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1 CONSIDERACOES INICIAIS

O leite € um dos alimentos mais completos, devido a sua composi¢do rica em nutrientes
e elevados valores energéticos. O homem usufrui dessa matéria-prima nas inddstrias
alimenticias hd bastante tempo, visando a transferéncia de suas caracteristicas para seus
produtos derivados (Almeida et al., 2018).

Rodrigues et al. (2020) avaliaram o leite de bufala e verificaram que possui maiores
teores de proteina, gordura, minerais como o cdlcio e fésforo, alta quantidade de lactose, e
acidez, quando comparado a outros leites. Proporciona um maior rendimento ao ser processado,
possibilitando a producdo de diversos produtos lacteos 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, € um produto tipico
de algumas regides brasileiras. Caracterizada pela eliminag¢do quase total da 4gua do creme de
leite, resultando em um produto com maior concentracio de gordura (Brasil, 2001). E produzida
em baixa escala por pequenos produtores que vém, ao longo dos ultimos anos, sendo
introduzida no conjunto de produtos da industria de laticinios, principalmente na regido
Nordeste (Silva et al., 2021).

As caracteristicas e aspectos produtivos da manteiga de garrafa sdo semelhantes ao ghee
indiano e o samneh africano, que de modo geral, envolve as etapas de desnate do leite para
obtencdo do creme, fusdo do creme, separacdo da borra e embalagem. Outra forma também
tradicional de fabricacdo da manteiga de garrafa € a partir da gordura do soro de queijo (Nassu;
Lima, 2004).

Bastante apreciada por boa parte da populagdo, a comercializagdo desse produto é feita
em feiras livres, supermercados, padarias e mercados populares. Em sua grande maioria, a
manteiga de garrafa € produzida artesanalmente nas propriedades rurais e envasadas em
garrafas reutilizadas, higienizadas incorretamente e sem cumprir o exigido para rotulagem geral
e nutricional. Cendrio visto para grande parte das manteigas de garrafa fabricadas e consumidas
no Nordeste (Machado; Druzian, 2009; Silva et al., 2020).

Os produtos fabricados artesanalmente detém baixo custo de produ¢do comparado a sua
forma industrial. A forma caseira de se produzir um alimento € mais rdpida, porém menos
eficaz, uma vez que alguns manipuladores ndo exercem o controle de qualidade do produto, e
nao fazem uso das Boas Praticas, assim como nao dispde de equipamentos necessarios para as
atividades. Desse modo, as praticas de higiene na fabricacdo de alimentos se fazem necessérias
a serem seguidas com atencdo, em virtude de garantir que os riscos de contaminacdes sejam

minimos (Valiatti et al., 2015).



As Boas Priticas de Fabricacdo (BPF) s@o um conjunto de regras empregadas aos
produtos, técnicas, servigos e instituicdes, com o objetivo de promover o reconhecimento da
qualificacdo e seguranca do alimento. O uso das BPF por fornecedores rurais € essencial para
o desenvolvimento do ambiente e da manutencdo dos recursos naturais bem como propor a
seguranca de produto de padrdo mais alto (Das Dores et al., 2012).

De acordo com Guimaraes Filho e Silva (2014), a manteiga de garrafa tem potencial
considerdvel para a certificacdo de Indicagdo Geogréfica (IG). Com investimentos de pequeno
porte como padronizagdes das técnicas de fabricacao e a caracterizacao do produto, é possivel
agregar valor e, assim, fortalecer a cadeia produtiva e ampliar o alcance social.

A certificagdo de indicacdo geografica (IG) € obtida pelo registro no Instituto Nacional
de Propriedade Industrial (INPI), podendo o produto ser certificado como Denominacdo de
Origem (DO) ou como Indicagdo de Procedéncia (IP). Podem ser certificados com o selo DO,
todos os produtos cuja autenticidade e tipicidades se devam exclusivamente ou essencialmente
ao meio geogréfico, incluidos os fatores naturais (solo, clima) ou humanos (tradi¢cdo, cultura).
O selo IP certifica um produto de uma regido que se tenha notabilizado como centro de
producdo de um determinado produto. Entre os beneficios do IG, estd o valor agregado ao
produto certificado, facilitando a insercao do produtor no mercado e a valoriza¢do da regidao
pela promogao e preservacao da cultura e identidade local (Embrapa, 2014).

A obtencdo de produtos de acordo com os padrdes permite a prevencio de perdas de
qualidade e, consequentemente, econOmicas e ambientais, também levando em consideragdo a
seguranca do consumidor em relacdo ao acesso a um produto. Tendo em vista que a literatura
referente aos produtos artesanais como a manteiga de garrafa ainda € escassa, a desinformacgao
quanto as normaliza¢des de producdo sdo um contribuinte para a estagnacdo desse comércio,
principalmente em pequenas cidades.

Além de ser uma fonte de renda aos produtores da cidade de Sao Bento- MA, a producao
e comercializacdo da manteiga de garrafa carrega a identidade cultural da comunidade. No
entanto, a auséncia de conhecimento quanto as praticas seguras de fabricacdo limitam a
expansdo do produto.

Em vista disso, a presente pesquisa consistiu em avaliar o processamento da manteiga
de garrafa produzida na cidade de Sao Bento, no Maranhdo, a fim de entender as técnicas
tradicionais utilizadas em sua produgido, relacionando-as Boas Praticas de Fabricacdo e as

legislacdes em vigor.



2 REFERENCIAL TEORICO
2.1 Leite de bufala

No Brasil, dados do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE) (2021),
demonstram concentra¢do do rebanho bubalino em 9% no Nordeste. Segundo Coelho (2019),
a criacdo de bubalinos ainda ndo figura entre as atividades pecudrias mais numerosas e de
destaque nacional devido ao desconhecimento da natureza e das particularidades anatomicas e
funcionais dos bufalos, principalmente em relacdo a qualidade da carne, derivados lacteos,
qualidade do couro, modo de criag¢do e condi¢cdes de manejo.

A rusticidade dos bufalos permite criacdo em ambientes alagados e pantanosos, onde
possivelmente bovinos nao seriam capazes de demonstrar o mesmo potencial. A capacidade de
aclimatacdo desses animais em diferentes locais, menor exigéncia quanto a qualidade das
pastagens disponiveis (convertem eficientemente alimentos de baixa qualidade gerando menor
custo de producdo), captura de plantas existentes em locais de dificil acesso, maior resisténcia
a ectoparasitas, menor frequéncia de mastite, maior resisténcia as infeccdes parasitarias e as
intoxicagdes por plantas, tornam a espécie bubalina altamente resistente as diversas condi¢des
edafoclimaticas brasileiras (Amaral; Escrivao, 2005; Neto; Bastianetto, 2009).

O leite de bufala apresenta propriedades distintas, com maior rentabilidade e
concentracdes superiores de proteina, gordura e sais, em comparacdo com o leite de vaca

(Tabelal). Tais caracteristicas realcam sua relevancia para a saide humana (Silva et al., 2021).

Tabela 1. Composi¢cdo quimica do leite de bifala e leite de vaca.

Componentes do leite Bufala Vaca
Proteinas 4,00% 3,50%
Gorduras 8,00% 3,50%

Lactose 4,90% 4,70%
Agua 82% 87,80%
Colesterol total 214 mg% 319 mg%

Fonte: Silva et al., 2021.
O leite de bufala é considerado uma matéria-prima superior para produtos lacteos
ocidentais e tradicionais. Os produtos lacteos produzidos sdao excelentes no corpo e mais firmes

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



10

oferecem excelentes oportunidades para processar e desenvolver diferentes produtos lacteos a
partir do leite de bufala (Ménard et al., 2010).

Diversas estimativas realizadas no Brasil evidenciaram teores médios de gordura no
leite de bufalas oscilando entre 5,79% e 8,16%, proteinas 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 concentracdo maior de dcido linoleico conjugado (CLA) em
relacdo ao leite bovino, que se deve a maior atividade da enzima 9-dessaturase na glandula
mamadria. A inclusd@o de alimentos ricos em CLA na dieta humana pode trazer inimeros
beneficios. O CLA tem sido relatado por possuir atividade anticarcinogénica, prevenindo e
atacando células tumorais, reduzindo tumores previamente formados, e inibindo a sintese de
gorduras no organismo (Fernandes et al., 2007).

No Brasil, os laticinios de pequeno porte e pequenas cooperativas possuem um papel
social importante na cadeia produtiva do leite. Eles sdo responsdveis por absorver o leite
produzido por pequenos produtores. No entanto, os pequenos laticinios nacionais sao
organizacoes carentes de estratégias de competitividade em relacdo ao mercado. Em meio ao
ambiente competitivo e as exigéncias em relacdo a qualidade dos produtos alimentares, o setor
de laticinios necessita gerenciar suas atividades, buscando sempre a qualidade de seus produtos
e a satisfacdo do consumidor (Harder et al., 2017).

A ordenha realizada sem adotar praticas higiénicas adequadas e medidas de
biosseguridade pode resultar na contamina¢do do leite, prejudicando a qualidade do produto.
Tais contaminagdes frequentemente derivam de impurezas que podem estar presentes nas maos
do ordenhador, nos utensilios como baldes e latdes, ou no proprio ambiente de ordenha
(Madeira; Lima, 2006).

As Boas Priticas vao além de simples medidas isoladas, representam um conjunto
integrado de procedimentos que, quando aplicados, resultam em beneficios abrangentes para as
fazendas e para toda a industria leiteira. Mais do que apenas mitigar problemas como elevada
contagem microbiana, leite instdvel ao teste de acidez, contaminacdo quimica e riscos
bioldgicos, as boas préticas visam a melhoria geral do sistema. Isso envolve tanto modificacdes
no ambiente fisico das propriedades rurais quanto transformacdes sociais que impactam todos
os envolvidos na cadeia produtiva do leite. Essas mudancas buscam alcancar ndo apenas a
qualidade do produto final, mas também a sustentabilidade e a eficiéncia em toda a cadeia de

producdo (Dereti, 2019).
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2.2 Manteiga de garrafa

O inicio da fabricacdo 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 elaboracdo da manteiga se expandiu para outras regides no norte da Europa € que seu
uso na alimentacdo teve inicio, provavelmente na Noruega. Atualmente, a manteiga é um dos
derivados do leite mais consumidos e a manteiga de garrafa € um produto largamente
consumido, sobretudo na regido Nordeste, sendo utilizada em temperos, churrasco e afins
(Furtado, 2006).

A manteiga de garrafa, segundo defini¢do da Instru¢ao Normativa n° 30/01, € o produto
gorduroso nos estados liquido e pastoso, obtido a partir do creme de leite, pela eliminacido quase
total da 4gua, mediante processo tecnologicamente adequado (Brasil, 2001).

O principal ingrediente da fabricacdo da manteiga da terra € o leite. Segundo a Instru¢ao
Normativa n° 76, de 26 de novembro de 2018, o leite cru refrigerado deve apresentar teores
minimos de: 3,0g/100g de gordura; 2,9g/100g de proteina total, 4,3g/100g de lactose anidra;
8,42/100g de sélidos ndo gordurosos; 11,4g/100g de sélidos totais. Acidez tituldvel deve estar
entre 0,14 e 0,18, expressa em gramas de dcido latico/100ml. A estabilidade ao alizarol na
concentracdo minima de 72% v/v; densidade relativa a 15 °C entre 1,028 e 1,034; e indice
crioscopico entre -0,530 °H e -0,555 °H (Brasil, 2018).

O leite deve ser pasteurizado antes de ser utilizado para consumo ou na producio de
qualquer derivado licteo. E um procedimento importante realizado na rotina dos laticinios para
garantia de obtencdo de um produto final de alta qualidade, sem a presenca de nenhum
contaminante. De acordo com a legislacdo brasileira (Instru¢do Normativa n° 51/2002),
pasteurizac@o 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 pasteurizacdo pode ser feita também de forma lenta em temperatura de 62° a 65°C por 30
minutos. O objetivo principal da pasteurizacio € a eliminagdo de microrganismos patogénicos
que possam causar danos a saude dos consumidores (Gomes Lopes et al., 2018).

O desnate natural (adotada pelos produtores de Sdo Bento), € a forma mais simples para
a obtencdo do creme, pois consiste em deixar o leite em repouso durante aproximadamente 24
horas, acarretando na separagdo por diferenca de densidade (a nata é mais leve do que os outros
constituintes do leite), sendo necessdrio apenas efetuar a coleta do material. A principal

desvantagem apresentada por este método € o longo periodo para obtencdo do creme,
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favorecendo o desenvolvimento de microrganismos que prejudicam o sabor e aroma da
manteiga (Silva, 1996).

A batecdo da matéria gorda (creme) € realizada com o auxilio de uma batedeira elétrica
até o creme adquirir uma aparéncia consistente. Em seguida ¢é feita a lavagem com 4gua fria
para elimina¢@o do soro residual (leitelho). A etapa da coc¢do da manteiga da terra tem uma
duracdo de 30-40 minutos em uma temperatura de 120 °C. Durante o aquecimento, o
sobrenadante gera uma massa Unica 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 separac¢do
e o descarte da borra. As manteigas da terra processadas sdo colocadas em garrafas de vidro
transparente (Furtado et al., 2006).

No disposto na Instrucdo Normativa n° 30 de 2001, a manteiga de garrafa deve
apresentar como caracteristicas sensoriais 0 aspecto pastoso e/ou liquido, podendo ocorrer
separacdo de fase entre a gordura insaturada (liquida) e gordura saturada (cristalizada a
temperatura ambiente), cor amarela, na fase liquida, odor préprio, ndo rancoso e isento de
sabores e odores desconhecidos ou desagradaveis. Em quesito fisico-quimico, a manteiga de
garrafa deve possuir teores de no minimo 98,5% de gordura, umidade em no maximo 0,3% e
s6lidos nao gordurosos de no maximo 1,0 (Brasil, 2001).

A deterioracdo da manteiga de garrafa pode ser de origem microbiana ou ndo. As
alteracdes ndo microbianas compreendem a degradacdo quimica da gordura, incluindo a
rancidez hidrolitica ou rancidez oxidativa que comprometem o sabor e aroma dificultando a

aceitacao do produto pelos consumidores (Araujo 2011).

2.3 Condicoes higiénico-sanitarias na producio de produtos artesanais e Boas Praticas de
Fabricacao

A melhora nos processos de producdo para a entrega de alimentos de qualidade
apresentados por grandes corporagdes estimula as agroindustrias familiares a seguirem os
mesmos passos, pois a adaptacdo as exigéncias dos consumidores permite que possam evoluir
e chegar ao status de grandes produtoras. Entre todos os estabelecimentos agricolas do pais, a
agricultura familiar representa 77% dos estabelecimentos, apesar de ocupar apenas 23% da drea
total e para atender as demandas do mercado e melhorar continuamente a qualidade dos seus
produtos, € crescente a necessidade da implantacdo de Boas Préticas de Fabricacao (BPF) nas
agroindustrias familiares (IBGE, 2017; Ribas; Ribeiro, 2021).

Em 2019, a Instru¢do Normativa n° 60/2019 (Brasil, 2019), entrou em vigor em
substitui¢do a Resolugdo da Diretoria Colegiada (RDC) n° 12/2001 (Brasil, 2001), a fim de
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estabelecer os padrdes microbiolégicos para produtos alimenticios. Além dos parametros
microbioldgicos, € necessério a avaliacdo das condi¢des higiénico-sanitdrias das agroindustrias
familiares, pois falhas no processamento do alimento podem levar a contaminagao do mesmo,
gerando riscos a saide do consumidor (Penning, 2022).

No pais, a inspe¢do da manteiga nas industrias € de responsabilidade do Ministério da
Agricultura, Pecudria e Abastecimento (MAPA), uma vez que o alimento é um produto de
origem animal. Nos pontos de vendas, ou seja, nos mercados varejistas, a inspe¢do e controle
da manteiga sdo realizados pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitiria (ANVISA) do
Ministério da Saude (Cunha, 2018).

Maia e Silva (2020) declararam que apesar da manteiga de garrafa ser um produto com
elevado teor de gordura e baixa umidade, desfavordvel ao desenvolvimento de microrganismos,
€ importante destacar que ndo exclui a necessidade das BPF durante as etapas de processamento
do produto, garantindo a auséncia de contaminac@o e um produto de boa qualidade. Os autores
avaliando a qualidade macrobidtica de manteiga de garrafa defumada, tiveram resultados de
inferior a 0,3 NMP/g e 1,0 x 10! UFC/g, para coliformes a 35 °C e 45 °C e meséfilos aerébios
vidveis, respectivamente, atendendo aos limites microbioldgicos estabelecidos pela legislagdao
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 sao indicativas de condicdes higiénicas inadequadas de processamentos e
ambientais.

As consequéncias de uma md contaminacdo se iniciam através de uma simples
modifica¢do do produto até casos mais agravantes com os de toxinfec¢des em consumidores.
As causas mais frequentes de contaminagdo nos alimentos ocorrem pela manipulacdo
inadequada do produto, seja pela falta de higienizacdo da matéria-prima, das maos, dos
utensilios ou das superficies. Sendo assim, durante o manuseio do produto a higienizacdo e
sanitizacdo do mesmo garantem a melhor qualidade do alimento de forma eficaz para que
atendam as necessidades das pessoas (Amorim et al., 2013).

O alimento seguro € aquele que nao apresenta perigo a saude do consumidor. Para que
um produto se encontre estivel para o consumo, certos fatores precisam ser levados em
consideragdo como: higiene ambiental adequada dos alimentos, dos utensilios e equipamentos,
a satde do manipulador deve estar em dia, a temperatura de conservaciao da matéria-prima deve
estar regulada, a manipulacdo e preparo devem ser realizados seguindo as BPF. O

armazenamento do alimento deve ser em um local limpo e organizado, a exposicdo e
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distribuicao devem ter cuidados para ndo danificar o produto, de forma que chegue em bom
estado nos locais de venda (Martins et al., 2018).

A avaliacdo das BPF ¢é realizada em diversas situagdes, seja para um estabelecimento
obter ou renovar a licenca sanitdria, para a comunicagao do inicio da fabricacdo de determinado
produto, para solicitacdo ou renovacdo de registro, entre outros motivos e € justamente a
possibilidade de acompanhamento da evolucdo na qualidade de producdo 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 € uma
prioridade, com esfor¢os conjuntos de setores governamentais e privados para estabelecer
condig¢des higiénico-sanitarias que atendam ao exigido para garantir a saiide dos consumidores.
A crescente necessidade de consumir alimentos que atendam a padrdes cada vez mais rigorosos
¢ fundamental para assegurar a seguranca alimentar (Almeida et al., 2018).

Para garantir a qualidade e seguranca desse alimento, é essencial averiguar a matéria-
prima utilizada, o processo de producdo e armazenamento. A falta de cuidado nessas etapas
pode vir a comprometer a qualidade final do produto, resultando em altera¢des fisico-quimicas,

sensoriais e microbioldgicas indesejaveis (Dos Santos et al., 2018).
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PROCESSAMENTO DA MANTEIGA DE GARRAFA
PRODUZIDA EM SAO BENTO-MA: Um estudo de caso

PROCESSING OF “MANTEIGA DA TERRA” PRODUCED FROM SAO BENTO-
MA: A case study

Resumo

A manteiga de garrafa é um produto tipico da culindria de algumas regides 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 industria de laticinios. O estudo foi
realizado na cidade de Sdo Bento- MA, analisando o processo produtivo da manteiga de garrafa
de dois produtores locais. O objetivo da pesquisa foi investigar as praticas de producgdo e
compara-las ao regimento das normas de Boas Prdticas de Fabricacdo, para isso, os dois
participantes foram submetidos a um questiondrio que esclareceu cada etapa produtiva da
manteiga de garrafa. Ao encontrar uma série de inconformidades dentro das propriedades,
conclui-se que ha caréncia no conhecimento das normas e a necessidade de capacitagdo dos

profissionais para o mercado no que tange melhorias de qualidade do produto.
Palavras-chave: leite de bufala, Boas Praticas de Fabricacao, produto lacteo
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 Sdo Bento,
Maranhio, 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.

Introducao
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Segundo a Instrucdo Normativa n® 30 de 2001, a manteiga da terra ou manteiga de
garrafa é o produto gorduroso nos estados liquido e pastoso obtido a partir do creme de leite,
pela eliminacdo quase total da dgua, mediante processo tecnologicamente adequado (Brasil,
2001).

O consumo de produtos, como o leite e seus derivados, em paises em desenvolvimento,
tem muita relacdo com a economia, a renda e os precos, de acordo com a demografia como
urbanizagado 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 legislacao brasileira, alimentos artesanais de origem animal s@o aqueles produtos
elaborados através de matérias-primas obtidas pela propria produgdo ou de origem definida,
utilizando de tecnoldgicos predominantemente manuais, adotadas pelo individuo que possua
conhecimento do método produtivo. O produto final é singular, auténtico e deve conservar a
peculiaridade e os atributos tradicionais, locais e culturais (Brasil, 2019).

A m4d qualidade da matéria-prima, o processamento e armazenamento inadequados da
manteiga acarretam em defeitos fisico-quimicos e comprometem a qualidade microbioldgica.
As exigéncias dos mercados internacionais em relacdo a qualidade dos alimentos e as crescentes
demandas dos consumidores por produtos saudaveis sao fatores que impulsionam indiretamente
a adequada producao industrial (Ordénez, 2005).

A manteiga de garrafa € um produto lacteo artesanal produzido em baixa escala por
pequenos produtores, e sua comercializacdo na maioria das vezes € realizada em barracas em
feiras livres de forma autonoma, sem nenhum tipo de fiscalizacdo. Portanto, esta fica isenta de
impostos, embalagens padronizadas e sistemas de comercializacdo sofisticados (Clemente;
Abreu, 2008). No tocante a saude publica, € necessdrio que a populacdo tenha acesso a
alimentos de qualidade, incluindo a manteiga de garrafa, a qual deve deve abranger tanto os
padrdes fisico-quimicos estabelecidos como também as condicdes higi€nico-sanitdrias 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 municipio de Sao Bento-MA.
Material e Métodos

Caracterizacio da area de estudo
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O estudo foi realizado no municipio de Sao Bento, na Baixada Maranhense, localizada
no extremo Norte do estado do Maranhao, como exposto na Figura 1. Dados do IBGE (2022),
demonstram uma 4rea territorial de 456,997km?, habitada por uma populacao de 46.395 pessoas
com densidade demogréfica de 101,52 habitantes por quilometro quadrado, em comparagdo
com outros municipios do estado fica na posicdo 23° de 217. O Indice de Desenvolvimento
Humano (IDH) é de 0,602, ocupando a 54° posicao no estado pelo Programa das Na¢des Unidas
para o Desenvolvimento (PNUD) em 2010. A cidade é reconhecida pela produgao de derivados

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

Figura 1. Localizagdao do municipio de Sao Bento, no Maranhao.

Fonte: Abreu, 2006.

Coleta e analise de dados

A pesquisa foi realizada em duas etapas, uma pesquisa bibliografica e uma pesquisa de
campo. A primeira parte do estudo foram as revisdes de documentos publicados acerca da
producdo de manteiga de garrafa em geral.

A segunda parte foi a pesquisa de campo, a qual partiu de um levantamento e
comprovacgdo de dados sobre a produc¢do da manteiga de garrafa em duas propriedades no
municipio de Sdo Bento-MA. A andlise ocorreu pela aplicacdo de um questionério (Apéndice
A) aos proprietdrios e trabalhadores que produzem a manteiga, a fim de compreender o processo

produtivo e comparé-los as normas de BPF e legislacdes vigentes. A partir da coleta de dados
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foi documentada a cadeia produtiva da manteiga de garrafa, o funcionamento de producio e

como ocorre a comercializagdo do produto.
Resultados e Discussoes

Perfil dos produtores

A pesquisa foi realizada com a visita a dois produtores da manteiga de garrafa em Sao
Bento (Produtor 1) e (Produtor 2), ambos produzem e comercializam o produto na sede da
cidade. Do decorrer da visita foram obtidas informagdes acerca da producdo da manteiga de
garrafa, desde a matéria-prima até a comercializacio do produto.

Em relag@o ao Produtor 1, a base da produc@o da manteiga de garrafa (Figura 2) € o leite
de bufala, recolhido na fazenda do proprietario, onde ocorre a criagdo das bufalas e a producao
da manteiga de garrafa e queijo manteiga. Segundo o proprietario, para a produgdo de 10 litros
de manteiga de garrafa sdo 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 ndo haver passagem de ar ou luz, evitando a proliferacdo microbiana.

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

Recolhimento do leite
Coalhada do leite (24h)

!

[ Batecdo da nata (3h) ]

v

[ Apuracédo (4h) ]

l

[ Filtragem da manteiga (coar) ]

L

[ Envase e comercializacdo ]

Fonte: Autora (2025).
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ApOs as 24 horas, o material sobrenadante é a gordura do leite (nata) € direcionada para
a batedeira por aproximadamente trés horas, onde serd separada e batida. A “massa” resultante
¢ 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 apuragdo é coada, evitando dessa maneira resquicios indesejdveis
ao produto e em seguida é reservada em garrafas de pldstico 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 buifala de pequenos criadores da regido e
ird passar pelo processo de coalhar por trés dias (Figura 3A), para entdo bater a nata até que
ocorra a separagdo desta com o soro (Figura 3B), com a manteiga separada, inicia-se a lavagem
repetidas vezes até que a dgua utilizada saia transldcida (Figura 3C), em seguida a manteiga é
levada ao fogo para apuragdo por uma hora (Figura 3D), nessa etapa o proprietdrio acrescenta

um corante alimenticio com o intuito de melhorar o aspecto da coloracdo do seu produto

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

Fonte: Autora (2025).
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ApO6s o processo de apuracdo, a manteiga € armazenada em garrafas plasticas de 1 L que

foram higienizadas para reutilizacdo e comercializacao (Figura 4).

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

Fonte: Autora (2025).

Ao observar o processo de elaboracdo do Produtor 2 (Figura 5), é possivel observar as

diferencas entre os dois participantes da presente pesquisa.

Figura 5. Fluxograma de produ¢do da manteiga de garrafa do Produtor 2.

[ Recebimento do leite ]

l

[ Coalhada do leite (72h) ]

v

[ Batecdo da nata ]

Lavagem

‘ Apuracdo (1h) i_.[ Adicdo do corante alimenticio J

Y

[ Envase e comercializacdo ]

Fonte: Autora (2025).

O Produtor 1 obtém a matéria-prima de sua propria produc¢ido enquanto o Produtor 2
adquire de terceiros, além disso a coalhada € realizada em um periodo de tempo superior ao

realizado pelo Produtor 1, 72 horas em relacdo as 24 horas empregadas pelo Produtor 1. A
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duracdo da etapa de apuracdo também € 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 alimenticio como
um aditivo para melhorar a coloracdo da manteiga de garrafa produzida. Essa pratica é
assegurada pela IN n° 30/2001 que considera aceitdvel a utilizacdo de aditivos até que se
obtenha o efeito desejado.

Os produtores também se diferem quanto a comercializacdo do produto. Enquanto o
Produtor 1 comercializa a manteiga em contetidos de 500 mL e 1 L, que sio destinados ao ponto
de venda exclusivo do produto, o Produtor 2 utiliza um tnico formato de conteddo, 1 L, e as

suas vendas ocorrem no mesmo local de produgdo, sua residéncia.

Inconformidades identificadas

Para garantir uma seguranca no processamento, torna-se necessdrio atentar-se ao estado
do ambiente de trabalho, equipamentos e utensilios, manipuladores, instalacdes sanitdrias,
controle de pragas, para o proprio alimento, dentre muitas outras possiveis interferéncias que
possam vir a trazer danos a saide do consumidor e prejudicar a qualidade do produto elaborado
(Pereira et al., 2015).

E importante frisar que a producdo da manteiga de garrafa é um trabalho artesanal e
regional, no sentido de que o conhecimento entre os envolvidos, na maioria dos casos, é
empirico. Portanto, s6 sdo reproduzidas as praticas que lhe foram passadas. No entanto, grandes
sdo as mudancas em relagdo a produgdo artesanal da manteiga nos dias atuais, com a
industrializacao trazendo novas tecnologias que, inquestionavelmente, se tornou um facilitador
nas acoes didrias da populagdo (Zanatta, 2017).

Resende (2024), ao analisar o processo de producdo da manteiga em uma industria de
laticinios concluiu que as manteigas produzidas no Brasil, em niveis industriais, onde o creme
de leite € submetido a um tratamento térmico em tanques de maturacao no qual sofrem alteragdo
de temperatura (resfriamento e aquecimento), interferem positivamente nas caracteristicas
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 as BPF. O primeiro ponto negativo observado em ambas propriedades
na area de armazenamento do leite foi a deficiente higieniza¢do dos tambores em que o leite
passa dias armazenado durante o processo de coalha. Algo frequente nesses tipos de

estabelecimentos e em casos onde sdo utilizados sanitizantes, o procedimento € feito sem
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obedecer as orientacdes dos fabricantes, ndo garantindo a higienizacdo correta dos utensilios
(Santos, 2017).

Entre as ndo conformidades observadas nas duas propriedades, estd a utilizacdo de
utensilios de madeira em contato direto com o produto. Por legislacdo, é proibido o uso de
utensilios de madeira ou materiais de dificil limpeza ou desinfeccdo devidas a chance
aumentada de contaminagdo por patégenos por conta do acimulo de residuos (Oliveira et al.,
2018).

Em ambas propriedades foi observada a falta de controle de temperatura durante a
producdo, sendo este um fator de extrema importancia devido a chance de contaminagdo e
probabilidade de desenvolvimento de Doengas Transmitidas por Alimentos (DTA) quando o
controle nao € feito de forma adequada durante a producdo e armazenamento dos produtos
(Pereira; Lemos, 2021).

As industrias alimenticias devem ser livres de pragas urbanas, e para isso, € preciso o
rigoroso controle de vetores que pode ser feito por meio de agentes bioldgicos, fisicos ou
quimicos autorizados (Aragdo et al., 2023). O controle de pragas ineficiente foi observado no
presente estudo e € um problema comumente encontrado nas agroindustrias familiares, ja que
muitas apresentam telas rasgadas nas janelas, (Oliveira et al., 2018), ndo 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 alimenticio pelo Produtor 2, a IN n° 30/2001 dispde a adi¢do
de corantes naturais em quantidade suficiente para obter-se o efeito desejado (Brasil, 2001)

Foi identificado a falta de controle de dados e auséncia de testes para averiguar a
qualidade do leite, higiene, saide e treinamento dos manipuladores além da data de fabricacdo
e lote dos produtos obtidos dos dois produtores. E através do preenchimento correto dos dados
sobre todos os processos de fabricacdo que temos a certeza de que as etapas estdo sendo
rigorosamente seguidas para garantir a qualidade do produto (Menegazzi, 2017; Oliveira et al.,
2018).

As Boas Priticas vao além de simples medidas isoladas, representam um conjunto
integrado de procedimentos que, quando aplicados, resultam em beneficios abrangentes para as
fazendas e para toda a industria leiteira. Mais do que apenas mitigar problemas, as Boas Praticas
visam a melhoria geral do sistema. Isso envolve tanto modificacdes no ambiente fisico das
propriedades rurais quanto transformacdes sociais que impactam todos os envolvidos na cadeia

produtiva do leite (Dereti, 2019).
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Sendo normas que devem ser urgentemente apresentadas e implementadas pelos dois
participantes da pesquisa para possuirem produtos em conformidade com as normas sanitarias

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

Conclusao

A visita aos produtores de manteiga de garrafa em Sao Bento-MA, revelou a persisténcia
de técnicas tradicionais ainda aplicadas para producdo da manteiga e a notdria limitagdo ao
conhecimento das Boas Préticas de Fabricacdo (BPF), de modo que foram identificadas
diversas inconformidades as normas sanitdrias, o que exige investimento em capacitacao desses
produtores artesanais.

Apesar do desconhecimento as BPF, o processo produtivo realizado por ambos
produtores se adequa ao predisposto na IN n°® 30/2001, entdo a manteiga de garrafa produzida

no municipio se enquadra nas caracteristicas sensoriais requeridas por legislacao.
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APENDICES

APENDICE A- QUESTIONARIO APLICADO AOS PRODUTORES MANTEIGA DE

1)
2)

4)
5)
6)
7)
8)
9)

GARRAFA

Qual a origem do leite?

Qual a quantidade de manteiga de garrafa produzida mensalmente?

Quais os critérios de qualidade utilizados para avaliar a manteiga de garrafa? (Cor,
sabor, textura)

Qual a temperatura e tempo de duracao para apuragao do produto?

Qual o canal de comercializagao do produto?

Qual o tipo de embalagem utilizada para comercializagao?

Como é realizada a limpeza e desinfeccao dos utensilios utilizados na produg¢ao?
Quais as medidas adotadas para evitar a presenca de vetores na area de produgédo?
Os manipuladores adotam medidas de higiene pessoal durante a producao? (Uso de
EPI, lavagem das maos, uso de luvas, toucas e mascaras)
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ANEXOS
ANEXO A - NORMAS DA REVISTA

Normas para submissao de artigos.

Normas Gerais:

e A submissdo de manuscritos devera feita exclusivamente no endereco eletronico
https://revistas.uece.br/index.php/nutrivisa/index.

e Pelo menos um dos autores devera realizar um CADASTRO no sistema antes da
submissdo, marcando a op¢cdo AUTOR.

e A submissdo de artigo pelos autores implica que 0os mesmos mantém os direitos
autorais, porém concedem a revista o direito de primeira publica¢do, com o
trabalho simultaneamente licenciado sob Creative Commons Attribution 4.0
International , que permite o compartilhamento do trabalho com reconhecimento
de autoria e publicacdo inicial nesta revista.

e (Cada autor podera ter mais de um artigo publicado no mesmo ano, seja na posicao
de autor principal ou coautor do artigo, vinculados ou ndo a UECE, desde que seja
avaliado e aprovado pelo Conselho Editorial.

e Por padrao sera considerado o limite de sete autores por manuscrito e, em casos
excepcionais, sera avaliado pelo Conselho Editorial.

e Autores discentes de graduacdo, graduados ou com especializacdo, devem
apresentar autoria coletiva, onde, pelo menos um dos autores possua o titulo de
mestre.

e Todas as informacodes contidas na titulacdo/filiacao dos autores sdo de inteira
responsabilidade dos mesmos.

e Os autores devem garantir a originalidade dos manuscritos e caso utilizem artigos
de outros autores, que eles sejam devidamente citados e referenciados. Em caso
comprovado de plagio, o manuscrito sera devolvido ao(s) autor(es).

e A Nutrivisa ndo aceita textos completos ja publicados em anais de eventos ou como
trabalhos de conclusao de curso de graduacgdo e pos-graduacao, e que estejam
disponiveis em plataformas online, de forma a ndo caracterizar autoplagio.

e DPlagio: A Revista utiliza ferramenta de detec¢do de plagio (Plagius - Detector de
Plagio Professional 2.8.5), antes do processo de revisao pelos pares. Os autores sdo
contactados para que lhes seja comunicada e detalhada a identificacdo de plagio
antes da submissao ser rejeitada. Em casos especificos de identificacao de
autoplagio, é solicitada uma revisdo da versdo enviada, com reformulacio textual
obrigatoria e posterior ressubmissdo.

e Artigos submetidos resultantes de pesquisas com seres humanos ou animais devem
anexar o

e parecer de um Comité de Etica em Pesquisa, conforme preconiza a Resolu¢éo n°
466, de 12 de dezembro de 2012, e informar na metodologia do manunscrito, o
numero do parecer de aprovacao pelo referido comité.

I- ITENS OBRIGATORIOS NA SUBMISSAO:
Cada submissdo devera apresentar os seguintes ARQUIVOS:
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1. CARTA DE SUBMISSAO, com a assinatura de todos os autores BAIXAR MODELO
DE CARTA PARA SUBMISSAO DE TRABALHO.

Obs.: Os autores com o titulo de "doutor" deverdo preencher e anexar a submissao, o
cadastro de avaliadores disponivel no site da

revista https://revistas.uece.br/index.php/nutrivisa/Avaliador. Apds avaliacido dos
editores, serdo incorporados a equipe de avaliadores ad hoc.

2. FOLHA DE IDENTIFICACAO DE AUTORES(AS), apenas com as seguintes

informacées:

1. Titulo do manuscrito na lingua original (portugués, inglés ou espanhol) e em
inglés.

2. Nomes completos dos autores: na ordem que devem constar no manuscrito;

3. Autor correspondente: deve ser um dos de maior titulacdo, ser identificado
com asterisco e constar seu WhatsApp.

4. Instituicdo de origem, Cidade, Estado e Pais para cada autor;

5. Titulacdo (destacar se em andamento), e-mail, Lattes e ORCID de todos os
autores.

6. Fontes de Financiamento - caso tenha financiamento, apresentar como segue:

"Este trabalho foi apoiado pelo... (nimero da concessdo). Ndo sera necessario
incluir descricdo detalhada sobre o tipo de bolsa ou financiamento.

Obs: o registro para apresentacdo de iD ORCID é gratuito e pode ser obtido na

URL: https://orcid.org/register. Vocé deve incluir a URL completa, acompanhada da
expressdo "https://"(por exemplo: http://orcid.org/0000-0002-1825-0097).

3. ILUSTRACOES: em arquivos individuais para cada ilustracéo (tabelas e figuras):

= w e

Limitadas ao maximo de cinco;

Devem incluir enunciados claros, com letras e tamanhos uniformes;

Fotografias, graficos e diagramas devem ser referidos como "Figura(s)";

Devem apresentar qualidade de formatacdo e serem editaveis. Se forem criados em
um aplicativo do Microsoft Office (Word, PowerPoint, Excel), enviar no formato do
documento originado. Caso tenha sido elaborada em outro aplicativo, ao finalizar a
figura, 'salve como' ou converta as imagens para TIFF (ou JPEG), mantendo, no
minimo 300 dpi. Enviar as tabelas como texto editdavel e ndo como imagens.

4. ARTIGO COMPLETO SEM a identificacdo dos autores, no formato word, sendo
elaborado da seguinte forma:

1.

Titulo do trabalho na lingua original (portugués, inglés ou espanhol) - Tamanho 18,
em negrito e em inglés, logo abaixo - tamanho 18, em negrito;

Resumo em portugués com até 250 palavras (trabalhos escritos em espanhol
deverdo incluir também o resumo na lingua do artigo). Deve ser conciso, factual e
narrativo (néo estruturado), contendo: introdugdo com objetivo, materiais e
meétodos, resultados e discussdo e conclusdo. As referéncias devem ser evitadas,
mas, se excepcionalmente necessarias, devem ser citadas na integra, sem


https://docs.google.com/document/d/1TITkT9Pk--A4Gdb7tXYTndx-7djhwjtU/edit?usp=drive_link&ouid=113266463988583121417&rtpof=true&sd=true
https://docs.google.com/document/d/1TITkT9Pk--A4Gdb7tXYTndx-7djhwjtU/edit?usp=drive_link&ouid=113266463988583121417&rtpof=true&sd=true
https://revistas.uece.br/index.php/nutrivisa/Avaliador
https://orcid.org/register
http://orcid.org/0000-0002-1825-0097
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referéncia a lista de referéncias. Abreviaturas fora do padrdo ou incomuns devem
ser evitadas, mas se essenciais devem ser definidas na primeira menc¢do no proprio
resumo.

Resumo em inglés (abstract) com até 250 palavras;

Observacdo: Manuscritos com erros de traducdo no abstract serdo devolvidos.
Palavras-chave/ Key words: (de trés a cinco), de preferéncia contempladas pelo
DeCS (Descritores em Ciéncias da Saude)/ MeSH - Medical Subject Headings, ou
correspondente para outras areas.

Utilizar os seguintes subtitulos: Introducdo; Material e métodos; Resultados e
discussao (texto unico); Conclusdes; Referéncias; Anexos e Apendéces.

II - NORMATIZACAO DO ARTIGO:

© XN U W=

—
o

11.

O artigo deve apresentar:

No maximo 25 paginas

Tamanho de pagina: A4

Fonte: Times New Roman

Tamanho do titulo do artigo: 18 negrito

Tamanho do titulo em inglés: 14 negrito

Tamanho do corpo do texto: 12 normal

Espacamento entre linhas: simples

Formato eletrénico, em arquivo .doc ou .docx

Numeracdo de linha continua em todo manuscrito (incluindo legendas e
referéncias);

. Italico para palavras estrangeiras, palavras em destaque, titulos de livros

mencionados no corpo do artigo e nomes cientificos de plantas, algas, fungos,
bactérias e protistas;
Notas de rodapé deverdo vir numeradas e incluidas no final do trabalho.

Citacoes e lista de referéncias:

Citagdes com mais de trés linhas: tamanho 10 com recuo de 4cm da margem
esquerda;

Todas as referéncias listadas devem ser apresentadas em ordem alfabética,

NAO numeradas.

As citacoes e lista de referéncias devem seguir a ABNT - Associacao Brasileira
de Normas Técnicas (2023), como exemplos a seguir:

Citacoes

Devem ser indicadas no manuscrito pelo sistema autor-data e de acordo com ABNT (2023).
Exemplo:

- Brilhante (2020), em quaisquer posicoes no texto (paragrafo).

. Até trés autores, citar todos, separados por ponto e virgula.

. Para quatro ou mais autores, apresentar o sobrenome do primeiro autor, seguido da
expessdo et al. Exemplo: Brilhante et al. (2020).

Lista de Referéncias:

1. Artigos cientificos publicados em revistas
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- Todos os autores devem ser apresentados na lista de referéncias

- Nao utilizar a expressdo et al.

- Sequéncia padrao:

AUTORES.Titulo do trabalho. Revista em negrito (uniformizar a apresentac¢do: todas com
nome abreviado ou todas com nome por extenso). v.,n. ou (supl.), p. ou e-location, ano.
(caso o artigo tenha Doi, incluir).

Exemplo:

BRILHANTE, M.M.S.; MARINHO, M.F.D.; MAGALHAES, A.G.M.; CORREIA, G.N.C. Impacto da
pandemia de SARS-CoV-2 na incontinéncia urindria e qualidade de vida de mulheres
nuliparas. Revista Gaucha de Enfermagem. v.43, e20200479, 2022. doi:
https://doi.org/10.1590/1983-1447.2022.20200479.pt

- Grupo de pesquisadores ou entidades/organiza¢des como autores:

Exemplo:

SOCIEDADE BRASILEIRA DE CARDIOLOGIA. VI Diretrizes brasileiras de hipertensdo. Arq
Bras Cardiol. v.95, (supl 1), p.1-51, 2010.

2. Livros, capitulos e outros trabalhos monograficos:

Exemplo:

AUTOR(ES). Titulo do trabalho (em negrito). edicao, cidade: editora, ano.

obs: editores, organizadores ou coordenadores como autores, adicionar (eds) apds os
nomes.

. Tese / Dissertagdo: AUTOR. Titulo [Tese ou Dissertacdo]. Cidade: Universidade, ano.

3. Legislacao

BRASIL. Ministério da Saude. Resolucdo CNS n° 196 de 10/10/1996. Aprova as diretrizes e
normas regulamentadoras de pesquisas envolvendo seres humanos. 1996.

BRASIL. Medida provisodria n° 1569-9 de 11 dezembro 1997. Diario Oficial da Republica
Federativa do Brasil. Se¢do 1:29514, 1997.

4. Consultas na Internet (homepages, banco de dados)

MINISTERIO DA SAUDE [Internet]. Secretaria Executiva. Datasus [acesso em... ].
Informacgdes de Saude. Informacdes epidemioldgicas e morbidade. Acesso em: 21.03.22.
Disponivel em: <http://www.datasus.gov.br>

Cancer Research UK. Relatorios de estatisticas de cancer para o Reino Unido. (2003).
http://www.cancerresearchuk.org/aboutcancer/statistics/cancerstatsreport/

Trabalhos submetidos fora destas normas serdo devolvidos ao autor.

Importante:

- As referéncias de abrangéncia nacional e internacional devem ser, em sua maioria,
relevantes e atualizadas (até os ultimos cinco anos), sendo aceitaveis fora desse periodo
caso constituam referencial primério ou classico sobre um determinado assunto.

- No caso de teses e dissertacdes, recomenda-se que sejam citados, preferencialmente, os
artigos publicados resultantes das mesmas.

- Ndo sdo aceitas citacoes de trabalhos monograficos de graduacao e

especializacdo. Casos excepcionais serdo analisados pelo Conselho Editorial.

- Nio sdo aceitos artigos na forma de REVISAO NARRATIVA.



