com letras iguais na mesma coluna ndo diferem significativamente a p<0,05, teste de Tukey. L*:
luminosidade, L*= 0, preto; L*= 100, branco; a*> 0, vermelho; a*< 0, verde; b*> 0, amarelo; b*< 0, azul.
Fonte: Dados da pesquisa.
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Com relagdo a acidez, que deve ser no maximo de 2,0%, todas as amostras atenderam o padrao
(BRASIL, 2001a), sendo que as amostras de manteiga de garrafa ndo apresentaram diferencas para a
acidez titulavel (p>0,05) (Tabela 2). Aratijo (2011) ressalta que 0 aumento do grau de acidez ocasiona
uma alteragdo na qualidade da manteiga de garrafa, relacionada a degradacao lipidica, com liberagdo
de aldeidos ou conversao de lactose residual em &cido latico, associada a inadequagdes no processa-
mento ou exposi¢do excessiva a luz.

No Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Manteiga de Garrafa (BRASIL, 2001a)
ndo esta estabelecido os valores para o indice de potencial hidrogenidnico (pH). Porém, é impor-
tante realizar esta andlise, considerando que expressa uma relacéo direta com a acidez do produto
como pode ser observado nos dados apresentados na Tabela 2, diferencas significativas no valor de
pH entre as trés amostras (p<0,05).

Nossos resultados sdo semelhantes aos observados em outras pesquisas com relagdo a falta de
atendimento aos padrdes legais da manteiga de garrafa. Clemente e Abreu (2008) ao caracterizarem
fisico-quimicamente 10 amostras de manteiga de garrafa produzidas no norte de Minas Gerais, veri-
ficaram que os resultados de umidade variaram de 0,6 a 3,0 %, de gordura de 95,6 a 98,6%, de pH de
2,23 a 6,27 e de acidez de 0,60 a 9,52%, concluindo que todas as amostras de manteiga de garrafa
avaliadas apresentaram em desacordo com os padrdes exigidos.

Aratjo (2011) ao realizar andlise de 51 amostras de manteiga de garrafa obtidas em todos os pon-
tos de venda localizados ao longo da BR-230 na Paraiba, constataram que a acidez titulavel variou de
0,73 a2,69%, o teor de gordura variou de 96,0 a 99,9%, o pH variou de 2,05 a 4,51 e o teor de umidade
oscilou de 0,06 a 0,48%. Sendo que apenas 12% das amostras analisadas nao apresentaram nenhu-
ma inconformidade. Silva e colaboradores (2020) ao avaliarem a qualidade fisico-quimica de doze
amostras de manteiga de garrafa comercializada em uma feira livre de Vitéria da Conquista, Bahia,
constataram valores de teor de umidade entre 0,4 a 1,3% enquanto a acidez titulavel apresentou
variacdes entre 0,61 a 0,86% e percentual de gordura entre 98,7 a 99,6%.

Quanto aos pardmetros instrumentais de cor (CIEL*a*b*) os valores observados de L*, a* e b*
foram significativos (p<0,05). A amostra B apresentou maior (p<0,05) intensidade de luminosidade
(parametro L*) e maior intensidade de cor amarela (parametro b*) (Tabela 2).

Martins e colaboradores (2020) afirmam que a cor instrumental da manteiga clarificada ou man-
teiga comum depende da umidade e do teor de gordura presente no produto.

Vaz (2015) ao realizar a caracterizagdo da cor instrumental de manteiga de garrafa armazenada
sob quatro temperaturas (5, 30, 45 e 60°C) e analisadas ao longo do tempo (1, 14, 28, 42 e 56 dias)
constatou variagdo de luminosidade entre 37,45 a 45,61, valores para o parametro a* entre -0,48 a
-4,30 e valores para o parametro b* entre 11,42 a 26,43. Além disso, o autor verificou uma tendéncia
de aumento significativo, nas amostras submetidas ao armazenamento em temperaturas mais altas,
indicativo de um clareamento mais acentuado nas amostras de acordo com o aumento do processo de
rancificagdo. Nao foram observadas variagdes no comportamento do parametro a*, porém, verificou-
-se uma reducdo significativa nos valores do parametro b*, principalmente para as amostras mais
oxidadas, o que indicou perda da cor amarela aliada ao processo de rancificagdo.
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Observou-se, em relagdo a rotulagem, um alto indice de inconformidades nos produtos. Nenhuma das
trés amostras de manteiga de garrafa atenderam aos padrdes exigidos para embalagem e rotulagem de ali-
mentos. A amostra A ndo continha rétulo, a amostra B ndo continha identificagdo do lote, simbologia da
possibilidade de reciclagem e informagdo quanto a presenca ou ndo de gliten e, a amostra C possuia apenas
os itens, denominagdo de venda do produto e marca, prazo de validade, peso liquido e cédigo de barras.

Nossos resultados sdo semelhantes aos constatados por outros pesquisadores. Aratjo (2011) cons-
tatou inadequacgdes de rotulagem e embalagem em 51 amostras de manteiga de garrafa. Observou que
apenas sete amostras possuiam rétulos, que nenhum dos rétulos estavam de acordo com os 14 requisitos
exigidos pela legislacdo estadual e apresentavam grande niimero de inconformidades. Costa e colabora-
dores (2020) observaram em rétulos de nove marcas de manteiga da garrafa, coletadas em mercadinhos e
padarias, situados no municipio de Sao Vicente, RN, que 55,6 % das amostras apresentaram em desacordo
com a legislacdo para a Rotulagem Nutricional e 33,3 % apresentaram as informag0es gerais obrigatdrias.

Observou-se que a agroindistria de manteiga de garrafa ainda se sustenta no comércio informal
e clandestino, o que representa um perigo para o consumidor. A comercializagdo de um produto sem
rétulo denota a falta de responsabilidade do produtor pela qualidade do alimento ofertado. O con-
sumidor que se sentir lesado ao adquirir um produto sem rétulo, ndo terd como exigir seus direitos.

Desta forma, é imprescindivel que a manteiga de garrafa seja produzida de maneira que atenda
as exigéncias legais para sua comercializagdo. Ressalta-se que esse produto tem grande importancia
social e econémica para os produtores.

A obtencéo de produtos de acordo com os padrdes permite a prevencao de perdas de qualidade e,
consequentemente, econdmicas e ambientais. Além disso, é importante considerar a sequranca do
consumidor em relagdo ao acesso a um produto inécuo, que ndo ofereca riscos a satde.

De acordo com Guimardes Filho e Silva (2014), a manteiga de garrafa tem potencial consideravel
para a certificacdo de Indicagdo Geografica (IG). Com investimentos de pequeno porte como padro-
nizacdo das técnicas de fabricagdo e a caracterizacdo do produto, é possivel agregar valor e, assim,
fortalecer a cadeia produtiva e ampliar o alcance social.

As notas atribuidas pelos provadores, relativas a aceitagdo sensorial das manteigas de garrafa
variaram entre 5,6 a 6,8, com variagdo entre “nem gostei/nem desgostei” a “gostei ligeiramente” e
“gostei ligeiramente” a “gostei moderadamente”, respectivamente (Tabela 3).

Tabela 3 - Médias de aceitagdo sensorial e de intengdo de compra dos consumidores de diferentes mar-
cas de manteiga de garrafa comercializadas no Mercado Municipal Albano Franco de Aracaju - SE1

Amostra Cor Aroma Sabor Viscosidade Impressdoglobal Intencao de compra
A 6,82 6,0° 5,92 5,78 6,4° 3,18
B 6,82 6,72 6,42 6,22 6,72 3,5@
C 6,5° 6,5% 6,62 5,62 6,52 3,62

1Médias com letras iguais na mesma coluna ndo diferem significativamente a p<0,05, teste de Tukey.
Fonte: Dados da pesquisa.
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Para a intengdo de compra, as médias de aceitagdo dos produtos ndo diferiram com escore médio na
regido entre “talvez comprasse / talvez ndo comprasse” a “possivelmente compraria” (p>0,05) (Tabela 3).

N&o houve diferenca de aceitagdo dos produtos em relacdo aos atributos de cor, sabor, viscosidade
e impressdo global (p>0,05). Apenas para o atributo aroma observou-se diferenca significativa entre
as amostras, com maior média para a amostra B (p<0,05) (Tabela 3).

A baixa aceitacdo observada para o sabor da amostra A (5,9) pode estar relacionada ao baixo teor
de gordura (77,5%), considerando que este constituinte confere sabor aos alimentos. J4, a nota de 5,6
da amostra C, para o atributo viscosidade pode ser associada a sua alta umidade (6,6%), ou seja, um
valor muito superior ao padrdo legal (BRASIL, 2001a).

4 CONCLUSAQ

As amostras de manteiga de garrafa comercializadas no mercado municipal de Aracaju/SE nao
atenderam as exigéncias legais de qualidade, sendo classificadas como inaptas para o consumo hu-
mano e para comercializagdo. Ressalta-se airregularidade de comercializagdo do produto sem rétulo,
ou seja, de forma totalmente informal e ilegal.

Reforga-se que a manteiga de garrafa é um derivado lacteo altamente consumido na regido nor-
deste com demanda crescente em outras regides do Brasil e, até mesmo para fins de exportagao.
Assim, os resultados deste estudo sdo indicativos da necessidade de implementagdo de a¢des mais
efetivas de fiscalizagdo das condi¢des de producdo e de comercializagdo do produto para fins de
agregacao de valor, conferir oportunidade ao consumidor de acesso a produtos de acordo com os
padrdes de qualidade e aumento das oportunidades de mercado. S&o indicativos também na ne-
cessidade de agdes voltadas para a capacitacdo de produtores de manteiga de garrafa para fins de
adequacdo da qualidade do produto.
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