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1 CONSIDERAÇÕES INICIAIS  

O leite é um dos alimentos mais completos, devido a sua composição rica em nutrientes 

e elevados valores energéticos. O homem usufrui dessa matéria-prima nas indústrias 

alimentícias há bastante tempo, visando à transferência de suas características para seus 

produtos derivados (Almeida et al., 2018). 

Rodrigues et al. (2020) avaliaram o leite de búfala e verificaram que possui maiores 

teores de proteína, gordura, minerais como o cálcio e fósforo, alta quantidade de lactose, e 

acidez, quando comparado a outros leites. Proporciona um maior rendimento ao ser processado, 

possibilitando a produção de diversos produtos lácteos de boa qualidade. Além de ser um leite 

naturalmente A2, um facilitador digestivo (Oliveira, 2020).  

A manteiga de garrafa, conhecida também como manteiga da terra, é um produto típico 

de algumas regiões brasileiras. Caracterizada pela eliminação quase total da água do creme de 

leite, resultando em um produto com maior concentração de gordura (Brasil, 2001). É produzida 

em baixa escala por pequenos produtores que vêm, ao longo dos últimos anos, sendo 

introduzida no conjunto de produtos da indústria de laticínios, principalmente na região 

Nordeste (Silva et al., 2021). 

As características e aspectos produtivos da manteiga de garrafa são semelhantes ao ghee 

indiano e o samneh africano, que de modo geral, envolve as etapas de desnate do leite para 

obtenção do creme, fusão do creme, separação da borra e embalagem. Outra forma também 

tradicional de fabricação da manteiga de garrafa é a partir da gordura do soro de queijo (Nassu; 

Lima, 2004). 

Bastante apreciada por boa parte da população, a comercialização desse produto é feita 

em feiras livres, supermercados, padarias e mercados populares. Em sua grande maioria, a 

manteiga de garrafa é produzida artesanalmente nas propriedades rurais e envasadas em 

garrafas reutilizadas, higienizadas incorretamente e sem cumprir o exigido para rotulagem geral 

e nutricional. Cenário visto para grande parte das manteigas de garrafa fabricadas e consumidas 

no Nordeste (Machado; Druzian, 2009; Silva et al., 2020).  

Os produtos fabricados artesanalmente detêm baixo custo de produção comparado a sua 

forma industrial. A forma caseira de se produzir um alimento é mais rápida, porém menos 

eficaz, uma vez que alguns manipuladores não exercem o controle de qualidade do produto, e 

não fazem uso das Boas Práticas, assim como não dispõe de equipamentos necessários para as 

atividades. Desse modo, as práticas de higiene na fabricação de alimentos se fazem necessárias 

a serem seguidas com atenção, em virtude de garantir que os riscos de contaminações sejam 

mínimos (Valiatti et al., 2015).  



As Boas Práticas de Fabricação (BPF) são um conjunto de regras empregadas aos 

produtos, técnicas, serviços e instituições, com o objetivo de promover o reconhecimento da 

qualificação e segurança do alimento. O uso das BPF por fornecedores rurais é essencial para 

o desenvolvimento do ambiente e da manutenção dos recursos naturais bem como propor a 

segurança de produto de padrão mais alto (Das Dores et al., 2012). 

De acordo com Guimarães Filho e Silva (2014), a manteiga de garrafa tem potencial 

considerável para a certificação de Indicação Geográfica (IG). Com investimentos de pequeno 

porte como padronizações das técnicas de fabricação e a caracterização do produto, é possível 

agregar valor e, assim, fortalecer a cadeia produtiva e ampliar o alcance social. 

A certificação de indicação geográfica (IG) é obtida pelo registro no Instituto Nacional 

de Propriedade Industrial (INPI), podendo o produto ser certificado como Denominação de 

Origem (DO) ou como Indicação de Procedência (IP). Podem ser certificados com o selo DO, 

todos os produtos cuja autenticidade e tipicidades se devam exclusivamente ou essencialmente 

ao meio geográfico, incluídos os fatores naturais (solo, clima) ou humanos (tradição, cultura). 

O selo IP certifica um produto de uma região que se tenha notabilizado como centro de 

produção de um determinado produto. Entre os benefícios do IG, está o valor agregado ao 

produto certificado, facilitando a inserção do produtor no mercado e a valorização da região 

pela promoção e preservação da cultura e identidade local (Embrapa, 2014). 

A obtenção de produtos de acordo com os padrões permite a prevenção de perdas de 

qualidade e, consequentemente, econômicas e ambientais, também levando em consideração a 

segurança do consumidor em relação ao acesso a um produto. Tendo em vista que a literatura 

referente aos produtos artesanais como a manteiga de garrafa ainda é escassa, a desinformação 

quanto às normalizações de produção são um contribuinte para a estagnação desse comércio, 

principalmente em pequenas cidades.  

Além de ser uma fonte de renda aos produtores da cidade de São Bento- MA, a produção 

e comercialização da manteiga de garrafa carrega a identidade cultural da comunidade. No 

entanto, a ausência de conhecimento quanto as práticas seguras de fabricação limitam a 

expansão do produto.  

Em vista disso, a presente pesquisa consistiu em avaliar o processamento da manteiga 

de garrafa produzida na cidade de São Bento, no Maranhão, a fim de entender as técnicas 

tradicionais utilizadas em sua produção, relacionando-as Boas Práticas de Fabricação e às 

legislações em vigor. 

 

 



2 REFERENCIAL TEÓRICO 

2.1 Leite de búfala 

No Brasil, dados do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatística (IBGE) (2021), 

demonstram concentração do rebanho bubalino em 9% no Nordeste. Segundo Coelho (2019), 

a criação de bubalinos ainda não figura entre as atividades pecuárias mais numerosas e de 

destaque nacional devido ao desconhecimento da natureza e das particularidades anatômicas e 

funcionais dos búfalos, principalmente em relação à qualidade da carne, derivados lácteos, 

qualidade do couro, modo de criação e condições de manejo. 

A rusticidade dos búfalos permite criação em ambientes alagados e pantanosos, onde 

possivelmente bovinos não seriam capazes de demonstrar o mesmo potencial. A capacidade de 

aclimatação desses animais em diferentes locais, menor exigência quanto à qualidade das 

pastagens disponíveis (convertem eficientemente alimentos de baixa qualidade gerando menor 

custo de produção), captura de plantas existentes em locais de difícil acesso, maior resistência 

a ectoparasitas, menor frequência de mastite, maior resistência às infecções parasitárias e às 

intoxicações por plantas, tornam a espécie bubalina altamente resistente às diversas condições 

edafoclimáticas brasileiras (Amaral; Escrivão, 2005; Neto; Bastianetto, 2009). 

O leite de búfala apresenta propriedades distintas, com maior rentabilidade e 

concentrações superiores de proteína, gordura e sais, em comparação com o leite de vaca 

(Tabela1). Tais características realçam sua relevância para a saúde humana (Silva et al., 2021). 

Tabela 1. Composição química do leite de búfala e leite de vaca. 

Componentes do leite Búfala Vaca 

Proteínas 4,00% 3,50% 

Gorduras 8,00% 3,50% 

Lactose 4,90% 4,70% 

Água 82% 87,80% 

Colesterol total 214 mg% 319 mg% 
Fonte: Silva et al., 2021. 

O leite de búfala é considerado uma matéria-prima superior para produtos lácteos 

ocidentais e tradicionais. Os produtos lácteos produzidos são excelentes no corpo e mais firmes 

na textura devido ao maior teor de sólidos totais (ST), proteína e gordura. Esses nutrientes 



oferecem excelentes oportunidades para processar e desenvolver diferentes produtos lácteos a 

partir do leite de búfala (Ménard et al., 2010). 

Diversas estimativas realizadas no Brasil evidenciaram teores médios de gordura no 

leite de búfalas oscilando entre 5,79% e 8,16%, proteínas entre 3,6% e 4,79%, lactose entre 

4,76% e 5,52%. Esses valores culminam em um teor total de solidez variando de 15,37% a 

17,32% (Bernades, 2014). 

O leite bubalino possui concentração maior de ácido linoleico conjugado (CLA) em 

relação ao leite bovino, que se deve à maior atividade da enzima 9-dessaturase na glândula 

mamária. A inclusão de alimentos ricos em CLA na dieta humana pode trazer inúmeros 

benefícios. O CLA tem sido relatado por possuir atividade anticarcinogênica, prevenindo e 

atacando células tumorais, reduzindo tumores previamente formados, e inibindo a síntese de 

gorduras no organismo (Fernandes et al., 2007). 

No Brasil, os laticínios de pequeno porte e pequenas cooperativas possuem um papel 

social importante na cadeia produtiva do leite. Eles são responsáveis por absorver o leite 

produzido por pequenos produtores. No entanto, os pequenos laticínios nacionais são 

organizações carentes de estratégias de competitividade em relação ao mercado. Em meio ao 

ambiente competitivo e às exigências em relação à qualidade dos produtos alimentares, o setor 

de laticínios necessita gerenciar suas atividades, buscando sempre a qualidade de seus produtos 

e a satisfação do consumidor (Harder et al., 2017). 

A ordenha realizada sem adotar práticas higiênicas adequadas e medidas de 

biosseguridade pode resultar na contaminação do leite, prejudicando a qualidade do produto. 

Tais contaminações frequentemente derivam de impurezas que podem estar presentes nas mãos 

do ordenhador, nos utensílios como baldes e latões, ou no próprio ambiente de ordenha 

(Madeira; Lima, 2006). 

As Boas Práticas vão além de simples medidas isoladas, representam um conjunto 

integrado de procedimentos que, quando aplicados, resultam em benefícios abrangentes para as 

fazendas e para toda a indústria leiteira. Mais do que apenas mitigar problemas como elevada 

contagem microbiana, leite instável ao teste de acidez, contaminação química e riscos 

biológicos, as boas práticas visam à melhoria geral do sistema. Isso envolve tanto modificações 

no ambiente físico das propriedades rurais quanto transformações sociais que impactam todos 

os envolvidos na cadeia produtiva do leite. Essas mudanças buscam alcançar não apenas a 

qualidade do produto final, mas também a sustentabilidade e a eficiência em toda a cadeia de 

produção (Dereti, 2019). 



2.2 Manteiga de garrafa 

O início da fabricação da manteiga data de 1.400 a 2.000 a.C. Inicialmente, a manteiga 

era utilizada pelos romanos e gregos como unguento ou medicamento. Somente no século VII, 

quando a elaboração da manteiga se expandiu para outras regiões no norte da Europa é que seu 

uso na alimentação teve início, provavelmente na Noruega. Atualmente, a manteiga é um dos 

derivados do leite mais consumidos e a manteiga de garrafa é um produto largamente 

consumido, sobretudo na região Nordeste, sendo utilizada em temperos, churrasco e afins 

(Furtado, 2006). 

A manteiga de garrafa, segundo definição da Instrução Normativa nº 30/01, é o produto 

gorduroso nos estados líquido e pastoso, obtido a partir do creme de leite, pela eliminação quase 

total da água, mediante processo tecnologicamente adequado (Brasil, 2001).  

O principal ingrediente da fabricação da manteiga da terra é o leite. Segundo a Instrução 

Normativa nº 76, de 26 de novembro de 2018, o leite cru refrigerado deve apresentar teores 

mínimos de: 3,0g/100g de gordura; 2,9g/100g de proteína total, 4,3g/100g de lactose anidra;  

8,4g/100g de sólidos não gordurosos; 11,4g/100g de sólidos totais. Acidez titulável deve estar 

entre 0,14 e 0,18, expressa em gramas de ácido lático/100ml. A estabilidade ao alizarol na 

concentração mínima de 72% v/v; densidade relativa a 15 ºC entre 1,028 e 1,034; e índice 

crioscópico entre -0,530 ºH e -0,555 ºH (Brasil, 2018). 

O leite deve ser pasteurizado antes de ser utilizado para consumo ou na produção de 

qualquer derivado lácteo. É um procedimento importante realizado na rotina dos laticínios para 

garantia de obtenção de um produto final de alta qualidade, sem a presença de nenhum 

contaminante. De acordo com a legislação brasileira (Instrução Normativa nº 51/2002), 

pasteurização consiste em submeter o leite a uma temperatura de 72° a 75°C durante 15 a 20 

segundos, seguido de um resfriamento imediato, até atingir temperatura igual ou inferior a 4°C. 

A pasteurização pode ser feita também de forma lenta em temperatura de 62° a 65°C por 30 

minutos. O objetivo principal da pasteurização é a eliminação de microrganismos patogênicos 

que possam causar danos à saúde dos consumidores (Gomes Lopes et al., 2018). 

O desnate natural (adotada pelos produtores de São Bento), é a forma mais simples para 

a obtenção do creme, pois consiste em deixar o leite em repouso durante aproximadamente 24 

horas, acarretando na separação por diferença de densidade (a nata é mais leve do que os outros 

constituintes do leite), sendo necessário apenas efetuar a coleta do material. A principal 

desvantagem apresentada por este método é o longo período para obtenção do creme, 



favorecendo o desenvolvimento de microrganismos que prejudicam o sabor e aroma da 

manteiga (Silva, 1996).  

A bateção da matéria gorda (creme) é realizada com o auxílio de uma batedeira elétrica 

até o creme adquirir uma aparência consistente. Em seguida é feita a lavagem com água fria 

para eliminação do soro residual (leitelho). A etapa da cocção da manteiga da terra tem uma 

duração de 30-40 minutos em uma temperatura de 120 °C. Durante o aquecimento, o 

sobrenadante gera uma massa única que ao final do processo apresenta rupturas indicando o 

ponto final dessa etapa. Na fase seguinte, procede-se a filtragem em tecido fino para a separação 

e o descarte da borra. As manteigas da terra processadas são colocadas em garrafas de vidro 

transparente (Furtado et al., 2006). 

No disposto na Instrução Normativa nº 30 de 2001, a manteiga de garrafa deve 

apresentar como características sensoriais o aspecto pastoso e/ou líquido, podendo ocorrer 

separação de fase entre a gordura insaturada (líquida) e gordura saturada (cristalizada à 

temperatura ambiente), cor amarela, na fase líquida, odor próprio, não rançoso e isento de 

sabores e odores desconhecidos ou desagradáveis. Em quesito físico-químico, a manteiga de 

garrafa deve possuir teores de no mínimo 98,5% de gordura, umidade em no máximo 0,3% e 

sólidos não gordurosos de no máximo 1,0 (Brasil, 2001). 

A deterioração da manteiga de garrafa pode ser de origem microbiana ou não. As 

alterações não microbianas compreendem à degradação química da gordura, incluindo a 

rancidez hidrolítica ou rancidez oxidativa que comprometem o sabor e aroma dificultando a 

aceitação do produto pelos consumidores (Araújo 2011). 

2.3 Condições higiênico-sanitárias na produção de produtos artesanais e Boas Práticas de 

Fabricação 

A melhora nos processos de produção para a entrega de alimentos de qualidade 

apresentados por grandes corporações estimula as agroindústrias familiares a seguirem os 

mesmos passos, pois a adaptação às exigências dos consumidores permite que possam evoluir 

e chegar ao status de grandes produtoras. Entre todos os estabelecimentos agrícolas do país, a 

agricultura familiar representa 77% dos estabelecimentos, apesar de ocupar apenas 23% da área 

total e para atender às demandas do mercado e melhorar continuamente a qualidade dos seus 

produtos, é crescente a necessidade da implantação de Boas Práticas de Fabricação (BPF) nas 

agroindústrias familiares (IBGE, 2017; Ribas; Ribeiro, 2021). 

Em 2019, a Instrução Normativa n° 60/2019 (Brasil, 2019), entrou em vigor em 

substituição à Resolução da Diretoria Colegiada (RDC) n° 12/2001 (Brasil, 2001), a fim de 



estabelecer os padrões microbiológicos para produtos alimentícios. Além dos parâmetros 

microbiológicos, é necessário a avaliação das condições higiênico-sanitárias das agroindústrias 

familiares, pois falhas no processamento do alimento podem levar à contaminação do mesmo, 

gerando riscos à saúde do consumidor (Penning, 2022). 

No país, a inspeção da manteiga nas indústrias é de responsabilidade do Ministério da 

Agricultura, Pecuária e Abastecimento (MAPA), uma vez que o alimento é um produto de 

origem animal. Nos pontos de vendas, ou seja, nos mercados varejistas, a inspeção e controle 

da manteiga são realizados pela Agência Nacional de Vigilância Sanitária (ANVISA) do 

Ministério da Saúde (Cunha, 2018). 

Maia e Silva (2020) declararam que apesar da manteiga de garrafa ser um produto com 

elevado teor de gordura e baixa umidade, desfavorável ao desenvolvimento de microrganismos, 

é importante destacar que não exclui a necessidade das BPF durante as etapas de processamento 

do produto, garantindo a ausência de contaminação e um produto de boa qualidade. Os autores 

avaliando a qualidade macrobiótica de manteiga de garrafa defumada, tiveram resultados de 

inferior a 0,3 NMP/g e 1,0 x 101 UFC/g, para coliformes a 35 °C e 45 °C e mesófilos aeróbios 

viáveis, respectivamente, atendendo aos limites microbiológicos estabelecidos pela legislação 

vigente.   

Silva et al. (2021) tiveram altas contagens de fungos filamentosos e leveduras em 

manteiga de garrafa comerciais. Para os autores, as altas contagens observadas para estes grupos 

de microrganismos são indicativas de condições higiênicas inadequadas de processamentos e 

ambientais. 

As consequências de uma má contaminação se iniciam através de uma simples 

modificação do produto até casos mais agravantes com os de toxinfecções em consumidores. 

As causas mais frequentes de contaminação nos alimentos ocorrem pela manipulação 

inadequada do produto, seja pela falta de higienização da matéria-prima, das mãos, dos 

utensílios ou das superfícies. Sendo assim, durante o manuseio do produto a higienização e 

sanitização do mesmo garantem a melhor qualidade do alimento de forma eficaz para que 

atendam às necessidades das pessoas (Amorim et al., 2013). 

O alimento seguro é aquele que não apresenta perigo à saúde do consumidor. Para que 

um produto se encontre estável para o consumo, certos fatores precisam ser levados em 

consideração como: higiene ambiental adequada dos alimentos, dos utensílios e equipamentos, 

a saúde do manipulador deve estar em dia, a temperatura de conservação da matéria-prima deve 

estar regulada, a manipulação e preparo devem ser realizados seguindo as BPF. O 

armazenamento do alimento deve ser em um local limpo e organizado, a exposição e 



distribuição devem ter cuidados para não danificar o produto, de forma que chegue em bom 

estado nos locais de venda (Martins et al., 2018). 

A avaliação das BPF é realizada em diversas situações, seja para um estabelecimento 

obter ou renovar a licença sanitária, para a comunicação do início da fabricação de determinado 

produto, para solicitação ou renovação de registro, entre outros motivos e é justamente a 

possibilidade de acompanhamento da evolução na qualidade de produção de um 

estabelecimento que a lista de conformidades da RDC n° 275 é amplamente aplicada em 

diversos estabelecimentos produtores e industrializadores de alimentos (Brasil, 2002). 

Garantir a qualidade dos Produtos de Origem Animal (POAs) comercializados é uma 

prioridade, com esforços conjuntos de setores governamentais e privados para estabelecer 

condições higiênico-sanitárias que atendam ao exigido para garantir a saúde dos consumidores. 

A crescente necessidade de consumir alimentos que atendam a padrões cada vez mais rigorosos 

é fundamental para assegurar a segurança alimentar (Almeida et al., 2018). 

Para garantir a qualidade e segurança desse alimento, é essencial averiguar à matéria-

prima utilizada, o processo de produção e armazenamento. A falta de cuidado nessas etapas 

pode vir a comprometer a qualidade final do produto, resultando em alterações físico-químicas, 

sensoriais e microbiológicas indesejáveis (Dos Santos et al., 2018). 
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PROCESSAMENTO DA MANTEIGA DE GARRAFA 

PRODUZIDA EM SÃO BENTO-MA: Um estudo de caso  
PROCESSING OF <MANTEIGA DA TERRA= PRODUCED FROM SÃO BENTO-

MA: A case study 

Resumo 

A manteiga de garrafa é um produto típico da culinária de algumas regiões brasileiras, 

produzido de forma artesanal e em baixa escala por pequenos produtores que vem, ao longo 

dos anos, sendo introduzido no conjunto de produtos da indústria de laticínios. O estudo foi 

realizado na cidade de São Bento- MA, analisando o processo produtivo da manteiga de garrafa 

de dois produtores locais. O objetivo da pesquisa foi investigar as práticas de produção e 

compará-las ao regimento das normas de Boas Práticas de Fabricação, para isso, os dois 

participantes foram submetidos a um questionário que esclareceu cada etapa produtiva da 

manteiga de garrafa. Ao encontrar uma série de inconformidades dentro das propriedades, 

conclui-se que há carência no conhecimento das normas e a necessidade de capacitação dos 

profissionais para o mercado no que tange melhorias de qualidade do produto. 

Palavras-chave: leite de búfala, Boas Práticas de Fabricação, produto lácteo 

Abstract 

Clarified butter is a traditional product in the cuisine of some Brazilian regions, produced 

artisanally and on a small scale by small producers who have, over the years, been introduced 

to the range of products in the dairy industry. The study was carried out in the city of São Bento, 

Maranhão, analyzing the production process of clarified butter from two local producers. The 

objective of the research was to investigate the production practices and compare them with the 

regulations of Good Manufacturing Practices, for this, the two participants were submitted to a 

questionnaire that clarified each productive stage of the clarified butter. Upon finding a series 

of non-conformities within the properties, it is concluded that there is a lack of knowledge of 

the norms and the need for training of professionals for the market regarding improvements in 

product quality. 

Keywords: Buffalo milk, Good Manufacturing Practices (GMP), dairy product. 

Introdução 



Segundo a Instrução Normativa nº 30 de 2001, a manteiga da terra ou manteiga de 

garrafa é o produto gorduroso nos estados líquido e pastoso obtido a partir do creme de leite, 

pela eliminação quase total da água, mediante processo tecnologicamente adequado (Brasil, 

2001). 

O consumo de produtos, como o leite e seus derivados, em países em desenvolvimento, 

tem muita relação com a economia, a renda e os preços, de acordo com a demografia como 

urbanização e fatores socioculturais. Pessoas que tem um crescimento na renda, juntamente 

com o aumento da economia da localidade, tendem a aumentar o consumo de produtos de 

origem animal, por exemplo (Siqueira, 2019). 

Na legislação brasileira, alimentos artesanais de origem animal são aqueles produtos 

elaborados através de matérias-primas obtidas pela própria produção ou de origem definida, 

utilizando de tecnológicos predominantemente manuais, adotadas pelo indivíduo que possua 

conhecimento do método produtivo. O produto final é singular, autêntico e deve conservar a 

peculiaridade e os atributos tradicionais, locais e culturais (Brasil, 2019). 

A má qualidade da matéria-prima, o processamento e armazenamento inadequados da 

manteiga acarretam em defeitos físico-químicos e comprometem a qualidade microbiológica. 

As exigências dos mercados internacionais em relação a qualidade dos alimentos e as crescentes 

demandas dos consumidores por produtos saudáveis são fatores que impulsionam indiretamente 

a adequada produção industrial (Ordóñez, 2005). 

A manteiga de garrafa é um produto lácteo artesanal produzido em baixa escala por 

pequenos produtores, e sua comercialização na maioria das vezes é realizada em barracas em 

feiras livres de forma autônoma, sem nenhum tipo de fiscalização. Portanto, esta fica isenta de 

impostos, embalagens padronizadas e sistemas de comercialização sofisticados (Clemente; 

Abreu, 2008). No tocante a saúde pública, é necessário que a população tenha acesso a 

alimentos de qualidade, incluindo a manteiga de garrafa, a qual deve deve abranger tanto os 

padrões físico-químicos estabelecidos como também as condições higiênico-sanitárias que 

proporcionem ao consumidor um alimento seguro (André; Sturion, 2015). 

Nesta perspectiva, o presente estudo teve como objetivo avaliar o processamento da 

manteiga de garrafa produzida por pequenos produtores do munícipio de São Bento-MA. 

Material e Métodos  

Caracterização da área de estudo 



O estudo foi realizado no munícipio de São Bento, na Baixada Maranhense, localizada 

no extremo Norte do estado do Maranhão, como exposto na Figura 1. Dados do IBGE (2022), 

demonstram uma área territorial de 456,997km², habitada por uma população de 46.395 pessoas 

com densidade demográfica de 101,52 habitantes por quilômetro quadrado, em comparação 

com outros munícipios do estado fica na posição 23º de 217. O Índice de Desenvolvimento 

Humano (IDH) é de 0,602, ocupando a 54º posição no estado pelo Programa das Nações Unidas 

para o Desenvolvimento (PNUD) em 2010. A cidade é reconhecida pela produção de derivados 

lácteos a partir do leite bubalino como o queijo manteiga e a manteiga de garrafa. 

Figura 1. Localização do município de São Bento, no Maranhão. 

Fonte: Abreu, 2006. 

Coleta e análise de dados 

A pesquisa foi realizada em duas etapas, uma pesquisa bibliográfica e uma pesquisa de 

campo. A primeira parte do estudo foram as revisões de documentos publicados acerca da 

produção de manteiga de garrafa em geral. 

A segunda parte foi a pesquisa de campo, a qual partiu de um levantamento e 

comprovação de dados sobre a produção da manteiga de garrafa em duas propriedades no 

município de São Bento-MA. A análise ocorreu pela aplicação de um questionário (Apêndice 

A) aos proprietários e trabalhadores que produzem a manteiga, a fim de compreender o processo 

produtivo e compará-los às normas de BPF e legislações vigentes. A partir da coleta de dados 



foi documentada a cadeia produtiva da manteiga de garrafa, o funcionamento de produção e 

como ocorre a comercialização do produto.  

Resultados e Discussões 

Perfil dos produtores  

A pesquisa foi realizada com a visita a dois produtores da manteiga de garrafa em São 

Bento (Produtor 1) e (Produtor 2), ambos produzem e comercializam o produto na sede da 

cidade. Do decorrer da visita foram obtidas informações acerca da produção da manteiga de 

garrafa, desde a matéria-prima até a comercialização do produto. 

Em relação ao Produtor 1, a base da produção da manteiga de garrafa (Figura 2) é o leite 

de búfala, recolhido na fazenda do proprietário, onde ocorre a criação das búfalas e a produção 

da manteiga de garrafa e queijo manteiga. Segundo o proprietário, para a produção de 10 litros 

de manteiga de garrafa são utilizados 300 litros de leite, com a coleta do leite que passa pelo 

processo de coalhar por 24 horas. O leite é acondicionado em tambores totalmente fechados 

para não haver passagem de ar ou luz, evitando a proliferação microbiana. 

Figura 2. Fluxograma de produção da manteiga de garrafa pelo Produtor 1. 
 

Fonte: Autora (2025). 



Após as 24 horas, o material sobrenadante é a gordura do leite (nata) é direcionada para 

a batedeira por aproximadamente três horas, onde será separada e batida. A <massa= resultante 

é lavada e aquecida para apurar por quatro horas até a gordura ferver e se separar da massa. 

Com esse processo a manteiga adquire um prazo de validade de um ano, de acordo com o 

produtor.  

A gordura obtida da apuração é coada, evitando dessa maneira resquícios indesejáveis 

ao produto e em seguida é reservada em garrafas de plástico utilizadas apenas para essa 

finalidade e comercializada no ponto de venda. O Produtor 1 comercializa as manteigas em 

garrafas de 500 mL e 1 L.  

Por outro lado, o Produtor 2 adquire o leite de búfala de pequenos criadores da região e 

irá passar pelo processo de coalhar por três dias (Figura 3A), para então bater a nata até que 

ocorra a separação desta com o soro (Figura 3B), com a manteiga separada, inicia-se a lavagem 

repetidas vezes até que a água utilizada saia translúcida (Figura 3C), em seguida a manteiga é 

levada ao fogo para apuração por uma hora (Figura 3D), nessa etapa o proprietário acrescenta 

um corante alimentício com o intuito de melhorar o aspecto da coloração do seu produto 

Figura 3. Processo de produção de manteiga de garrafa pelo Produtor 2. 

 

Fonte: Autora (2025). 



Após o processo de apuração, a manteiga é armazenada em garrafas plásticas de 1 L que 

foram higienizadas para reutilização e comercialização (Figura 4).  

Figura 4. Garrafas utilizadas para envase da manteiga da garrafa produzida pelo Produtor 2. 

 

Fonte: Autora (2025). 

Ao observar o processo de elaboração do Produtor 2 (Figura 5), é possível observar as 

diferenças entre os dois participantes da presente pesquisa.  

Figura 5. Fluxograma de produção da manteiga de garrafa do Produtor 2. 

 
Fonte: Autora (2025). 

O Produtor 1 obtém a matéria-prima de sua própria produção enquanto o Produtor 2 

adquire de terceiros, além disso a coalhada é realizada em um período de tempo superior ao 

realizado pelo Produtor 1, 72 horas em relação as 24 horas empregadas pelo Produtor 1. A 



duração da etapa de apuração também é diferente entre ambos, com o Produtor 1 executando a 

etapa por mais tempo que o Produtor 2, quatro horas. 

Em contrapartida, o Produtor 2 adiciona ao processamento, corante alimentício como 

um aditivo para melhorar a coloração da manteiga de garrafa produzida. Essa prática é 

assegurada pela IN nº 30/2001 que considera aceitável a utilização de aditivos até que se 

obtenha o efeito desejado.  

 Os produtores também se diferem quanto a comercialização do produto. Enquanto o 

Produtor 1 comercializa a manteiga em conteúdos de 500 mL e 1 L, que são destinados ao ponto 

de venda exclusivo do produto, o Produtor 2 utiliza um único formato de conteúdo, 1 L, e as 

suas vendas ocorrem no mesmo local de produção, sua residência. 

Inconformidades identificadas   

Para garantir uma segurança no processamento, torna-se necessário atentar-se ao estado 

do ambiente de trabalho, equipamentos e utensílios, manipuladores, instalações sanitárias, 

controle de pragas, para o próprio alimento, dentre muitas outras possíveis interferências que 

possam vir a trazer danos à saúde do consumidor e prejudicar a qualidade do produto elaborado 

(Pereira et al., 2015).  

É importante frisar que a produção da manteiga de garrafa é um trabalho artesanal e 

regional, no sentido de que o conhecimento entre os envolvidos, na maioria dos casos, é 

empírico. Portanto, só são reproduzidas as práticas que lhe foram passadas. No entanto, grandes 

são as mudanças em relação à produção artesanal da manteiga nos dias atuais, com a 

industrialização trazendo novas tecnologias que, inquestionavelmente, se tornou um facilitador 

nas ações diárias da população (Zanatta, 2017). 

Resende (2024), ao analisar o processo de produção da manteiga em uma indústria de 

laticínios concluiu que as manteigas produzidas no Brasil, em níveis industriais, onde o creme 

de leite é submetido a um tratamento térmico em tanques de maturação no qual sofrem alteração 

de temperatura (resfriamento e aquecimento), interferem positivamente nas características 

sensoriais do produto final, tornando a manteiga brasileira um potencial competidor no mercado 

mundial.  

A visita as duas propriedades fabricantes da manteiga de garrafa revelaram algumas 

inconformidades quanto às BPF. O primeiro ponto negativo observado em ambas propriedades 

na área de armazenamento do leite foi a deficiente higienização dos tambores em que o leite 

passa dias armazenado durante o processo de coalha. Algo frequente nesses tipos de 

estabelecimentos e em casos onde são utilizados sanitizantes, o procedimento é feito sem 



obedecer às orientações dos fabricantes, não garantindo a higienização correta dos utensílios 

(Santos, 2017). 

 Entre as não conformidades observadas nas duas propriedades, está a utilização de 

utensílios de madeira em contato direto com o produto. Por legislação, é proibido o uso de 

utensílios de madeira ou materiais de difícil limpeza ou desinfecção devidas à chance 

aumentada de contaminação por patógenos por conta do acúmulo de resíduos (Oliveira et al., 

2018). 

Em ambas propriedades foi observada a falta de controle de temperatura durante a 

produção, sendo este um fator de extrema importância devido à chance de contaminação e 

probabilidade de desenvolvimento de Doenças Transmitidas por Alimentos (DTA) quando o 

controle não é feito de forma adequada durante a produção e armazenamento dos produtos 

(Pereira; Lemos, 2021). 

As indústrias alimentícias devem ser livres de pragas urbanas, e para isso, é preciso o 

rigoroso controle de vetores que pode ser feito por meio de agentes biológicos, físicos ou 

químicos autorizados (Aragão et al., 2023). O controle de pragas ineficiente foi observado no 

presente estudo e é um problema comumente encontrado nas agroindústrias familiares, já que 

muitas apresentam telas rasgadas nas janelas, (Oliveira et al., 2018), não se utilizam iscas ou 

armadilhas (Tesser et al., 2016), ou mesmo usam gatos domésticos para o controle de roedores 

(Carvalho et al., 2015). 

Quanto ao uso de corante alimentício pelo Produtor 2, a IN nº 30/2001 dispõe a adição 

de corantes naturais em quantidade suficiente para obter-se o efeito desejado (Brasil, 2001) 

Foi identificado a falta de controle de dados e ausência de testes para averiguar a 

qualidade do leite, higiene, saúde e treinamento dos manipuladores além da data de fabricação 

e lote dos produtos obtidos dos dois produtores. É através do preenchimento correto dos dados 

sobre todos os processos de fabricação que temos a certeza de que as etapas estão sendo 

rigorosamente seguidas para garantir a qualidade do produto (Menegazzi, 2017; Oliveira et al., 

2018). 

As Boas Práticas vão além de simples medidas isoladas, representam um conjunto 

integrado de procedimentos que, quando aplicados, resultam em benefícios abrangentes para as 

fazendas e para toda a indústria leiteira. Mais do que apenas mitigar problemas, as Boas Práticas 

visam à melhoria geral do sistema. Isso envolve tanto modificações no ambiente físico das 

propriedades rurais quanto transformações sociais que impactam todos os envolvidos na cadeia 

produtiva do leite (Dereti, 2019).  



Sendo normas que devem ser urgentemente apresentadas e implementadas pelos dois 

participantes da pesquisa para possuírem produtos em conformidade com as normas sanitárias 

em vigor e garantir maior controle de qualidade em suas propriedades. 

Conclusão 

A visita aos produtores de manteiga de garrafa em São Bento-MA, revelou a persistência 

de técnicas tradicionais ainda aplicadas para produção da manteiga e a notória limitação ao 

conhecimento das Boas Práticas de Fabricação (BPF), de modo que foram identificadas 

diversas inconformidades às normas sanitárias, o que exige investimento em capacitação desses 

produtores artesanais. 

Apesar do desconhecimento às BPF, o processo produtivo realizado por ambos 

produtores se adequa ao predisposto na IN nº 30/2001, então a manteiga de garrafa produzida 

no município se enquadra nas características sensoriais requeridas por legislação. 
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APÊNDICES 
 

APÊNDICE A- QUESTIONÁRIO APLICADO AOS PRODUTORES MANTEIGA DE 
GARRAFA   

 

1) Qual a origem do leite? 
2) Qual a quantidade de manteiga de garrafa produzida mensalmente? 
3) Quais os critérios de qualidade utilizados para avaliar a manteiga de garrafa? (Cor, 

sabor, textura) 
4) Qual a temperatura e tempo de duração para apuração do produto? 
5) Qual o canal de comercialização do produto? 
6) Qual o tipo de embalagem utilizada para comercialização? 
7) Como é realizada a limpeza e desinfecção dos utensílios utilizados na produção? 
8) Quais as medidas adotadas para evitar a presença de vetores na área de produção? 
9) Os manipuladores adotam medidas de higiene pessoal durante a produção? (Uso de 

EPI, lavagem das mãos, uso de luvas, toucas e máscaras) 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ANEXOS 

ANEXO A 3 NORMAS DA REVISTA 

Normas para submissão de artigos. 
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