
O processo de produção da manteiga de garrafa gera um

subproduto que se precipita após o processo de decantação que

ocorre posteriormente a fusão da manteiga. Esse precipitado,

conhecido popularmente como “borra”, é aproveitado

normalmente na alimentação dos animais, utilizado na forma de

farofas para consumo humano ou é descartado. Diante da

escassez ou inexistência de dados referentes a “borra” de

manteiga, foi objetivo deste projeto conhecer as propriedades

físico-químicas do precipitado “borra” da manteiga de garrafa,

produzida por produtores da cidade de Currais Novos e realizar o

beneficiamento de um produto a base do precipitado “borra”.
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RESUMO

BENEFICIAMENTO DE PRODUTO ALIMENTÍCIO A 

PARTIR DO SUBPRODUTO GERADO NA 

PRODUÇÃO DA MANTEIGA DE GARRAFA

• Definição de Manteiga de Garrafa:

Entende-se por manteiga da terra ou manteiga de

garrafa o produto gorduroso nos estados líquidos e pastosos,

obtido a partir do creme do leite, pela eliminação quase total da

água, mediante processo tecnologicamente adequado. (BRASIL,

2002).

•“Comercialização é realizada em feiras livres, sendo assim,

isenta de impostos, embalagens padronizadas e sistemas de

comercialização padronizados” (CLEMENTE & ABREU 2008).

•Definição do Precipitado:

Sólido não gorduroso sob forma densa e opaca, coloração

parda (Instrução Normativa nº30/2001).

1.Utilizada na culinária nordestina (farofas).

2.Destinada para o consumo animal.

• Apesar de ser bastante conhecido no interior das pequenas

cidades, principalmente pelo habitantes próximos as queijeiras

artesanais a “borra” ainda é desconhecida pela população

urbana.
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Tabela 1 – Resultado da acidez da manteiga, creme de leite e

“borra”

• A população em sua maioria (75%) associava a

“borra” ao consumo animal, contudo, foram muito

receptivos a introdução de um produto beneficiado

apresentando 100% de aceitação e uma economia de

aproximadamente 20% na elaboração quando

comparado ao bolo de coco comum.

• Estes dados são preliminares e há a pretensão de

fazer uma análise de quantidade de proteínas, lipídios e

cloreto, para confirmar que além de gostoso, o produto

beneficiado é tão nutricional quanto o bolo comum.

1. Questionário aplicado à 120 currais-novenses.

2. Análise das metodologias de fabricação dos produtores da

cidade de Currais Novos = Amostras de mesmo lote.

3. Caracterização físico-química

Umidade

pH

Acidez

Proteínas

4. Metodologia de fabricação do bolo de coco beneficiado

com a “borra”.

5. Análise sensorial.

Figura 2 – Percentual de entrevistados dispostos a consumir um

produto beneficiado com a “borra” da manteiga.

Figura 2 – Bolo de coco beneficiado com  “borra” 

de manteiga de garrafa. 

Figura 1: Percentual do consumo da “borra”

de manteiga do município de Currais Novos.

Produtos Acidez                

(soluto alcalino 

normal)

Creme de leite 0,28

Manteiga 4,24

Borra 5,90

Produtos Umidade

Legislação para manteiga 

de garrafa 

Max. 0,3

Creme de leite 30,6

Manteiga 0,3

Borra 33,7

Produtos pH

Legislação para manteiga 

de garrafa 

Max. 0,3

Creme de leite 4,25

Manteiga 2,74

Borra 3,77

Tabela 2 – Umidade da manteiga, creme de leite e “borra”

Tabela 3 - pH da manteiga, creme de leite e “borra”

• O bolo beneficiado com a manteiga de

garrafa teve 100% de aprovação e um

custo menor, indicando ser um produto

importante para ser incorporado no dia a

dia da população.

Figura 1: Precipitado “borra” gerado na fabricação da 

manteiga de garrafa
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