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RESUMO

O desenvolvimento de novos produtos é fator primordial para a sobrevivéncia das empresas de
alimentos que necessitam lancar produtos novos para se manterem a frente da concorréncia cada vez
mais acirrada. Para este trabalho, realizou-se o preparo de uma manteiga temperada com chimichurri e
em seguida a andlise sensorial do mesmo para determinar a aceitabilidade do produto final. Houve a
participacdo de 108 provadores ndo treinados no teste de Aceitacdo da Manteiga Temperada. Apesar de
apenas 13% terem frequéncia de consumo em relacdo a manteiga temperada, 100% disseram que se
encontrassem o produto no mercado comprariam (73%) ou talvez comprariam (27%) evidenciando que o
produto testado agradou os provadores constatando-se que a aceitacdo geral dos provadores em
relacdo ao novo produto manteiga temperada ficou dentro do indice, confirmando que este produto tém
um potencial elevado no mercado consumidor.
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1. INTRODUCAO

Segundo o Regulamento e Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal (RIISPOA),
define-se por leite, o produto oriundo da ordenha completa, ininterrupta, em condi¢cdes de higiene, de vacas
sadias, bem alimentadas e descansadas (BRASIL, 2017).

O leite € um alimento importante devido ao seu nivel elevado de nutrientes, como fonte de proteinas,
lipidios, carboidratos, minerais e vitaminas, a variedade da ingestdo de leite e seus derivados o torna um alimento
oportuno para o consumidor em diversas ocasifes, principalmente no café da manha e lanches durante o dia,
assim como esta presente em ingredientes de varios preparos culinarios (SANDOVAL & RIBEIRO, 2021).

A variedade da ingestdo de leite e seus derivados o torna um alimento oportuno para o consumidor em
diversas ocasides, assim como esta presente em ingredientes de varios preparos culinarios (AMANCIO et. al.,
2015).

Segundo MAPA, a manteiga € definida como o produto gorduroso obtido exclusivamente pela bategéo e
malaxagem, com ou sem modificagdo biolégica, de creme pasteurizado, derivado do leite de vaca. A matéria
gorda da manteiga deverd ser composta basicamente por gordura lactea e o produto final pode ou nao ter o
acréscimo de cloreto de sédio e segue a classificacdo de extra e primeira qualidade, por avaliacdo sensorial
(BRASIL, 1996).

A manteiga de leite € um produto derivado da gordura lactea apreciado em diferentes paises. Deve ser
constituida por, no minimo, 80% de gordura e ter um teor maximo de umidade de 16%. Trata-se de uma emulsdo
de agua em 6leo, em que as goticulas de agua estdo dispersas na gordura parcialmente cristalizada. Esse
derivado lacteo é considerado produto com elevado valor agregado para as indUstrias de laticinios, como
consequéncia dos atributos sensoriais, do valor nutricional e do uso industrial na composi¢éo de diversos produtos
manufaturados (MARTINS et. al., 2020).

O processo de obtengcdo da manteiga se d& por meio do processo de batecdo do creme oriundo do
desnate do leite da vaca sendo, formada por uma emulsdo de agua em 6éleo. O processo de fabricacdo da
manteiga ocorre por meio de etapas como: obtencdo do creme, padronizagcdo, neutralizacdo da acidez,
pasteurizacdo, maturacdo, batecdo, retirada do leitelho, lavagem, malaxagem, embalagem e armazenamento
(NUNES JUNIOR et. al., 2019).

A manteiga é composta de agua, proteinas, vitaminas, acidos, lactose, cinzas e seu principal
componente é a gordura tornando-a um produto de alto valor nutritivo. Na producdo da manteiga faz-se
necessario a batedura do creme do leite (nata), o que provoca aglomeracdo dos glébulos de gordura, ocorrendo
uma separagao, de fase liquida, denominada “leitelho” (SILVA, 2017).

Chimichurri € um molho feito com uma combinacédo de ervas e especiarias, embora seja um mix de
especiarias, o chimichurri vai muito além dos aromas. Além de perfumar as receitas, ele também tem o
poder de realcar o sabor dos alimentos e trazer uma considerdvel picancia para os pratos por conta da
combinacao dos ingredientes da iguaria (LUZADO ALIMENTOS, 2022).

O Chimichurri € um molho tradicionalmente usado pelo argentinos, que conta com uma combinagéo de
ingredientes naturais, nutritivos, saudaveis e saborosos. Apesar de ser utilizado usualmente para temperar carnes,
o molho pode ser usado no preparo de outros alimentos, como torradas, arroz, feijdo, saladas, entre outros
(LEITE, 2022).



O desenvolvimento de novos produtos vem sendo considerado um meio importante para a criacdo e
sustentacéo da competitividade. Para muitas inddstrias, a realizacdo de esfor¢os nessa area € um fator estratégico
€ necessario para continuar atuando no mercado, melhorando sua lucratividade e rentabilidade (MUNIZ & DAMY-
BENEDETTI, 2019).

O Objetivo deste trabalho foi desenvolver uma manteiga temperada com chimichurri e realizar a analise

sensorial do produto final.

2. MATERIAIS E METODOS

2.1. Preparo da Manteiga Temperada

Ingredientes:
2509 de nata
100ml de agua
3g de bicarbonato
5g de chimichurri

2g de sal

Procedimento:

A manteiga foi obtida através da batedura da nata com a 4gua. A batedura consiste em transformar a nata
(emulsdo de gordura em agua) em manteiga (emulsdo de agua em gordura), apds o processo o creme obtido é
resfriado e tem-se presente os globulos de gordura tanto como gordura liquida como gordura cristalizada. Bate-se
novamente a emulsdo para incorporar os globulos de gordura uma na outra, onde ocorre a separacdo em duas
fases: as gordurosas (grdo de manteiga) e uma aquosa (leitelho). Realiza-se a lavagem da manteiga para eliminar
os restos de leitelho que estdo aderidos aos graos de manteiga, essa lavagem é feita com 4gua potavel a baixas
temperaturas para evitar o amolecimento da manteiga e possiveis perdas, realiza-se um total de 10 lavagens
sendo uma delas com solucdo de bicarbonato. Em seguida é feita a salga e a incorporacdo da especiaria

chimichurri.

2.2. Andlise Sensorial

A analise sensorial sera aplicada a provadores nao treinados, em cabines individuais, no laboratério de
Analise Sensorial da Faculdade, Unidao das Faculdades dos Grandes Lagos (UNILAGO), em Sédo José do Rio
Preto- SP.

Conforme metodologia descrita por Teixeira; Meinert; Barbetta (1987), os provadores registraram suas
notas em fichas com escala hedénica estruturada de 9 pontos, sendo os extremos 1. Desgostei muitissimo e 9.
Gostei muitissimo.

A avaliacdo incluiu os seguintes atributos sensoriais: cor, sabor, aparéncia e textura. A ficha também

contém a frequéncia de consumo de manteiga.



2.3. Aceitabilidade da Manteiga Temperada

O indice de Aceitabilidade (IA) foi realizado em relac&o aos atributos de cor, sabor e textura. Para o
calculo do indice de aceitabilidade, adotou-se a seguinte expressao:
IA(%) = A x 100/B
onde: A = nota média obtida para o produto, e B = nota maxima dada ao produto. O IA com boa repercusséo tém
sido considerado = 70% (BISPO et al., 2004).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A manteiga é um produto derivado do leite obtido a partir da batedura do creme do leite (nata) fermentado
ou ndo, que faz com que haja aglomeracdo dos glébulos de gordura, ocorrendo uma separacdo de uma fase
liquida denominada leitelho. A gordura € o principal componente da manteiga, sendo um produto de alto valor
nutritivo, pois possui em sua composicao 4gua, proteinas, vitaminas, acidos lactose e cinzas (SILVA, 1996).

O desenvolvimento de novos produtos é fator primordial para a sobrevivéncia das empresas de alimentos
gue, com frequéncia, necessitam lancar produtos novos para se manterem a frente da concorréncia cada vez mais
acirrada (FREITAS et. al. 2004).

Para este trabalho, realizou-se o preparo de uma manteiga temperada com chimichurri e em seguida a
analise sensorial do mesmo para determinar a aceitabilidade do produto final.

O perfil dos provadores néo treinados que participaram do teste de Aceitagdo da Manteiga Temperada,
esta descrito na Figura 1. No total, teve-se a participacdo de 108 provadores que responderam corretamente as
solicitacdes da ficha de andlise sensorial.

Figura 1. Gréfico da faixa etaria dos provadores da analise sensorial
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Fonte: Préprio autor

Houve uma maior participagdo dos provadores na faixa etaria de 19 a 36 anos e com relacdo ao sexo

teve-se uma maior participacao do publico masculino (Figura 2).



Figura 2: Gréafico do sexo dos provadores da andlise sensorial
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Fonte: Préprio autor

Com relacao a frequéncia de consumo, dos 108 provadores, 60% dos participantes as vezes consomem,
13% sempre consomem e 27% nunca consumiram uma manteiga temperada (Figura 3), e com relagdo a intencéo
de compra, 27% dos provadores disseram que talvez comprassem, 73% certamente comprariam e 0% certamente
ndo comprariam o produto, demostrando a aceitabilidade do novo produto testado para ser comercializado do
mercado consumidor.

Figura 3: Frequéncia de Consumo da Manteiga Temperada
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Fonte: Préprio autor
O Indice de Aceitabilidade (IA) verificado para a manteiga temperada foi significativo, variando entre 86% a

99 % aos atributos avaliados (Tabela 1). Segundo Bispo et. al. (2004) o IA com boa repercussao tém que ser =



70%, consolidando assim a aceitacdo da manteiga temperada e reforgcando a intencéo de compra se este produto

estivesse disponivel.

Tabela 1: indice de Aceitabilidade da manteiga temperada

SABOR TEXTURA COR APARENCIA
IA 99% 99% 86% 93%

Fonte: Préprio autor

Lopes et. al. (2011), avaliaram as caracteristicas sensoriais e intencdo de compra de manteigas
condimentadas e concluiram que a maioria dos provadores demonstrou intengcdo de compra favoravel para todos
0os produtos, sendo que a manteiga condimentada com orégano destacou-se com 46,51% na escala de
“certamente compraria” o produto, justificando o seu interesse de compra por ser um produto muito atrativo para a
utilizacdo em lanches, outro trabalho realizado por Muniz & Damy-Benedetti (2019) sobre desenvolvimento e
aceitacdo de manteiga temperada nos sabores: ervas, pimenta com limdo e mel com laranja constatou-se que a
aceitacdo geral dos provadores em relagdo aos novos sabores de manteiga foi muito boa, confirmando que estes

produtos tem um potencial elevado no mercado.

4. CONCLUSAO

O grupo de provadores néo treinado foi formado por um publico com faixa etaria 19-36 anos e com uma
pequena prevaléncia do masculino. Apesar de apenas 13% terem frequéncia de consumo em relacdo a manteiga
temperada, 100% disseram que se encontrassem o produto no mercado comprariam (73%) ou talvez comprariam
(27%) evidenciando que o produto testado agradou os provadores. Diante dos resultados demostrado no presente
trabalho, constatou-se que a aceitacdo geral dos provadores em relagdo ao novo produto manteiga temperada
ficou dentro do indice, confirmando que este produto tém um potencial elevado no mercado consumidor.
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