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RESUM

O processo de producao da manteiga de garrafa gera um
subproduto que se precipita apos o processo de decantacdo que
ocorre posteriormente a fusao da manteiga. Esse precipitado,
conhecido popularmente como “borra”, € aproveitado
normalmente na alimentacao dos animais, utilizado na forma de
farofas para consumo humano ou €& descartado. Diante da
escassez ou Inexisténcia de dados referentes a “borra” de
manteiga, foi objetivo deste projeto conhecer as propriedades
fisico-quimicas 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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INTROD

* Definicao de Manteiga de Garrafa.:

Entende-se por manteiga da terra ou manteiga de
garrafa o produto gorduroso nos estados liquidos e pastosos,
obtido a partir do creme do leite, pela eliminacao guase total da
agua, mediante processo tecnologicamente adequado. (BRASIL,
2002).

«“Comercializacdo € realizada em feiras livres, sendo assim,
Isenta de Impostos, embalagens padronizadas e sistemas de
comercializacao padronizados” (CLEMENTE & ABREU 2008).

Definicao do Precipitado:
Solido nao gorduroso sob forma densa e opaca, coloracao
parda (Instrucao Normativa n°30/2001).
1.Utilizada na culinaria nordestina (farofas).
2.Destinada para o consumo animal.

* Apesar de ser bastante conhecido no interior das pequenas
cidades, principalmente pelo habitantes proximos as gueijeiras
artesanais a “borra” ainda €& desconhecida pela populacao
urbana.

METOD

1. Questionario aplicado a 120 currais-novenses.

2. Analise das metodologias de fabricacdo dos produtores da
cidade de Currais Novos = Amostras de mesmo lote.

3. Caracterizacao fisico-quimica
Umidade
pH
Acidez
Proteinas

4. Metodologia de fabricacao do bolo de coco beneficiado
com a “borra”.

5. Analise sensorial.

RESULT

Ja Consumiu
22%

Figura 1: Percentual do consumo da “borra”
de manteiga do municipio de Currais Novos.

Tabela 1 -
“borra”

Vocé compraria produtos feitos com a Borra da
manteiga?

Figura 2 — Percentual de entrevistados dispostos a consumir um
produto beneficiado com a “borra” da manteiga.

Resultado da acidez da manteiga, creme de leite e
Produtos Acidez
(soluto alcalino
normal)

Creme de leite 0,28

Manteiga 4,24

Borra 5,90

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

Produtos Umidade

Legislacao para manteiga Max. 0,3
de garrafa

Creme de leite 30,6
Manteiga 0,3
Borra 33,7

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

Produtos pH

Legislacdo para manteiga  Max. 0,3
de garrafa

Creme de lelte 4.25
Manteiga 2,74
Borra 3,77

* O bolo beneficiado com a manteiga de
garrafa teve 100% de aprovacao e um
custo menor, indicando ser um produto
Importante para ser incorporado no dia a
dia da populacao.

Figura 1: Precipitado “borra” gerado na fabricacao da
manteiga de garrafa

Figura 2 — Bolo de coco beneficiado com “borra”
de manteiga de garrafa.

CONCL

A populacao em sua maioria (/5%) associava a
“borra” ao consumo animal, contudo, foram muito
receptivos a Introducao de um produto beneficiado
apresentando 100% de aceitacao e uma economia de
aproximadamente 20% na elaboracao quando
comparado ao bolo de coco comum.

* Estes dados s&o preliminares e ha a pretensao de
fazer uma analise de quantidade de proteinas, lipidios e
cloreto, para confirmar que alem de gostoso, o produto
beneficiado é tao nutricional quanto o bolo comum.
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