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Culturas bioprotetoras em

Manteiga




Manteiga

A manteiga é um derivado lacteo conhe-
cido ha quase 600 anos e esta associada
a alimentos fundamentais consumidos pe-
los seres humanos. Desse tempo pra c4, a
mudanca de estilos de vida, o desenvolvi-
mento e avanco da tecnologia dos alimen-
tos e a necessidade de inovacoes fez com
que muitas alteragbes fossem ocorrendo
nos alimentos e com os de base gordurosa
nao foi diferente.

Temos desde alimentos que apresentam
2% de gordura em sua composicao até
aqueles que chegam a 82%. A manteiga é
um alimento rico em nutrientes, vitaminas
A, B2, C, D e E, além de ser considerada
uma gordura de boa qualidade.

Definicdo e
Caracteristicas

A manteiga é o produto obtido da batecao
e malaxagem do creme de leite exclusiva-
mente de vaca. Este creme deve ser batido
com gordura entre 36 e 40%. O ideal é que
seja transportado por bomba positiva para
evitar formacdo de espuma. E importante
nao ultrapassar 50% da capacidade do
equipamento para que o0 processo de se-
paracao ocorra em tempo habil. O produto
final deve apresentar teor de gordura de,
no minimo, 82% (80% para manteiga com
sal) e, no maximo, 16% de umidade.

A classificacdo de manteiga primeira
qualidade e manteiga extra sera dada



por avaliacao sensorial correspondente, centual maior, revisar todo o processo, in-

segundo a norma

FIL99A.

cluindo temperaturas de batecao do creme
e temperatura da agua de lavagem.

Para um melhor rendimento, é ideal que

o leitelho seja retirado com, no maximo, A higienizacao de utensilios e equipamentos
0,7% de gordura. Caso esteja com um per- é indispensavel para se evitar contaminacoes.
Quadro 1

Composicao média detalhada da manteiga

Fase gordurosa

(80-82)

Triacilglicerois

Fosfatos

A necessidade de alimentos com qualidade além de ser altamente perecivel, a legislacdo
assequrada vem aumentando nos Ultimos sO permite adicdo de corantes, cloreto de
anos. Hoje, 0 mercado busca, além de preco, sodio, fermentos e, como coadjuvantes, bi-
produtos de boa qualidade e, nesse quesito, carbonato de célcio e similares. Nao permite
a manteiga ¢ um alimento complexo, pois, conservantes.

Além disso, também dificulta o fato de ser um
produto com quantidades maximas para con-
taminantes, como coliformes totais, salmone-
la, bolores e leveduras, conforme quadro 2.




Quadro 2

Padrao microbioldgico

Coliformes Totais /g

As limitacbes acima mencionadas, tanto
da proibicao de uso de conservantes na-
turais, quanto aos limites microbioldgicos
permitidos, traz o beneficio de selecionar
realmente produtos diferenciados, quanto
a qualidade, ao mercado, mas ao mesmo
tempo dificulta bastante a rotina diaria
nas fabricas. Isso porque os limites sdo
bem “apertados”, e qualquer desvio, por
menor que seja, pode condenar um lote
inteiro do produto.

Nesse aspecto, temos a necessidade de
inovar dentro do que é permitido por lei,
criando um produto diferenciado. E nesse
sentido que é recomendado uso dos fer-
mentos bioprotetores (culturas protetoras)
como Lactobacillus rhamnosus e Lacto-
bacillus paracasei, que possibilitam o de-
senvolvimento de algumas caracteristicas
importantes para a qualidade da manteiga.

Referéncia

HOLDBAC® YM-B
-

= -

Culturas bioprotetoras em Manteiga

Min. 10 - Max. 100

A utilizagdo dessas culturas vem apresen-
tando um excelente resultado na protecao
do produto e se tornou uma grande opgao
para manutencao da qualidade da manteiga
sem fugir do que é preconizado pelos or-
gaos requlatérios e sem que haja uma perda
das caracteristicas normais do produto.

O desfavorecimento de microrganismos de-
teriorantes com a reducao ou até eliminacao
total se deve pela formagdo de metabdlitos
antimicrobianos, em conjunto com um esti-
mulo do processo de competicao.

OHOLDBAC® YM-B e YM-C, largamente uti-
lizado nos dias atuais, € composto por Lactoba-
cillus rhamnosus e Lactobadillus paracasei
e seu uso tem sido de grande custo-beneficio em
manteiga, auxiliando na conservacao do produto
e mantendo suas caracteristicas fisico-quimicas
e microbioldgicas.

HOLDBAC® YM-C



Beneficios do uso

de culturas bioprotetoras

0 Clean Label

E uma tendéndia atual o aumento
de consumo de produtos com apelo Clean
Label, que consiste em alimentos sem adicoes
de conservantes, corantes, livre de transgéni-
cos, e antioxidantes, ou seja, produtos com
apelo natural. Nesse caso, a cultura bioprote-
tora entra com essa caracteristica, pois a pre-
senca dos microrganismos nao traz nenhum
possivel problema a sadde.

O Qualidade
microbioloégica

O fato de inibir o crescimento de bactérias,
mofos e leveduras faz com que a qualidade
do produto quanto a questdes microbiold-
gicas seja mantida, e assim ha diminuicdes
dos problemas relacionados a presenca de
microrganismos indesejaveis e consequentes
problemas como: rancidez, alteracao de sa-
bor, presenca de fungos na superficie etc.
Isso torna o produto mais confidvel sob o
ponto de vista do consumidor.

0 Tempo de
estocagem

Este é um dos principais beneficios do uso das
culturas bioprotetores. Elas possibilitam, quan-
do utilizadas corretamente e atendendo pa-
drGes sanitarios de producao adequados, um
maior tempo de estocagem para a manteiga.
Em condi¢bes de temperatura adequada, a
manteiga pode ser estocada até seis meses.
Este é um dos principais beneficios do uso das
culturas bioprotetores. Elas possibilitam, quando
utilizadas corretamente e atendendo pa-
drdes sanitarios de producao adequados,
que a manteiga se mantenha estavel e sem
alteracdes significativas durante o tempo

de estocagem. Isso permite menor desperdicio,
menos reclamagdes dos consumidores, e cria a
possibilidade de manter o produto em estoque com
maior seguranga e tranquilidade, se for necessario.

O uso da cultura

bioprotetora no
processo de fabricagao
O principal beneficio do uso das culturas de
bioprote¢do é que ndo ha nenhuma alteracdo
significativa tanto no processo de produgéo,
quanto no produto em si. Mesmo se tratando
de bactérias, ndgo ha nenhuma alteracdo de
pH e estrutura etc. A recomendagdo é que
a cultura seja adicionada no momento do
resfriamento do creme, a aproximadamente
40°C e que o creme seja maturado por até
oito horas. Respeitando esse tempo, 0 uso
das culturas de bioprotecdo ja ira impactar de
forma positiva na qualidade da manteiga.
Obs.: O uso da cultura bioprotetora ndo subs-
titui as boas préaticas de fabricacdo (BPF) que
sa0: pasteurizacao do creme, higienizagao de
equipamentos e utensilios, higiene pessoal
dos colaboradores. Com as BPF's em dia so-
mado a acao do HOLDBAC® a producao da
manteiga tera qualidade assegurada.

05 Permitido X

Nao permitido

E permitido o uso de corantes, de descoloran-
tes e de coadjuvantes como sais neutralizantes
em uma quantidade maxima de 2.000mg/Kg.
Nao é permitido o uso de conservantes (Sorbato
de potdssio, natamicina, benzoato, acido sdrbico).
0O uso do bioprotetor HOLDBAC® inibe o cres-
cimento de bolores e leveduras, proporcionan-
do maior qualidade microbiolégica ao produto.







Principais Defeitos na

Mantelga

4 o

5 e

e MOFO

Intensifique a higienizacdo dos equipamentos, utensilios e ambientes de producdo e
envase do produto.

- Verifique embalagem e selos de aluminio. Verifique tempo/temperatura de pasteuri-
zacdo. Utilize fermento bioprotetor HOLDBAC®.

MANTEIGA RANCOSA

Sempre analise o creme antes de ser processado. Nao utilize creme velho. Verifique
a contagem de psicrotroficos no leite cru.

UMIDADE NA MANTEIGA

Confira a temperatura da agua de lavagem da manteiga: normalmente varia de 5 a
10°C ou 2 a 3°C abaixo da temperatura do leitelho. Verificar também a velocidade de
batecdo do equipamento, que deve ficar entre 20 rpm (batedeiras grandes) e 40 rpm
(batedeiras pequenas). J& na malaxagem, a rotagao varia entre 10 e 15 rpm.

ATRASO/DEMORA NO TEMPO DE BATECAO

Verifique transporte do creme até a batedeira: o ideal é bomba positiva. Observe se
nao tem entrada de ar na linha e também a vedacao das conexdes.

AERACAO DO CREME ANTES DO PROCESSO DE BATECAO

Verifique transporte do creme até a batedeira: o ideal é bomba positiva. Observe se
nao tem entrada de ar na linha e também a vedacdo das conexdes.

SEPARACAO DE OLEO (ASPECTO QUEIMADO/FRITO)

Verifique o aquecimento durante a pasteurizacao: caso seja feita em maturador, encha
a camisa de dgua para evitar que o vapor da mesma
“queime” o creme.

PRODUTO SEM SABOR
CARACTERISTICO

O creme deve ser novo e sem uma acidez
inicial muito elevada, ideal é menor que 15°D.
O ideal é maturar o creme antes e utilizar fermento
CHOOZIT® BT aromatico especifico para manteiga.




Suave na formae
firme no proposito.

12227.7500

www.fermentech.com.br
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‘GENTE QUE AMA QUELJO

Produtos de exceléncia

- dcido latico 85% « aromas - cloreto de calcio 40% - coagulantes » condimentos « conservantes
corantes « culturas lacteas - culturas para queljos especiais « culturas probidticas - estabilizantes
fibras - fumaca liquida - lactase « lipase em pé « proteina concentrada do leite (MPC)



