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A manteiga é um alimento de consumo grande e muito
difundido, dai o interésse gue apresentam as invesfigagdes referen.
tes a ésse produto alimenticio.

No intuito de melhoray os caracteristicos fisicos, guimiecos e or-
ganoléticos das manieigas, adicionam-se, eom freguéneia, culturas
puras e selecionadas de cerfos microorganismos. Assim a con-
tagem microgcdpica guaniitativa global de todos os micrébiog encon-
trados apresenta interésse relativo, da mesma maneira a anélise
bacteriolégica quantifativa itotal proporcions poucos dados apro-
veitdvels para se avaliar do estado sanitario da manteiga.

86 a andlise bacterioldgica gualitativa & capaz de fornecer indi-
eacles ftels. Como “indices bactericlégicos” ou “germes de prova”
foram escolhidos os cogumelos e ag levedurss, germes 8ssez normal-
mente presentes em quantidade pequena na manteiga adequadamen-
te pausteurizada. A coniagem désses miercerganismos permite
obter bom indice da gualidade sanitériz da manteiga, conforme
referem Moe e Richie®, Hsses autfres admitem que a contagem dos
cogumelog e das Teveduras na manteiga serve como critério da efi-
cibnela da pasteurizacho e do estado sanitario das fabricas e usinas
onde o creme e a mantelga s&c manipulsdoes.

Na manteiga s8o pouco satisfatérias as condiches para o eresci-
mento dos microerganismos em geral. HEssas més condicdes para o
desenvolvimento dos microorganismos na manteiga foram posias
em evidénecia por Hammer 5 e sfio devidas ao fraco teor em lactose, a¢
elevado conteGdo de cBrea de 90% de gordurs relativamente resis-
tente, a0 baixo teor de umidade e & taxa de cloreto de 36dio regulay-
mente elevada nas manteigas salgadas,

(") Trabalbo apresentade e aprovade pela 1.8 Jornada Brasileira de Bromoialogia.
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Apesar destas condicdes desfavoravels, alguns microorganismos
conseguem se desenvolver sbbhre a manteiga, acarretando modifi-
caches em seus caracteristicos fisicos, quimicos ¢ ovgancléticos ¢
nas suay propriedades nuiritivas. Dentre &szes microorganismos
ado justamente os cogumelos e as leveduras os prineipais responsaveis
pelag alteractes e decomposicies da manteiga. Assim, os cogumelos
-gquandc erescem na superficic da manteiga, onde as exigéneias em
oxigénio podem ser melhor satisfeitas, acarretam modificacdes
no aspecto, no cheirc ¢ no gisto déste alimento. Segundo
esereve Hammers: “Mold on buiter is the cause of con-
siderable loss because the moldy portion must be removed, this
involving » decreaze in weight and additional labor, and also because
in influence of the meld growth on the flavoer of the normal appesa-
ring portion. In general, moldy butter is an indication of unsebis-
Tfactory methods of manufocturing ond packing”,

Os tipos de cogumelos variam mauifo na aparéncia, no peder
invagive e produzem distintas substénciag capazes de influir na
-qualidade da manteiga. Algumas vézes dois ou mais cogumelos
podem crescer ao mesmo tempo exercendo influéncia mais pro-
‘nunciada sdbre o carater da decomposicio. No trabalho de Grimes,
Cuming e Xennelly ®, encontra-se extensa lista dos principais
cogumelos isolados da manteiga ¢ uma excelente descricio dos seus
caracteristicos morfclégicos e culturais.

A atividade lipolitica e caseolitica dos cogumelos invasores
exerce papel preponderante na qualidade da manieiga. Alguns
dos cogumelos que crescem na manteiga produzem produtos gue
causam mau cheirc e mau gosto, ao passo que outros nfo afetam
o8 geus caracteristicos organoléticos.

North e Reddish {ref. de Vandaveer ¢ Wildman), examinando
manteigas e cremes de boa qualidade, jamails enconfraram mais
de 5.000 oidios por emd Notaram haver inter-relacio entre g
presenca de oidics em nimero consideravel (50.000) ¢ o emprégo
de cremes velhos oun deteriorados na manufafura da manieiga.
Clarke {(ref. idem) usando o método de Wildman ¥, chegou & con-
ciucdo de que devem ser enconfrados sdmente vestigios de filamen-
tos micelianos na manteiga preparads com creme de boa qualidade,
a0 passo que a manteiga preparada com creme decomposto apre-
sents sempre grande guantidade de filamentos miceliancs,

Adams e Parfif? observaram que a quantidade dos filamentos
micelianes é bom indice da idade do ereme empregado na fabrica-
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cao da manteiga, e da temperatura em que o mesmo foi conservado
antes de ser utilizado.

Em investigaces realizadas sob os auspicios da Food and Drug
Administration, no vale do Mississipi, Meyers, Pruitt ¢ Slocum
demonstraram que se a conservacfo era adeguadsa, até 6 dias depois
poderiam ser obtidos cremes isentos de cegumelos e, sem zlieracio
dos caracteristicos organoléticos, até 8.° dia. Tendo em conta
essas observacdes, Vandaveer e Wildman? investigaram sob o
aspecto comercial, qual & importdncia do filamento micelianc na
manteiga preparada com cremes de procedéneiy conhecida.

Verificaram Vandaveer ¢ Wildman ® que as manteigas prepa-
radas com cremes velhos apresentam invaridveimente elevada por-
centagem de filamentos micelianos donde a sua concluso gue: “It
is apparent that wnder conditions studied the mold mycelic count
butter reflects the age of the cream”.

Os fatéres que Influenciam o desenvolvimento do cogumelo na
manteiga e no creme 820 muitc variados, entre outros se destacam
a temperatura, o tempo de conservagBo, a acidez, a lavagem fre-
guente dos utensilios, as condigfes de mungidura do leite, a taxa
de sal, a presenca da caseina e o conteldo em dgua.

0O desenvolvimento do Penicillium glowcum € impedido no meio
contendo 27% de cloreto de sédic ¢ 83% de umidade relativa, ac
passo gue 12% de concentracio de cloreto de s6dio e 929% de
umidade tém o mesmo efeito sbbre o Oidiwm lactis. O salgamento.
da manteiga n&o previne o desenvelvimento dos esporos, apenas
diminue a sua porcentagem. Asg espéeies Oidium, Alternuric e
Cladosporium em geral nio se desenvolvem em manteigas com um
teor de 2,5% de sal.

A prevencio deverd ser dirigida para 6 creme, poig é a origem
de econtaminacio pelo cogumelo. Existe sempre relacio estreita
entre o eonteado de filamentos miceliancs da manteiga e g idade e
a acidez do creme: “A high mold mycelia count in butter, shows
conclusively that decomposed or unfit cream was used”.

Tanto naquilo gue se relaciona com o creme como com a man-
teiga os cogumelos sfc contaminantes muilo prejudiciais porque
decompdem as proteinas e as gorduras, produzindo produtos inde-
sejaveis conforme verificaram Parfitt e Galema. Enfim, segundo
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a opinifo de Bouska ?: “One of the most undesirable germs in crean
is the milk mold”. ‘

Agsim, uma das preocupacdes do predutor deveri ser
a de trabalhar com cremes izentog de cogumelos ou com taxa
desprezivel dos mesmos afim de conseguir manteigas com porcen.
tagem pequena ou nula de filamentos micelianos. Além de altera-
rem as suas qualidades nutritivas, os cogumelos tornim a manteiga
desprezivel como subsfineia alimenticla, pois a maioria dos consu~
midores tém repughincia natural pela manteiga “mofada”, o que
acarreta prejuizos econémicos muito grandes, assim a condenacéo do-
produte é feita automaticamente pele préprio consumidor.

Ags presenteg investigacdes foram conduzidas com o fito espe—
cial de verificar a importdncia da presenca do cogumelo e, se éste
deveria ser considerado eomo um constituinte natural e ghsoluta-
mente inevitdvel de creme e da manteiga, eomo acontece com certos.
tipos de queijo.

Em extenso irabatho Wildman " investigeu se poderiam ser
obtidos cremes e manteligas isenios cu com porcentagem minim: de
cogumelos. Tendo em conta as cbservacdes anteriores feitas por
Greenet sbbre a aglemeraciio de cogumelos, Wildman empregou a
solucfio de borax para dissolver o coalho de caseina da manteiza,.
corando as mzassas de cogumelos com o auxilio do azal de metileno.

Wildman '# chegen & concluso de que o desenvolvimento do-
cogumelo no creme ¢ inevitavel. A idnica distincio estd entre a
presenga de alguns filamentes @ de poucos esporos somente e a
constatacio de grandes quantidatles dos mesmos,

A prescnga de grande uantidade de cogumelos pode provir
tanto da contaminacac do aparethe mal lavado e mal escaldado,
como da contaminacio de estdbulo. A quantidade excessiva de
cogumelos na manteiga também indica descuido no manéjo, falty de
higiene, deficiéneia de refrigeracfio, pericdo de armazenamento
demesiado longo do creme & emprégo de creme decompostc na fa-
bricacdo da manteiga. O conteido em filamentos miceliancs au-
menta proporcionalmente nas amostrzs com caracteristicos or-
ganeléticos  condendveis conforme esereve Wildman®: “Date
on this question show as a matter of fact the percentage of off ~-
flavored samples incrases as the mold mycelia content increase”,

A maior proporcio das amostras de creme com caracteristicos
organoléticos anormais corresponde sempre a um aumento do teor
de cogumelos nos mesmoes., Quando sfo empregados 8sses cremes.
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com caracteristicos organoléticos condensgvels, invariavelmente as
‘manteigas obtidas de tals cremes apresentam contagens muifo ele-
vadas de filamentos micelianos.

Se os cremes &cidos e néo pasteurizades ndo forem conservados
em utensilios limpos e refrigerados o seu feor em cogumelos aumen-
‘ta. O ospore lactis, cresce rapidamente nos vesiducs de leite
o de creme deixades no vasithame. (O nimero de cogumelog que
al se encontra é sempre muite grande,

Sob o ponto de vista pritico a major fonte de contaminacéo é
o uso de recipientes gque nfo foram adeguadamente lavados e
esealdados e, nos quais, o creme tornou-se embolorado. A preo-
cupagde inicial deverd ser a de manter fodes oz uvtensilioy e
aguipamentos em condicbes de limpeza a mais rigorosa possivel
) creme deverd ser sempre conservade em temperatura abaixo de
20°C principalmente nos meses de verfo. A adicBo de creme fresco
duas vézes ac dia, com agitacho completa, ao creme armazenado,
‘tende a prevenir o desenvolviments dos cogumelos contaminantes.
A remessa frequente do creme para as cremerias ou a sua atilizacio
o maig rapidamente possivel é uma pratica absolutamentie recomen.
davel. Hasas recomendactes j4 tém sido repetidas desde hd muitos
anos, ¢ Wildman ™ ¢ita mesmo o frecho de um artige aparecido em
1850 no “Prairie Farmer™:

“To make pood butter there must be good cream. This would
seen to be self evident; but it is freguently overloked. A sweet and
delicious article cannot be made of a bitter, or badly soured, or
mixed eream; whether it is made so the keeping process previous to
chunning™.

B, pois, fato provado e perfeitamente estabelecido que Jamais
poders ser obtida boa mantegia de um creme embolorado, envelhe-
«ido e mal conservado,

A taxa alta de gordura do creme & um fator de diminuico de
:Bell teor em cogumeles, assim como o enchimento o mais completo
-possivel dos latdes destinados & remessa das grandes partidas de
creme para as cremerias, concorre para diminuir og riscos do
emboloramento,

Partinde do principio perfeitamente estabelecide de gque,
-guanto maior & a quantidade de filamentos micelianos na manteiga
tante pior é a sua gualidade, deverfio ser empregados todos os
.cuidados afim de diminuir t6dag as possibilidades de contaminacio ou
gque aumentem a quantidade dos filamentos micelianos, Uma das
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vantagens principais do métedo de contagem dos filamenios mice-
liancs € a possibilidade de dar informacOes sbbre a matéria prima
empregada na fabricacfio da manteiga, permitindo assim o contrdle
retrospectivo do creme empregado.

Tédas as vézes que um creme embolorads for aproveitado na
fabricacio de manfeiga, a mesma apresentard um alto feor em fila-
mentos micelianos,

Sern um bom creme nfo podera haver boa manteiga. Todo ¢
creme embolorado é um creme deficiente sob ¢ ponfo de vista das
condicfes de higiene, de colheita, de separacéio, de conservacio e
condendvel sob o ponto de vista alimenticio. O cogumelo se desen-
volve tanio & custa das propriedades nutritivag do creme como da
manieiga.

Investigamos detalhadamente o teor de filamentos micelianos
nas manfeigas do comércio, assim como qual a relagho que poderia
haver entre a idade da manteiga, as condicdes da sua conservacgho,
de seu tipo e o seu teor em filamentos de cogurmelos. OUs resuifados
referentes a estas Gltimas investigacfes sfo relatados na parte expe-
rimental do presente trabalho.

SUJIDADES DA MANTEIGA

0 exame microseépico da manteiga, permite também g veri-
ficacio da presenca de substinciag estranhas, de parasitas, de ingetos
e seys fragmentos., Isszas sujidades da manteiga tém grande im-
portincia wo contrble sanitirio déste produto. Com efeito, os
pélos de roedores, oz fragmentos de exerementos de roedores, os
insetog Inteiros, o5 excrementos de insetos e o0s fragmentos do
corpo de insetos e outras substéncias repugnantes, podem ser encon-
tradas na manteiga oferecida ao consume phblico. As sujidades
podem ser encontradag mesmo nas manteigas de gualidade a melhor
com referdncia 3 escala de classificacBo por pontos. De inicic g
constatacio das sujidades na mantelga produziram uma impressiio
muito ferte. B o que ge pode constatar lendo o nfimero de setembro
de 1935, pag. 441, da “Food Industries™:

“Astonishing iens about butter have appeared in “Notices of
Judments” issued by the U. 8. Department of Agriculture withim the
past ftwelve months.
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Butter, wich mwost of us have heretofore vegarded as the
substance that gets inte trouble only aecount of short-weight or feo-
high meoisture content, has been repeateadly cited and eondemned

"

because the presence of filthy foreing matter”.

Foram experimentados vérios processcs para o contrble da
verificecfo da presenca de sujidades nas manteigas,

0z métodos comuns de flutuacio com gasclina, clovoférmio e
tetracloreto de carbone, eomumente utilizados no exame das fari-
nhas, nflo puderam ser empregados porque as impurezas encontra-
das na manteiga variavam muito em sua densidade,
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Os métodos que consistiam simplesmente em dissolver a gordura
da amoestra e examinar o residuo nfo dissolvido sob o microseépio,
também esharravam com a presenca de caseina gue, stndo um cons-
tituinte nermal da manteiga e insolivel nos golventes orginicos,
perturhava a pesquisa de qualquer substidncia estranha. Foi entfo
utilizado nos ensaies dos varios métodos de contrdle, a capacidade
que tem o borax de dissolver a caseing. Verificou-se entlo que o
borax digeolvendo a caseina ndo destruia as substincias estranhas
presentes na manteiga. O nove método devido a Greene * congiste
esgencialmente no tratamenio da manfeiga por uma golucdo de
borax quente, tornando sohivel a caselna ceagulada e depois fil-
trandc e lavando o residuo. Por 8ste processo, as sujidadey e outras
matérias estranhas da manteiga sfo deixadas no papel de filiro
onde podem ser facilmente examinadas e contadag ao microscéplo.

iff;musy

Suldades da manlejga (orig.).



36 REVISTA DO INSTITUTO ADOLFo LIITZ

TECNICAS EMPREGADAS

METODO PARA AVALIACAC DA QUANTIDADE DE COGUMELQ NA
MANTEIGA

Foi empregado o métedo da Miercanalytical Division, deserito
por Wildman 1

Aparelhos e reagentes:

a) Colher de medicio: colher de cha.

h) Pipeta: 10 cm?,

¢) Solugfio de goma: Preparar um litro de uma soluclio a
0,75% de goma dragante, com 2% de formaldeido adicienado como
preservativo. A goma séca deve ser préviamente misturada,
primeiro com 10-15 em?® de &leool a 95% e agitando depols rapida-
mente com a guantidade suficiente de dgua. A solucic deveri ser
brandamente aquecida até a fervura, para expelir o Alcool e o ar,
sendo o aquecimento mantide per 25-30 minufos. Adicionar for-
maldeido e resfriar. Usar a solucio clara sébrenadante; izenta de
particulas, deixando repousar gradualmente os elementos celulares
da goma.

Processo:

Deve ser feifo cuidadoso exame prévio da superficie da man-
teiga, para verificar a auséncia do desenvolvimento de cogumelos
na mesma. Anotar-se-& qualguer crescimento visivel de cogumelo.
A fim de prevenir a possibilidade de contaminacio nfie vizivel por
cogumelo, deve-se raspar e rejeitar 3.8 milimetros da superficie

Pesar uma grama de manteiga por meio da colher de medida.
Medir T em?® da soluciio quente de goma e derramar 2 ou 3 cm?
sobre a colher gue deverd estar sGbre um beguer de 50 em?.  (Hsta
quantidade é geralmente suficiente para derreter a manteiga e
fazé-la escoar-se no hequer).

Usar o residuo dos 7 em?® da soluclo quente para retirar g man-
teiga remanescente na colher,

Agitar até que a solugdo figue bem misturada e os glébulos de
gordura aleancem 0,1-0,2 mm de didmetro.
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Colocar uma porcfo de mistura sbre a ldmina de contagem
do cogumelo e contar pelo métode de Howard, de acdrdo com a
téenica j& deserita em nosso trabalho antericr #,

Anotar como cimpo positivo, sdmente guande os comprimentos
combinados dos dois Tilamentos mais longes excedem de 1/6 do
difmeiro do campo. E aconselhdvel empregar o disco micromeétrico
de Howard.

Cimara de Howard Disco micramétrico de IMoword

METODO PARA A VERIFICACAO DE SUJIDADES S0B A FORMA DE
INRETOS, E DE OUTRAS SUBSTANCIAS ESTRANHAS NA MANTEIGA

O métodn da autoria de Greene %, da Food and Drog Adminis-
tration, foi o empregado em nossas investigacdes,

Téenica: Pesar 100 g de manteiga em um bequer de 400 cmd.
Adicionar & manteiga 150 & 200 cm® de solucio de borax (prepa-
rada pela dissoluclo de 40 g de borax em um litre de dgua; solticdes
alcalinas mais fortes néo devem ser usadas porgue destroem o3
pélos). Agquecer sbbre platina aquecedora até & ebulicho. TFiltrar
imediatamente através de um funil de suecio de Biichner de 7 em3,
munido com papel de fiitro rapido, lavar o papel com gascling para
remover algum residuo gordurcso ¢ em seguida com Agua quente.

Quando a manteiga contém cogumelos, seja finamente divididos
ou em grumoes, o2 poros de papel podem ficar obstruidos; dessa
maneira A3 vézes 80 necessirios 10 papéis de filtro separados parg
filtrar uma amostra de manteiga extremamente embolorada,

Auxilia a filiracfio, uma tela de cobre circular, de 50 mathas,
com 6,5 cm de diimetro e ajustada ac funde do funil. O papel é
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entio colocado sbbre esta, o gue permite ficarem o papel e a tela
no centro, obturando perfeiftamente e nio permitindo a passagem
de material algum em volta ou sob os dngulos. O papel pode ser
umidecido com fdgua para manté-lo no lugar, antes de derramar g
solucho de manteiga no funil.

Pelo método acima descrito o coalho é transformado pela solu-
¢iio de borax, em um caseinato soltivel e, como consequéneia, a tofa~
lidade passa prontamente, nfdo deixando depdsito =6bre o papel de
filtro.

Quando a manteiga tem cogumelo, 0 mesmo fica retido sdbhre o
papel de fillro scja finamente dividido ou em grandes aglomeraches.
gue, algumas vézes, assemelham-se ao coalho Insclivel; ésses fla-
mentos micelianos devem ser raspados e coloeados entre laminula
e lAmina solr 0 mieroscépio, com uma géta de bleo oun glicerina com-
primindo-se ligeiramente.

Os bordog do funil de Blichner sfo examinados afim de certi-
ficar, que nenhum ecogumele, insefo ou outra substincia estranha
ficou ai retida. Em relacfio ao material suspeito como cogumelo, &
necessario s vézes observar os caracteristicos diferenciais entre
cogumelo e papel, porque fragmentos déste altimo podem ser tam-
bém encontrados ccasionalmente. Deve ser notade que em alguns
cagos € obtido um residuo viscoso sébre os papéis de filtro, sendo
necessario fazer preparacGes com pequens porcio de substancia
examinzda. Deve-ge tomar esta precauciio devido ao fate de que
algumas vézes 8sses residuos s&o formados de codgulos na sua maier
parte e com poucos cogumelos. Esta preecauciio permite evitar
equivoeos, .

O papel de filtro é examinado com o microscépio binocular
de campo grande, com lentes dando ampliagbes de aproximadamente
15-20x. Uma ampliaciio mais balxa pode ser empregada para encon-
trar larvas mas a de 20x é recomendada para outros materiais. Os
pélos, os fragmentos de insetos e outras contaminacdes, cxceto eogu-
melos, podem ser removidos com uma agulha e colocados em uma.
gota de glicerina sobre nma ldmina e recobertos com laminulg para
exames ullcriores mais minuciogos.

As etapas principais do métode de Greene sio:

1 — Colocam-se 100 g da manteiga a ser examinada em umy
hequer de 400 em?®.
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2 e Adicionam-se 150-200 em® de solucfe filtrada de borax.

8w Aquece-se em um bico de gis ou em uma plating agquece-
dora até & ebulicdo, continuando-se a ferver durante 3 minutos
exatos,

4 — Filtra-se por sucedo em um funil de Biichner de 7 cms3,
provido de um papel de filfroe grosso. Lava-se o hequer e ¢ papel
cuidadosamente com a solucfio fervente de borax.

5 ~ Examina-gse o papel com ym microscopio binocular de
frace avmenio de cérea de 20 vézes.

6 — Anota-se todo o material encentrado inclusive cogumelos,
se fér verificada z sua presenca.

NOTAS

Para auxiliar a filtracdo, umsa tels de cobre cortads com cérea
de 6 cm? de didmetro, mantém o papel no fundo do funil. O papel
pode ger umidecido com Agua zntes de se colocar a solucho,

”

0O cogumelo & geralmente encontrado em aglomerados seme-
thantes a gromos ndo dissolvidos. A sua diferenciacio pode ser
feita cclocando-se uma pequena cuantidade do material grumeoeso
retide no papel de filtro, sébre uma ldmina ¢ misturando cuidadosa-
mente com uma ou duas gbtas de uma solucfio de acido hidroelori-
drico a 10%, antes de cobrir com a laminula; desta maneira pode
ser evitada a confusfio entre filamentos de cogumelos ¢ fibras de
papel.

' O cogumelo é expresso em unidades; cada unidade tendo uma
Area de 12,70 milimetros x 12,70 milimetros ou sejam 6,35 mili-
metrog quadrados,

Oz pélog e outros materiais que necessitam de grande aumento
para sua exata identificacio, podem zer removidos com uma agulha
e colocados sdbre uma ldmina, em uma gbta de glieerina.

Se os cogumelos 3fo encontrades em quantidades que necessi-
tem varios papéis para filtrar as 100 g da amostra e, se além disso,
for verificado que oufros contaminantes podem estar mascarados,
substitue-gse a solucio de borax pela mesma gquantidade de solugfo
de acido hidrocloridrico a 2%, fervendo-se a mistura por 3 minutos.
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Geralmente o cogumelo desaparcee & se¢ hi outras matérias eatra-
nhas, estas s8o logo demonstradas.

As experiéncias feitag por J. D. Wildman da “Micreanalytical
Divigion”, demonstraram a necessidade da fervura durante 3 mi-
nutog, para assegurar completa desternicdo dos cogumelos.

METODO PARA MEDIR O NUMERO DE UNIDADES DE COGUMELO
NA MANTEIGA

O processo de Hodges 7 permite medir, sébre o papel de filtro,
o niumero de unidades de cogumelos encontradas na manteiga.

’

Processo: A manteiga é tratada de acbrdo com o processe
dezcrito no metodo de Greenet:

1}  Os grupos de cogumelos espalhados sGbre o papel de filtro,
sfo reunidos em u'a massa com espatula peguena,

2). Com o auxilio da espdtula essa massa & aplainada dentro
de uma depressio com um milimetro aproximadamente; o eogumelo
é prensado para baixo firmemente. Se houver mais de um papel
de filtro, todes os papéis devem ser tratados separadamente.

3) Com uma régua, medir ¢ nimero de polegadas quadradas.
ou fracdes na area coberta pele cogumelo e computar o nimerd
de unidades em tédas as amostras.

4) Cada 6,35 milimetros quadrades — uma area de 12,70
milimetros ;3(}1"'12,70 milimetros — coberta pelo cegumelo, eguivele
& uma unidade.

5} Deve-se tomar precauglo para ndo dilacerar o papar de
filtro quando se reunir o cogumelo. '

6) Antes de medir o eogumelo encontrado & necessario exa-
minar primeiramente o papel de filtro para determinar a presenca
de cutras matérias estranhas, tais como: pélos, fragmentos de inse-.
tos, ete.

RESULTADGS

Foram examinados nos Contréles Biologicos do Instituto Adol-
fo Lutz, cérea de 260 amostras de manteigas. Essas amostras fo-
ram examinadas tendo em econsgideracio o aeondicionamento, o tipo,.
e a procedéncia da manteiga.
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I — Quanto vo ccondicionagments — 849 amostras eram em-
pacotadas e 11 amostras eram enlatadas,

I — Quanto ao tipo — 216 amostras evam de manteiza fresca
de primeira, 39 amostris eram de manteiga fresca de segunda, 47
amostras eram de manteiga fresea de terceira; 32 amostras eram
de manteiga salgada de primeira, 15 amostras eram de manteiga
salgada ¢ 11 amostras eram da tipo extra,

T — Quante ¢ procedéncia — 94 amostras eram estrangei-
ras e 226 eram brasileiras. ¥Fnitre essas Ultimas, 238 amostras
eram paulistas e 21 amostras eram de outros Estados do Brasil

Examinando os resuliados {fotais obtidos verificamos que:

a) Quanto ae nhmero de compos mieroseopicos positives con-
tendo cogumelos oy seus Filomentos a porcentagem total foi de 35,8%.
Kgsa porcentagem global nfio 8 ma.  Porém, é de se lamenfar termos
encontrado amostras de manteiga com até 84% de campos micros-
eépicos positivos, embora tivéssemos também outras com 14% ;

by gquanlto ap nibmerc médio total de substincias estronhas
por 100 ¢ de monteiga: éste fol de 1545,

¢)  quanto 4 presencd de parasitos ou wsetos: 10% das amos-
tras examinadag, ou sejam 36 amostras em 360, revelaram a pre-
sency Jde parasifos ou insefos.

I — Quanto ao acondicionamento:

1.y Entre as manteigas empacoiadas foram encontrados
£5,59% de campos microsedpicos positives com fllamentos micelia-
7O,

O ntimere médio de substanecias estranhag por 100 g de mantei-
ga foi de 1525,

Trinta e trés das 349 amostras de manteiga empacotada ou
seja 9,49 das amostras, demonsiraram a presenca de parasifos ou
insetos.

2.2} Entre as manteigas enlatadas, 32% dos campos micros-
cOpicos apresentavam filamenics de cogumelos.

O pumero médio de substincias estranhag por 100 g fol de 209.

Trés daz 11 amosiras ds manteiga enlatada ou seja 27, 2% das
amostras demonsatraram & presenca de parasitos ou insetos.



42 REVISTA DO INSTITUTO ADOLFO LUTZ

IT — Quanto go tipo:

1%)  HEntre as manteigas frescas de primeira, foram encontra-
dos 32,2% de campos microsedpicos positivos com filamentos mi-
celianos.

O niimero médic de substéncias estranhas por 100 g de mantei-
za Toi de 127.

Das 216 amostras examinadas 24 ou seja 11,119% demonstra-
ram & presenca de parasitos ou de insetos,

2.9}  Entre as manteigas frescas de segunda foram encontra-
dos 40,5% de compos mieroscépicos positivos com filamentos mi-
celianos.

O nimero médio de subst8nclas estranhas por 100 g de man-
teiga foi de 167. '

Sémente wma das 39 amostras de manteifcga fresca de segunda,
demonstrou a presenca de parasiles ou insetos.

3% Entre as manteigas frescas de terceira foram encontra-
dos 44,4% de campos microseépicos positivos com filamentos mice-
lanos,

O ntimero médio de substincias estranhas por 100 g de mantei-
ga foi de 125,

Nenhuma das amestras analisadas demonstron a presenca de
parasitos ou insetos.

4%}  Entre as manteigas salgadas de primeira foram enconfra-
dos 25,69 de campos microsedpicos positives com filamentos mi-
celianos.

G nimero médio de substincias estranhas por 100 g de mantei-
ea foi de 202,

Das 32 amostras de manteiga salgada de primeira, 8 ou seja
25% demonstraram a presenca de parasilos ou Inselos.

5.9y  Entre as manieigas salgadas de segunda foram encontra-
dos 44.27% de eampos microscépicos positivos com filamentos mi-
celignos. '

O ntmero de substincias estravhas foi de 175 por 100 g de
manteiga.

Das 15 amostras de manteigs salgada 2 ou seja 18,3% demons-
traram a presenca de parasitos ou insetos.

6°)  Entre as manteigas extras foram encontrados 39,6% de
campos microscdHpicos positivos,
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O ntmero de substdncias estranhas fol de 39 por 100 g de
manteiga.

Nenhuma das amostras analisadas revelou a presenca de pa-
rasitos ou insetos.

II1 — Quonto 4 Procedéncia

1"y Entre as manteigas estrangeiras examinadas foram en.-
contrados 22,29% dp eampos microscépicos positivos.

O némero de substéncias estranhas foi de 61 por 100 g de
manteiga,

Nenhuma das amostras analisadas apresentou parasitos on
insetos. '

2.9y  Entre as amostras nacionais examinadas foram encontra-
dos 41,2% de campos microgcdpices positivos, sendo gue enire as
paulistas 404% e enfre as manieigas de outros Estados 42% dos
campos microscOpicos estavam positivos,

O ntmero médio de substancias estranhas foi de 1922 por 100
g de manteiga analisada, sendo para as paulistas 185 o de outres
Estados 200.

Das 226 amostras de manteiga nacional analisadas, 35 ou seja
12% demonstraram a presenca de parasifos ou inzefos, sendo gue
ag paulistas a propovedo foi de 13,4% e de outros Estados a propor-
cio foi de 10,7%.

3%y  Enfre as 226 amostras de manteiga nacional examinadas
foram verificadas as seguintes proporcdes:

Com 09 campos microscépicos positives ... ... .. .. 0%
Entre 1 a 10% campos microscépicos positivos ... 0%
Entre 11 a 20% campos microgsedpicos positivos ... 819t
Entre 21 a 809% ecampos microgeopicos positives ... 18,499
Iy
Entre 81 a 409 campos microscdpicos positives ... 81,326
Entre 41 a 599, campos microscopicos pesitives ... 34,32%
Entre 51 a 60¢, campos microscdpicos positives ... 9,81%
Entre 61 a T70% campos microscépicos posifives ... 1,884
HEntre 71 a 80¢% campos microscOpicos positivos ... 0,87 %
3t
Entre 81 a %09 campos microscépicos postives ... 0.37%

Entre 91 a 100%: eampos microscopicog positives ... 0%

o
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PARTE EXPERIMENTAL

Com o fim de comprovar exatamente se o envelhecimento acar-
retava atimento de nimerc de campos microepicos positivos com
filamentos micelianos, examinamos virias manteigas frescas e sal-
gadas conservadas na geladeiva e na temperatura ambiente. Foi
também examinada a manteiga fresca conservada soh salmoura,
com trocas frequentes desta salmoura, como & hibite em muitos
estabelecimentos que vendem 8sse produto no varejo, assim como
um habito doméstico muito difundido no Brasil,

Os graficos abaixo dfo exata nocfic dos resultados obtidos,

1°)  Manteige fresca conservada em temperoture gmbiente:
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Analisando o grafico acima notamos gue a poreentagem de
campos microsedpicos positives que era inicialmente de 42,8%, pas-
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sou a 46,69, 5 dias apds; a B2%, 10 dias apds; a 53,3% 20 dias
ap6s e a 63%, 30 dias apds, havendo assim um aumento com rela-
cdo & contagem inicial. Donde se pode concluir que na manteiga
fresca conservada em lemperatura ambiente, o nlimero de campos
microsedpicos positivos aumenta com a idade,

2.°). Manteigag frescq consServada em gelodeira:
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Analisando o grafice acima verificamos gue na manteigs fres-
¢a e conservada na geladeira, s porceniagem de campos microscd-
picos positivos que inicialmente era de 45,6%, passou apls 5 diag a
483.5% ; 156 diaz apds a 51,3% ; 20 dias apds 52,39% e 390 dias depois
a B55,6%. Donde se pode concluir gue na mantelgs fresca conser-
vada em geladeira, o nlGmero de campos microscépicos positivos
auments com a idade, lgeiramente menos que quando conservada
-em temperatura ambiente.
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3%  Manteige selguda conrservada ng temperciurg ambiente:
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Anzlisande o grifico acima verificamos que o3 campos micros-
copicos examinados para a pesguisa de filamentos micelianos, de-
monstraram iniclalmente 26,.8% de positividade, passaram a 35.8%
ap6s 5 dias; a 50% apds 10 dias; a 68,8% apds 20 dias e a 75,6%
apés 80 dias. Houve, assim, um forte aumento em relacio & conta-
gem inicial. Donde se pode concluir que na manteiga salgada con-
servada em temperatura ambiente, o nimero de campos microscé-
picos positivos aymenta fortemente com 2 idade.
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4%y Mantelga selgeda conservada ng geladeira;

Grarico IV
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Analisando ¢ grafico acima verifica-se que o nimero de caMpos
mieroscépicos pogitivos, que inleialmente era de 26,8% passou a
36,4% apos 5 dias, a 36,8% apds 10 dias; apds 20 dias nio havia
aumento do nimere dos campos mieroscépicos positivos glp Se con-
gservavam em 38,8% e apés 30 diss de permanéneia na geladeirs,
o mtimero dos campoes positives subiu a 43,6%, havendo, pois, nm
fraco aumento em relacio ao teor original de campos microsedpicos
positivos,

5% Manteiga fresca conservada sob sulmourg frequentemente
trocada e ne tempercivrg ambiente.

Verificamos que o ndmers de campos microscdpicos positivos,
que Inicialmente era de 86%, passou, apés 30 dias a 6(}%c,

6.7y Manieign fresca conservada sob sulmoura fregueniemente
froeada ¢ na geladeira.
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( niimero de campos microsedpicos que apresentava filamentos
micelianos inicialmente de 369, passou a 88% apds 30 dias. Assim
a eontagem des {Hlamentos micelianes, dd noclo bastante segura da
idade da manteiga e das condicbes de sua conservaco, além das
informacdes precisas gue fornece sdhre a idade do ereme e das con-
dicdes em que &ste foi conservado.

Os menores aumenios foram verificados com as manteigas
adequadamente conservadas na geladeira. Entre as manteigas
conservadas na geladeira, zs manteigas salgadas revelaram muito
menor aumento de campos microscdpleos positivos de que as man-
telgas frescas. Porém as manieigas salgadazs e conservadas na
temperatura ambienie foram as gue apreseniaram os mals altos
indices de emboloramento apds 30 diag,

G processo de conservacio que resultou malg favoravel para
prevenir o emboloramento, foi ¢ procegso largamente difundido no
Brasil e que consiste em conservar a manteiga em geladeira ¢ man-
tida sob salmours, frequentemente trocada. Apds 30 dias o indice de
emboloramento da manteiga conservada nestas condicfes, era pra-
ticamente desprazivel.

CONCLUBSGES

1.y Utilizande as técnicas para confréle de cogumelos,
substéncias estranhas, parasitos e insetos em manteigas, procurou-se
verificar o estado sanitario désse produto.

2.9)  Foram examinadas 860 amostras de manteigas nacionais
e estrangeiras,

3.9)  Em relacfo ao contrdle de cogumelos, verificou-se que a
maior proporeio fol de 35,8% de campos mierosebpicos positivos
com filamentos miecelianos. Ag taxas oscilaram entre um minimo
de 14% e um maximo de 84¢ de campos microsedpicos positivos
com Tilamentos micelianos,

4.°)  Em relacio as substénciag estranhas o ntmero médio foi
de 1545 por 100 g de manteiga examinada.

5%y Em relagio aoz parasiios e insetos 10% dag amostras
examinadas demonstraram a presenca dosg mesmos,

6.9y Os dadogs obtidos demonsfram que cerfos cremes em-
pregados apresentam deficiéneia quanto as condieBes de colheifa,
de separacio, de conservacio e de higlene em geral,

7.2y O processo doméstico mais favoravel para prevenir o
emboloramento da manteiga é o de conservi-la em geladeira gob
salmoura freguentemente trocada.



INVESTIGAGOES MICROSCOPICAS SOBRE MANTEIGAS 49

CONCLUSIONS

Ist. — An attempt was made to determine the sanitary state
of butter by employing technies for the control of foreign bodies,
fungi, parasites and insects in this food-substance.

2nd. — 360 samples of national and foreign butter were
examined. '

3rd. — With regard to the eoniroel of the fungl the largest
preportion was 35,89 positive microscopical fields with filaments
:0f mycellia. The rates varied from a minimum of 14% to a maxi-
mum of 84% positive microscepical fields with filaments of mycellia,

4th, — With regard to the foreign bodies the average number
‘was 1545 per 100 grms of buiter examinad,

5th. - Regarding the parasites and insects 109 of the samples
examined showed parasites and insects,
8th. — The data ecllected gave evidence that certain crzams

‘In use are deficient as to the methods of colleciion, separation,
‘preserving, of hyglene in general,

7th. = The most favorable domestic measure for preventing
buiter from becoming stale is to keep it in the ice-chest in salt-
water, which sould be frequently chanfed.
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