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vantes artificiais. Estudos sobre a aplicagdo de antioxidantes naturais tanto nas formu-
lagdes quanto em embalagens ativas sdo de grande importancia para melhoria da qua-
lidade nutricional de produtos alimenticios. Assim, o presente trabalho teve como
objetivo a avaliagdo fisico-quimica e sensorial de amostras de manteiga aplicando éleo
essencial de orégano. Foram desenvolvidas trés formulagdes de manteiga: padrio, adi-
cionada de 0,005% de 6leo essencial de orégano e padrio embalada em filme biodegra-
davel contendo 1% de 6leo essencial de orégano. As amostras foram armazenadas a 5
°C durante 60 dias. Estas foram caracterizadas quanto a umidade, cinzas, acidez, gor-
dura, extrato seco desengordurado, oxidagdo lipidica, textura e cor instrumental. Os
atributos sensoriais avaliados por escala hedonica de nove pontos foram cor, aroma,
textura, sabor e a intengdo de compra por escala de trés pontos. Apds 60 dias, nfo
houve diferenca na composicio fisica e quimica das amostras para todos os parame-
tros. Com relagio a analise sensorial, a formulagio com maiores notas foi a padrio e a
adicionada de 0,005% de dleo essencial de orégano. Conclui-se que a adigio de dleo es-

sencial de orégano é viavel, uma vez que o produto foi bem aceito pelos consumidores.

Palavras-chave: analise sensorial; composi¢io quimica; filmes ativos.

Abstract: The concern about the use of artificial preservatives in products are getting
higher nowadays, studies on the application of natural antioxidants in the formula-
tions or in the packaging have importance to show how the nutritional quality of
these products can become better. This study aimed at the physical-chemical and
sensory evaluation of butter applying oregano essential oil. Three kinds of butter
were elaborated in this study: standard, applying 0.005% of essential oil of oregano
and standard packed with essential oil of oregano. The samples were stored at 5 °C
during 60 days. The formulations were characterized in terms of chemical compo-
sition of moisture, ash, acidity, fat, defatted dry extract, lipid oxidation, texture and
color. The sensory attributes evaluated in hedonic scale of nine points were color,
smell, texture, taste and the intention to purchase with a scale of three points. Results
showed that the chemical composition remained the same in 60 days. The sensory

attributes depended on the tester and the best acceptance was the standard butter and
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applying 0.005% essential oil of oregano. In sum, it concludes that the addition of

essential oil of oregano is feasible, since the product was well accepted by consumers.

Keywords: chemical composition; packing; sensory evaluation.

1 Introdugio

O desenvolvimento de novos produtos é fator primordial para a sobrevivéncia das
empresas de alimentos que, com frequéncia, necessitam langar produtos novos para
se manterem a frente da concorréncia cada vez mais acirrada [1]. Tdo importante
quanto o desenvolvimento de novos produtos ¢ a conservagio deles, uma vez que os
alimentos devem manter o mais estavel possivel, mesmo quando estio em condi¢des
desfavoraveis e inviaveis.

Além desse fato, atualmente os consumidores tém se tornado mais exigentes e
criteriosos quando se diz respeito a qualidade dos produtos que estdo em sua mesa.
Segundo Luz e Packer [2], existe uma preocupagdo muito maior em utilizar produtos
naturais ou o mais proximo disso possivel, esperando que estes sejam menos agressivos
a saude, promovendo o bem estar. Assim, ha interesse dos cientistas na busca de
novas maneiras de intervir nessa conservagio dos alimentos, sendo que as plantas
(seus extratos e/ou dleos essenciais) constituem uma excelente fonte de substancias
que atuam como agentes antimicrobianos e antioxidantes [3].

Outro aspecto relevante € a embalagens dos produtos, pois sabe-se que elas pos-
suem papel essencial na conservagio dos alimentos, os protegendo até o fim de sua
vida atil. Tradicionalmente, os materiais de embalagens tém sido selecionados no
sentido de ter minima interagdo com o alimento que acondicionam, constituindo
assim barreiras inertes. Entretanto, nas Gltimas décadas, diversos sistemas de emba-
lagem tém sido desenvolvidos com o objetivo de interagir de forma desejavel com
o alimento, sio as chamadas embalagens ativas, geralmente planejadas para corrigir
deficiéncias das embalagens passivas [4].

Alguns sistemas de embalagens biodegradaveis e ativas j& foram desenvolvidos e

encontram aplicagdo em produtos disponiveis no mercado. Soares et al [5] desenvol-
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veram um filme com 6leo essencial de orégano e aplicaram em queijo minas frescal e
observaram sua ag3o antimicrobiana. As principais técnicas em embalagens ativas di-
zem respeito a substancias que absorvem oxigeénio, etileno, umidade e odor, e aquelas
que emitem dioxido de carbono, agentes antimicrobianos, antioxidantes e aromas [6].

Segundo a Portaria n® 146 de 07 de margo de 1996 do Ministério da agricultura, do
abastecimento e da reforma agraria [7], entende-se por “manteiga” o produto gordu-
roso obtido exclusivamente pela bate¢io e malaxagem, com ou sem modificagdo bio-
logica de creme pasteurizado derivado exclusivamente do leite de vaca, por promessa
tecnologicamente adequada. A matéria gorda da manteiga devera estar composta ex-
clusivamente de gordura lactea e deve conter em média 80-83% de gordura [3].

O dleo essencial de orégano (Origanum wvulgare) além de ser muito estavel, tam-
bém possui uma enorme variedade de componentes quimicos, em especial o timol e o
carvacrol, tendo assim, além de atividade antioxidante, uma atividade antimicrobiana
comprovada. Estes dois componentes (timol e carvacrol) conferem a atividade anti-
microbiana ao 6leo. Esta agdo antimicrobiana, segundo descrito em alguns estudos,
sdo por meio de danos causados a parede celular, os quais podem variar de acordo
com o tipo de bactéria, se é Gram positiva ou Gram negativa [8].

Para a conservagio da manteiga, deve-se ter cuidado nio apenas com questdes
microbioldgicas, mas também em relagio a oxidagio do produto. Segundo Kinti-
zi0s [9], embora a composi¢io quimica dependa da espécie, do clima, da altitude e
do tempo em que a planta é colhida, todas as espécies do género Origanum sio ricas
em varios compostos antioxidantes (fenélicos), lipidios e acidos graxos, flavondides
e antocianinas. Segundo Soares [5], dentre os varios registros sobre o poder antimi-
crobiano de especiais na literatura sobre o orégano ¢ um promissor agente inibidor
de bactérias e fungos contaminantes de alimentos, sendo mais efetivo na inibi¢io das
bactérias Gram-positivas e Gram-negativas. Ainda, entre as cepas Gram-positivas, a
L. monocytogenes foi a mais sensivel, tornando assim de grande interesse em produtos
alimenticios. Seus principais agentes antimicrobianos s3o o carvacrol e o timol com
efeito comprovado no controle de Salmonella sp. [ 10].

Os lipidios nos alimentos estdo sujeitos a uma série de reagdes que podem levar

a modificagdes de suas estruturas, afetando o valor nutricional e também as caracte-
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risticas sensoriais dos mesmos. Segundo Soares [11], a oxidagdo lipidica € uma das
principais reagOes deteriorantes que podem vir a ocorrer durante o processamento,
distribui¢io, armazenamento e preparo final dos alimentos. Ela ¢ a responsavel pelo
aparecimento de sabores e odores desagradaveis nos alimentos, tornando-os impré-
prios para o consumo. Assim, o uso de 6leos essenciais (tanto na embalagem quando
no produto) surge como opgdo para controle desta oxidagdo.

O presente trabalho teve como objetivo a avaliagdo fisico-quimica e sensorial de
amostras de manteiga aplicando dleo essencial de orégano no produto e na embala-

gem.

2 Materiais e métodos

Os ingredientes utilizados para a produgio das diferentes formulagdes da man-
teiga foram: a nata (Frimesa”, com 40% de gordura) adquirida no comércio local e o
6leo essencial de orégano (Ferquim”), as embalagens foram produzidas pela Univer-
sidade Estadual de Londrina.

2.1 Elaboragio das amostras

Os cremes/nata padronizados e pasteurizados foram dirigidos para a bate¢io em
uma batedeira de manteiga manual (Fabricante — Casa das desnatadeiras), onde a gor-
dura foi separada do leitelho por meio de uma forga mecanica durante aproximada-
mente 20 (vinte) minutos e & temperatura de 15 °C. Em seguida foi realizada a lavagem
dos granulos com agua gelada (4 °C) a fim de retirar o excesso de leitelho que ainda
estava presente na manteiga. Ao fim desta etapa, foi feita a malaxagem, que pode ser
chamada também de amassamento, pois tem a finalidade de formar uma massa homo-
génea unindo os granulos de gordura, expulsando completamente o leitelho e dando
a0 produto sua consisténcia e estrutura definitiva [3]. A adi¢do de dleo essencial de
orégano no produto ocorreu ao final da malaxagem.

Da manteiga resultante, dividiu-se trés amostras sendo, uma padrio (P) sem adi-
¢do de dleo essencial, outra adicionada de 0,005% de dleo essencial de orégano no

produto final (O) e padrio embalada em filme biodegradavel (23 x 5 x 0,5 cm) con-
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tendo 1% de dleo essencial de orégano (E), essas concentragdes foram definidas em
testes preliminares.

As embalagens/filmes biodegradaveis foram produzidas por processo de extrusio
com 40% de ecoflex, 13% de glicerol, 47% de amido de mandioca, sem e com dleo
essencial de orégano a 1%, conforme Cestari et al [12]. As amostras P e O foram
armazenadas em recipiente plastico (Polipropileno) com dimensdes 13 X 9 x 6 cm.

As amostras de manteiga elaboradas em duplicata foram armazenadas sob refri-
geragio em B.O.D. (5 °C) durante um periodo de 60 dias. As analises fisico-quimicas

foram feitas nos tempos zero, 30 e 60 dias.

2.2 Analises fisico-quimicas

A determinagio de umidade da manteiga foi realizada secando-se as amostras em
estufa (103 £ 2)°C, até peso constante, o teor de cinzas foi determinado em mufla a
(520 + 10)°C ambos segundo o método descrito pelo Instituto Adolfo Lutz [13].

Para a analise de acidez, foram realizadas titulagdes das amostras com hidréxido
de s6dio 0,1 M. Para a determinagio do extrato seco desengordurado, primeiramente,
secou-se as amostras em estufa a (103 £ 2)°C e posteriormente procedeu-se a determi-
nagdo do extrato seco total e a determinagio do teor de matéria gorda. Os teores de
matéria gorda foram determinados realizando a quantificagio de substancias volateis
em estufaa (103 & 2)°C, até peso constante e a quantificagio dos compostos insoltiveis
em éter também em estufa a (103 £ 2)°C, até peso constante [7].

A oxidagio lipidica foi determinada através de espectrofotdmetro por TBARs
[14]. As andlises fisico-quimicas foram realizadas em duplicata no tempo zero de

fabricagdo, apds 30 (trinta) dias e 60 (sessenta) dias.

2.3 Analise instrumental de cor e textura

A cor das amostras foi analisada em colorimetro portatil Konica Minolta”
CR-10. O sistema utilizado foi o CIELa*b*, onde foram medidas as coordenadas:
L*, representando a luminosidade em uma escala de 0 (preto) a 100 (branco); a* que

representa uma escala de tonalidade variando de vermelho (0 + a) a verde (0 - a) e b*
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que representa uma escala de amarelo (0 + b) a azul (0 - b). Todas as determinagdes

foram feitas em triplicata [15].

A analise de textura foi feita em triplicata no Texturometro modelo Stable Mi-
cro Systems Texture Analyser TAXT Plus (Texture Technologies Corp, Inglaterra).
As caracteristicas do ensaio foram: acessorio probe 36 mm, modo for¢a medida em
compressdo, opgio retornar ao inicio, velocidade de pré-teste 2,0 mm/s, velocidade
de teste 3,0 mm/s, velocidade de pos-teste 7,0 mm/s e distancia 10 mm [14]. Estas

analises foram realizadas apenas no tempo zero, ou seja, logo apés a fabricagio.

2.4 Analise sensorial

Segundo a metodologia do Instituto Adolfo Lutz [13], a analise sensorial foi re-
alizada no tempo zero de fabricagio por meio de um teste afetivo de aceitagdo por
escala heddnica aplicado a 100 (cem) provadores nio treinados, na qual estes avalia-
vam o grau de gostar e desgostar de cada uma das trés amostras. Foi escolhida uma
escala com pontos de 1 a 9, variando entre “desgostei muitissimo” e “gostei muitis-

- : e : .
simo” e contendo pontos intermediarios entre estes. Foram avaliados os atributos
. . . A
cor, aroma, textura e sabor. A inten¢do de compra foi avaliada em trés pontos que
variavam de 1 a 3, sendo o 1 “certamente compraria”, o 2 “talvez compraria” e o0 3
“certamente nio compraria”. As amostras possuiam cerca de 20 (vinte) gramas de
manteiga e foram servidas em bolachas “tipo agua e sal”, em guardanapos codificados
com numeros aleatdrios de trés digitos. Os provadores receberam as amostras junto
4 . .
a um copo de agua para a limpeza do palato entre as amostras, uma ficha sensorial e
o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido, o projeto foi aprovado pelo Comité

de Etica, com CAAE n° 04021812400000104.

2.5 Analise de dados

O:s resultados obtidos foram submetidos a analise de variancia (ANOVA), e teste

Tukey de médias com significancia de 5%, utilizando o programa Sisvar [16].
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3 Resultados e discussoes

3.1 Caracteristicas fisico-quimicas, textura e cor instrumental

A Portaria n° 146 de 07 de margo de 1996 do Ministério da agricultura, do abas-
tecimento e da reforma agraria [7], expbe o Regulamento Técnico de Identidade e
Qualidade da Manteiga, e torna obrigatoria a determinagdo de algumas propriedades
fisico-quimicas para fixar a identidade e a pureza dos produtos que a ela se enquadram.
Na tabela 1, encontram-se os requisitos, os valores correspondentes para cada analise
e o limite minimo e/ou maximo que a legislagdo propde.

Observa-se que ndo houve diferenca significativa entre os resultados obtidos para
umidade, cinzas, acidez, matéria gorda e oxidagio lipidica para as amostras nos tem-
pos 0; 30 e 60 dias. Observa-se que todos os valores se encontraram dentro dos pa-
dr8es minimos e/ou maximos exigidos pela legislagdo. O teor de extrato seco desen-
gordurado se mostra ausente, pois ¢ sabido que o teor de extrato seco corresponde
aos componentes do leite menos agua e gordura e dessa maneira, por a manteiga ter
praticamente sua totalidade em gordura, este componente nio pdde ser obtido.

Ainda de acordo com a tabela 1, quando se comparou as amostras entre elas para
cada analise, pode-se perceber que nio houve diferengas significativas (p < 0,05) para
os resultados de umidade, cinzas, acidez e matéria gorda entre as amostras em nenhum
dos tempos, fato este que ja era esperado, sendo que a composigdo das manteigas s6
variou pela adigio de uma baixa concentragio de leo essencial de orégano na amostra
©).

Para oxidagdo lipidica, apenas a amostra E obteve um resultado diferente diante
do método de TBARs, sendo que esta amostra apresentou maior quantidade de mono-
aldeido em todos os tempos, que ¢ um dos principais produtos formados no processo
oxidativo, indicando assim que esta amostra apresentou maior oxidagio que as outras.
Tendo em vista que a oxidagio lipidica é a principal causa de alteragdo do produto, de
acordo com Ambrosio et al [17] este valor deveria aumentar gradativamente durante
o tempo de armazenagem, fato este que ndo foi observado no presente estudo.

Santos et al [3] avaliaram o efeito antioxidante do extrato alcodlico de alecrim e

observaram que a concentragdo de 400 mg por quilo de manteiga apresentou menor
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Tabela 1. Composicio centesimal das amostras de manteiga nos tempos 0; 30 e 60 dias de
fabricagdo, e padrées minimos e/on maximos segundo a Portaria n° 146 de 07 de marco

de 1996 do Ministério da Agricultura

Anilises Tempo 0 dias  Tempo 30 dias Tempo 60 dias  Legislagio
P 15445 15,115 15,761
Unidade (%) (& 1,123) (& 0,074):A (& 0,923):A Méximo 16%
O 16,256 16,356 16,415
(£ 0,162)® (& 0,099)® (4 0,421)8
E 15,540 15,192 15,984
(& 1,700)A (& 0,259)A (£ 0,766)"
P 0,026 0,018 0,014
Cinzas (%) (& 0,004)€ (& 0,002)€ (& 0,002)€ Méximo 1%
O 0,018 0,021 0,021
(& 0,001):C (& 0,002):C (& 0,002):C
E 0,029 0,022 0,024
(£ 0,013)2¢ (4 0,004)2¢ (& 0,002)2¢
P 1,674 1,781 1,702
Acidez (%) (£ 0,310 (£ 0,324y (£ 0,336)° Maximo 3%
O 2,395 2,526 2,403
(& 0,028):E (& 0,042):E (& 0,005):E
E 2,949 2,975 2,673
(& 0,025)F (£ 0,733)F (& 0,406)F
Matéria Gorda P 80,560 80,513 80,438 -
) (& 0,030)°C (& 0,002)%C (& 0,095)C Méximo 80%
O 80,536 80,456 80,342
(£ 0,112)2¢ (£ 0,069)2C (& 0,006)2C
E 80,540 80,514 80,544
(& 0,005):C (& 0,038)*C (& 0,027)C
Extrato Seco P Ausente Ausente Ausente
Desengordurado O Ausente Ausente Ausente Miximo 2%
(%) E  Ausente Ausente Ausente
Oxidagdo Lipidica P 0,092 0,085 0,079
(mg de (& 0,007)H (& 0,007)H (& 0,005)H -
monoaldeido/g O 0,104 0,020 0,027
de amostra) (%) (& 0,002)H (& 0,002)H (& 0,002)
E 0241 0,126 0,279
(& 0,008) (& 0,007) (& 0,012)

* Médias seguidas de letras mindsculas diferentes na mesma linha diferem entre si ao nivel de
significincia de 5% entre os tempos, e maitsculas diferentes na mesma coluna diferem entre
st ao nivel de significancia de 5% entre as amostras.

O estudo do comportamento da textura da manteiga ¢ muito importante para se
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obter um controle do mesmo, tanto em etapas intermediarias de fabricagio como no
produto final. Durante a analise de textura no tempo zero, encontrou-se valor igual
a 14.041,05 Kgf para a amostra P, 12.175,45 Kgf para a O e 10.818,05 Kgf para a E.
Observou-se que os resultados nio diferiram significativamente entre si (p < 0,05) e
que estdo de acordo com os valores demonstrados por Figueiroa[ 18] que encontraram
valores entre 14,844 Kgf e 18,168 Kgf em seu estudo sobre manteiga a partir do leite
de vacas da raga Holandesa que receberam alimentagio diferenciada.

Para os parametros de cor, as amostras também no apresentaram diferengas esta-
tisticas entre si (p < 0,05). Todas as amostras apresentaram luminosidade na faixa de
85,218 (£ 0,851), na faixa do -2,726 (= 0,331) para o verde, e de 32,006 (+ 0,686) para

o amarelo, afirmando assim, a coloragdo clara e amarela tipica do produto.

3.2 Caracteristicas sensoriais

Na tabela 2 estdo demonstradas as pontuagdes médias atribuidas pelos provadores
para os trés tipos de amostras de manteiga. Dentre todos os atributos fisico-quimicos
avaliados pelos provadores, os parimetros de cor e textura nio apresentaram diferen-
cas significativas entre si (p < 0,05).

Tabela 2. Pontuacdes médias atribuidas pelos provadores para as caracteristicas sensoriais
das amostras de manteiga

Formulagio P o E

Cor 7300 7373 7,172
Aroma 6,86 7,03> 6,85P
Textura 7,28* 7,028 7,01°
Sabor 7,25% 728 7,13b

Inten¢io de compra 1,87* 1,97* 1,89°

* Letras iguais na mesma linha nio apresentam diferenga, e letras diferentes apresentam dife-
renga com 5% de confianga.

Para o atributo aroma, foi detectado que as amostras O e E diferiram significativa-
mente (p < 0,05) da amostra padrio (P), inclusive ganhando nota superior (7,03 para
a amostra O), o que indica maior aceitabilidade neste atributo. Provavelmente este

fato ocorreu, pois segundo Santos et al [3] o dleo essencial de orégano possui aroma
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intenso e suas folhas sio amplamente utilizadas para fins aromaticos e condimentares.

No que diz respeito ao sabor caracteristico, observa-se que as amostras de man-
teiga padrio (P) e a adicionada de 0,005% de 6leo essencial de orégano diretamente
no produto (O) obtiveram maior preferéncia que a amostra com adig3o de dleo na
embalagem (E).

Com base nos comentarios deixados nas fichas sensoriais, os provadores alega-
ram que a manteiga padrio estava sem sal (ingrediente que nio foi adicionado) e que
a manteiga na embalagem biodegradavel ativa contendo 6leo essencial de orégano es-
tava com sabor pouco acentuado (apesar de terem sido embaladas de maneira que a
superficie de contato da manteiga com o filme fosse a maior possivel).

Quanto a intengio de compra, todas as amostras avaliadas permaneceram na faixa
de “talvez compraria”, nio se diferenciando entre si (p < 0,05).

Quando se compara tais resultados com os obtidos por Anastacio [19] em seu
estudo sobre manteigas condimentadas com orégano, pode-se perceber a grande se-
melhanga entre eles. Estes autores observaram que os atributos de suas amostras n3o
diferiram significativamente, apresentando-se na escala heddnica entre os valores 6 e
7 e ainda, notaram uma intengio de compra favoravel, sendo a manteiga condimen-
tada com orégano com destaque de 46,51% na escala de “certamente compraria o

produto”.

4 Conclusio

Conclui-se que no transcorrer do armazenamento de 60 dias que as trés formula-
¢Bes de manteiga permaneceram dentro dos padrdes exigidos pela legislagdo no Regu-
lamento Técnico de Identidade e Qualidade da Manteiga, assegurando assim sua qua-
lidade. Analogamente, a estabilidade também permaneceu constante durante todo o
periodo, demonstrando um aspecto positivo a vida de prateleira do produto.

Com relagio a aceitagdo dos consumidores, as trés formulagdes receberam notas
satisfatorias (aproximadamente 7,0), sendo que as amostras com adi¢io de 6leo es-
sencial de orégano no produto e na embalagem foram preferidas principalmente em
relagdo ao aroma e para o sabor as amostras padrio (P) e com adi¢do de dleo essencial

de orégano no produto (O) nio apresentaram diferenga significativa e apresentaram

317



Revista Ciéncias Exatas e Naturais, Vol. 17, n° 2, Jul/Dez 2015

as maiores notas. Assim, em func¢io da maior aceitagio sensorial e menor oxidagio

lipidica, a adi¢do digdo do dleo essencial de orégano no produto se mostrou a melhor

opgdo para conservagdo da manteiga quando comparada ao uso de embalagem ativa

biodegradavel.
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