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RESUMO
A manteiga de garrafa é constituída de gordura anidra e, portanto, muito susceptível à oxidação lipídica, 
cujo processo de fabricação é artesanal e sem adequado controle das etapas de processamento. O objetivo 
desse estudo foi de determinar a composição de ácidos graxos, principalmente quanto às gorduras saturadas 
e dos isômeros trans, em amostras de manteiga de garrafa de produção artesanal e comercializadas em 
diferentes regiões da Bahia, Brasil. Foi também avaliada a estabilidade dessas amostras no período de sete 
meses, estocadas em geladeira a 5ºC, determinando-se o índice de peróxido e acidez. Os teores de saturados 
nas amostras analisadas variaram de 67,13 a 69,22% e os de insaturados de 23,73 a 24,28%. Os teores de 
ácidos graxos 18:1 trans variaram de 3,69 a 3,94%. Todas as amostras de manteiga avaliadas apresentaram 
elevados índices de peróxido no tempo inicial (2,01-2,31mEq/Kg) com pouca alteração após sete meses de 
estocagem (2,10-2,42 mEq/Kg). O mesmo comportamento foi observado para os teores de acidez, passando 
de 0,53-0,62% de ácido oléico para 0,54-0,61% após sete meses de estocagem. Apesar de a produção ser 
artesanal, os resultados demonstram estreita similaridade quanto às características de identidade entre as 
manteigas de garrafa comercializadas em diferentes microrregiões da Bahia. 

Palavras-chave. manteiga de garrafa, lipídios, estabilidade, ácidos graxos, isômeros trans.

ABSTRACT
The bottled butter consisted of anhydrous fat, consequently it is highly susceptible to lipid oxidation, and 
also it is craftsmanly prepared without adequate processing control.   In this context, the purpose of the 
present study was to evaluate the composition of fatty acids, predominantly on saturated fat and trans fatty 
acids, in 10 bottled butter produced and marketed in different regions of Bahia, Brazil. Also, the stability of 
bottled butter for period of seven months in samples stored at 5ºC was assessed by determining the peroxide 
index and acidity. The saturated fatty acids contents in analyzed samples ranged from 67.13 to 69.22% and 
the unsaturated ranged from 23.73 to 24.28%. The 18:1 trans fatty acids contents varied from 3.69 to 3.94%. 
All of analyzed butter samples showed high amount of peroxide at initial time (2.01-2.31 mEq / kg) and a 
slight change after being stored for seven months (2.10-2.42 mEq / kg). The same pattern was observed in 
relation to acidity, being at fi rst time 0.53-0.62% of oleic acid and 0.54-0.61% after seven months of storage. 
Although these bottled butter samples are handmade products, similarities on the identity characteristics 
were found among bottled butter samples on the market at different microregions of Bahia, Brazil.

Key words.  bottle butter, lipids, stability; fatty acids, trans fatty acids.
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garrafa, este estudo teve como objetivo avaliar o perfi l 
dos ácidos graxos e o teor de isômeros geométricos 
trans em amostras oriundas de diferentes municípios 
da Bahia, bem como avaliar a estabilidade durante o 
armazenamento a 5ºC por um longo período, através da 
determinação do teor de umidade, índice de peróxido e 
índice de acidez.

MATERIAL E MÉTODOS
 

 Obtenção e armazenamento das amostras
Foram analisadas dez amostras de manteiga, acondicionadas 
em garrafas de plástico transparente, com capacidade para 
1000 mL, coletadas no período de abril a junho de 2007 
em dez diferentes municípios do estado da Bahia: Santana 
(1), Livramento de Nossa Senhora (2), Rio de Contas (3), 
Medeiros Neto (4), Dom Basílio (5), Itabuna (6), Vitória 
da Conquista (7), Feira de Santana (8), Alagoinhas (9) e 
Brumado (10). Todas as amostras foram adquiridas em 
feiras livres e produzidas artesanalmente. As amostras 
foram estocadas em geladeira (5ºC) por 7 meses. 

 Determinação da umidade
Para a análise de determinação de umidade das dez amos-
tras de manteigas foi utilizada a metodologia de Lanara8. 
Foi identifi cado o percentual de umidade no tempo zero, 
após quatro e sete meses de estocagem das amostras.

 Determinação do índice de peróxido e acidez 
A estabilidade da manteiga de garrafa foi avaliada através 
das determinações do Índice de Peróxido e do Índice de 
Acidez de acordo com as técnicas descritas nas Normas 
Analíticas do Instituto Adolfo Lutz9. A determinação do 
índice de acidez foi feita por titulação com solução de 
KOH 0,01N e o resultado foi expresso em solução normal 
em %. A determinação do índice de peróxido foi realizada 
por titulação com solução de Na

2
S

2
O

3
 0,01N e o resultado 

foi expresso em miliequivalentes de peróxidos contido 
em 1000 gramas de gordura. Essas determinações foram 
realizadas em triplicatas no tempo zero, após quatro meses 
e setes meses de armazenamento das amostras.

 Transesterifi cação dos lipídios totais
Os lipídios totais foram submetidos ao processo de 
transesterifi cação para a preparação dos ésteres metílicos 
de ácidos graxos segundo a metodologia de Joseph e 
Ackman10. A fase superior (iso-octano e ésteres metílicos 
de ácidos graxos) foi transferida para frascos de 5mL de 

INTRODUÇÃO

A manteiga de garrafa é um tipo de manteiga regional 
produzida no nordeste do Brasil que, depen dendo da região 
específi ca de produção, recebe outras denominações tais 
como manteiga de gado, manteiga da terra ou manteiga 
de cozinha. É um produto bas tante apreciado por boa 
parte da população, cuja comercialização é feita através 
de feiras livres, mercados populares, supermercados, 
restaurantes típicos e pequenos pontos comerciais de 
comidas regionais1, possuindo parâmetros de identidade 
e qualidade estabelecidos pela legislação através do 
Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de 
manteiga da terra ou manteiga de garrafa2. 

O consumo de alimentos lipídicos com altos teores 
de saturados é na atualidade motivo de polêmica no que 
diz respeito às possíveis implicações na saúde humana, pois 
diminuem o nível do colesterol-HDL e elevam o do LDL, 
que são parâmetros bioquímicos considerados na avaliação 
da aterogenicidade da dieta3. Apesar das etapas do proces-
samento da manteiga de garrafa não serem controlados, 
sabe-se que temperaturas elevadas por tempos variados são 
utilizadas, o que pode contribuir para a formação de com-
postos trans, assim como, de compostos da termoxidação; 
portanto, constata-se a necessidade de estudos voltados para 
a avaliação destes parâmetros de qualidade. 

Os relatos de pesquisas referentes à manteiga de 
garrafa são escassos , especialmente sobre a composição de 
ácidos graxos e aos efeitos das condições de armazenamento. 
A estabilidade química da manteiga de garrafa é afetada 
pela elevação da temperatura, exposição à luz e à umidade, 
acarretando prejuízos signifi cativos em sua qualidade 
nutricional4, e apresenta uma curta vida-de-prateleira face 
a oxidação lipídica que a torna inadequada para consumo 
após 60 dias a partir da data de fabricação5.

Os isômeros geométricos trans de ácidos graxos 
insaturados são formados no processo de fritura, assim 
como no refi no de óleos e no processo de hidrogenação, 
por mecanismo induzido termicamente5,11. Por outro lado, 
são constituintes naturais de alimentos de origem animal 
como derivados de carnes e leites6.

Modifi cações da legislação brasileira a partir de 
agosto de 2008 obrigaram os fabricantes a incluir nos 
rótulos maiores informações para os consumidores, como 
a soma dos teores de trans aos dos ácidos graxos saturados, 
e a quantidade específi ca de ácidos graxos trans7.

Com as perspectivas de se obter mais informações 
quanto à composição de ácidos graxos de manteigas de 
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et al. para o mesmo tipo de amostra. Resultados 
semelhantes foram encontrados por Nassu12 et al. para 
manteiga de garrafa oriunda do Ceará, (0,10-0,39%), e 
por Ambrósio1 et al. para manteigas de Recife (0,2%). 
Entretanto, todas as amostras analisadas do norte de Minas 
Gerais13, apresentaram teores de umidade fora do padrão 
estabelecido pela Legislação2. Essas diferenças podem ser 
devido à grande variação nas etapas de fusão e cozimento 
da manteiga, que podem ocorrer num período que varia 
de 2 a 6 horas dependendo da prática regional.

Considerando que a oxidação dos lipídios é uma 
das principais causas de alteração de produtos alimentícios, 
a qualidade das dez amostras de manteiga de garrafa 
produzidas artesanalmente em diferentes municípios 
do Estado da Bahia foi avaliada através da determinação 
do índice de acidez e do índice de peróxido ao longo do 
armazenamento a 5ºC por 7 meses (Tabela 1). 

Em relação ao índice de peróxido, os resultados 
foram semelhantes para as dez amostras no final da 
estocagem (2,18±0,12 a 2,30±0,11 mEq/Kg). Os valores 
no tempo zero variaram de 2,01 a 2,32 mEq/Kg, e após 
quatro meses estocados a 5ºC passou de 2,07 a 2,36 mEq/
Kg, e após sete meses alterou para valores entre 2,10 a 
2,42 mEq/Kg. A diferença registrada entre os valores do 
tempo inicial e fi nal da estocagem indica uma pequena 
velocidade de propagação da reação de oxidação. Após 
sete meses de armazenamento das manteigas, todas as 
amostras apresentaram índices de peróxido inferiores 
aos relatados por Ambrósio5 para duas amostras de 
manteigas armazenadas a temperatura ambiente, por 
Vieira14 para amostras de manteigas industrializadas e 
por Iskander15 para o “ghee”, que é um produto similar à 
manteiga na Índia. Devido à ausência de uma legislação 
específi ca que limite a quantidade de índice de peróxido 
em manteigas de garrafa, neste estudo considerou-se o 
que é preconizado pela Portaria nº 146 do Ministério da 
Agricultura16 para manteigas. Considerando esta norma, 
os valores encontrados para as dez amostras de manteiga 
de garrafa analisadas encontram-se fora do parâmetro 
exigido que é de 1,00 mEq/Kg.

Os valores de índice de acidez variaram de 
0,53 a 0,62 acido oléico % no tempo zero, sendo estes 
semelhantes aos encontrados por Ambrósio1 para o 
mesmo tipo de amostra oriunda de Recife (0,39 – 0,62 
ácido oléico %). Para manteigas de garrafa oriundas do 
norte de Minas Gerais13 o índice de acidez apresentou 
acentuada variação, sendo que 50% delas apresentaram 
valores acima do limite estabelecido pela Legislação2. Os 

capacidade, fechados hermeticamente e armazenados a 
-18oC, para posterior análise cromatográfi ca.

  Análise cromatográfi ca dos ésteres metílicos de 
ácidos graxos

Os ésteres de ácidos graxos foram analisados em um 
cromatógrafo gasoso CP 3800 (Varian), utilizando uma 
coluna capilar CP-WAX 58 (FFAP) CB (25m X 0,25mm 
X 0,2µm) equipado com detector de ionização de chama 
(CG-DIC). Os fl uxos dos gases foram de 1,3mL.min-1 
para o gás de arraste H

2
, 30mL.min-1 para o gás auxiliar 

(“make-up”) N
2
 e 30 e 300mL.min-1 para os gases da 

chama H
2
 e ar sintético, respectivamente. A razão de 

divisão (“split”) da amostra foi de 1:100. A temperatura 
da coluna foi programada a 150oC por 16 minutos, 
sendo então elevada para 180oC a uma taxa de 2oC.min-1, 
permanecendo nesta temperatura por 20 minutos. Em 
seguida, a temperatura foi elevada para 210ºC a uma 
taxa de 5oC.min-1, permanecendo nesta temperatura 
por 20 minutos. As temperaturas do injetor e detector 
foram de 250oC e 280oC, respectivamente. A esterifi cação 
das amostras foi realizada em triplicata, com injeções 
de 1µL em triplicatas para cada amostra esterifi cada. A 
quantifi cação foi realizada por normalização das áreas 
dos picos, e a identifi cação dos picos por comparação dos 
tempos de retenção das amostras com os de padrões de 
ésteres metílicos de ácidos graxos (Sigma189-19 USA).

 Tratamento estatístico dos dados
As análises da média e desvio padrão foram realizadas 
pelo Microsoft Excel, versão 5.0 da Microsoft Inc. Para 
os resultados entre as médias foi fi xado o nível de erro 
em 95% de confi ança.

RESULTADOS E DISCUSSÃO

O monitoramento do teor de umidade ao longo da 
estocagem de manteiga de garrafa oriundas de dez dife-
rentes municípios da Bahia por sete meses a 5ºC, mostra 
pequena alteração no parâmetro. Os valores no tempo zero 
variaram de 0,20 a 0,25%; após 4 meses de 0,24 a 0,30%; e 
após 7 meses de armazenamento de 0,27 a 0,33% (Tabela 
1). Após os sete meses de estocagem apenas as amostras 1, 
2 e 5 com 0,32; 0,33 e 0,32% de umidade, respectivamente, 
apresentaram valores fora dos parâmetros exigidos pela 
legislação para manteigas de garrafa, a qual preconiza 
um valor máximo de 0,30% de umidade. Os valores 
encontrados são inferiores aos encontrados por Pereira11 
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32,48±0,25), 18:0 (esteárico, 12,32±0,09) e 18:1 ω-9 
cis (oléico, 11,30±0,13), (Tabela 2). Os percentuais de 
ácidos graxos das dez amostras de manteiga de garrafa 
quantifi cadas neste estudo não apresentaram diferença 
signifi cativa (p < 0,05) entre si.

Os percentuais obtidos para os ácidos graxos 
majoritários (Tabela 2) são similares aos encontrados por 
Richard e Gioelle17 para o mesmo tipo de amostra, que 
variaram de 9,7 a 12,1% para 14:0, de 22,0 a 26,1% para 
16:0, de 9,6 a 11,7% para 18:0 e de 21,9 a 24,2% para 18:1 
ω-9 cis, porém com menor desvio padrão entre amostras. 

As médias encontradas para os somatórios de ácidos 
graxos saturados e insaturados das amostras do presente 
estudo foram de 67,71% e 23,90%, respectivamente 
(Tabela 2). Esses valores são similares aos encontrados 
por Ambrósio5.

O percentual médio de gordura trans das dez 
amostras e a baixa variação entre amostras (3,76±0,20, 
Tabela 2) apresentam similaridade com os valores 
relatados por Ambrósio5, superiores aos encontrados 
por Smith18 (1,8 a 2,0%), e inferiores aos de Lake19 (5,4 a 
7,9%). Vale ressaltar que o teor médio de ácidos graxos 
trans encontrado é bastante similar ao encontrado para 
manteigas industrializadas5, ou seja, o processamento da 
manteiga de garrafa parece não contribuir para o aumento 
deste parâmetro. De acordo com Sommerfeld20, é normal 
que ocorra uma variabilidade de 4 a 11% destes isômeros 
em manteigas, visto que a constituição da gordura pode 
ser infl uenciada por condições locais e sazonais. 

Soares e Franco21 determinaram os níveis de 
trans em diferentes marcas de margarina e creme vegetal 
produzidas no Brasil, obtendo valores médios de 20,7% 
em margarinas cremosas, 32,2% em margarinas duras, 
23,1% em cremes vegetais e 39,7% em gordura vegetal 
hidrogenada. Block e Barrera22 encontraram teores de 
16,47 a 62,05% em gorduras hidrogenadas, sendo que a 
maioria das amostras apresentou valores entre 30 e 40%. 
Portanto, a ingestão de manteiga pode ser uma alternativa 
para atender as tendências de minimização de ácidos 
graxos trans em produtos vegetais gordurosos.

Pelas características estruturais, os ácidos graxos 
na forma trans apresentam ponto de fusão mais elevado 
quando comparado com seu isômero cis correspondente, 
e próximos ao ponto de fusão dos ácidos graxos saturados 
com mesmo número de átomos de carbono. De acordo 
com a portaria n° 27, de 13 de janeiro de 1998, da 
Vigilância Sanitária, do Ministério da Saúde, os ácidos 
graxos trans devem ser incluídos no cálculo dos ácidos 

percentuais de índice de acidez obtidos para as amostras da 
Bahia encontram-se dentro do máximo estabelecido pela 
legislação2 para manteiga de garrafa que é de 2,0%. Após 
quatro e sete meses de estocagem esses valores variaram 
de 0,54 a 0,61% (Tabela 1). 

Os valores elevados de índice de peróxido e baixos 
de acidez indicam que as manteigas produzidas nos dez 
municípios da Bahia ao serem coletadas já apresentam 
um alto grau oxidativo, entretanto uma baixa hidrólise. 
Os valores de umidade, índice de peróxido e de acidez 
das dez amostras de manteiga de garrafa analisadas 
neste estudo não apresentaram diferença signifi cativa                                         
(p < 0,05) entre si.

A separação dos metil ésteres de ácidos graxos 
obtidos por CG-DIC dos padrões e de uma das amostras 
de manteigas de garrafa estão ilustradas na Figura 1. Na 
Tabela 2 encontra-se a quantifi cação dos ácidos graxos 
por normalização. 

Foram identifi cados 20 ácidos graxos em todas 
as amostras de manteiga de garrafa, e os predominantes 
foram 14:0 (mirístico, 12,41±0,24), 16:0 (palmítico, 

Figura 1. Cromatograma CG-DIC: (a) padrão de ésteres metílicos de ácidos 
graxos, (b) amostra 4 de manteiga de garrafa.
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graxos saturados23. Portanto, o somatório médio do 
percentual de ácidos graxos saturados e ácidos graxos trans 
das dez amostras de manteiga de garrafa foi de 71,47±0,79 
(Tabela 2). 

Uma diferença marcante na composição de ácidos 
graxos está relacionada à ausência do ácido butírico (4:0) 
e ácido capróico (6:0) na manteiga de garrafa quando 
comparada à manteiga industrial24. Esta diferença era 
esperada, uma vez que a manteiga de garrafa passa por 
aquecimento durante o processamento, e os ácidos graxos 
de menor ponto de ebulição são volatilizados.

Os resultados obtidos no presente estudo também 
permitem constatar que a manteiga de garrafa tem uma 
identidade semelhante ao estabelecido pela Portaria nº 146 
do Ministério da Agricultura, para o “butteroil”2,5.

Apesar das amostras de manteiga serem fabricadas 
em diferentes municípios da Bahia, os desvios padrão para 
todos os ácidos graxos das dez amostras foi baixo, o que 
indica que o processamento, apesar de artesanal, apresenta 
uma uniformidade.

CONCLUSÃO

Constata-se que o maior problema das manteigas 
de garrafas produzidas artesanalmente nos diferentes 
municípios da Bahia está relacionado ao elevado grau 
de oxidação que o produto apresenta já no momento de 
sua aquisição. Apesar do alto grau oxidativo apresentado 
por todas as amostras oriundas de diferentes municípios 
da Bahia, constata-se que o armazenamento da manteiga 
em geladeira a uma temperatura de 5ºC por até 7 meses 
controla o avanço da reação de oxidação. A quantidade 
de ácidos graxos trans e os valores de umidade e acidez 
encontrados nas dez amostras de manteiga estão 
dentro dos parâmetros preconizados pela legislação 
brasileira.

O perfil cromatográfico e os percentuais dos 
somatórios de ácidos graxos saturados e insaturados 
foram similares aos característicos da matriz, indicando 
que as amostras não foram fraudadas com outro tipo de 
gordura, e que o processamento de manteiga de garrafa 
não aumenta o teor de ácidos graxos trans, porém leva a 
volatilização do ácido butírico (C4:0) e ácido capróico 
(C6:0). Apesar do processo de produção ser artesanal, 
os resultados obtidos demonstram estreita similaridade 
quanto às características de identidade entre as manteigas 
de garrafa de diferentes municípios da Bahia.
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