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Resumo
A manteiga pode ter o tempo de consumo reduzido em virtude da suscetibilidade a oxidacéo e

a rancidez hidrolitica, mas a degradacdo dos lipidios pode ser inibida por meio da acdo de
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antioxidantes naturais ou sintéticos. A propolis é uma substancia natural produzida pelas
abelhas e reconhecida por seu potencial bioativo. Este trabalho objetivou avaliar a capacidade
antioxidante da solucdo hidroalcodlica de prépolis como conservante natural na manteiga. As
amostras (A) controle, (B) manteiga com extrato de prépolis 100 ppm, (C) manteiga com
extrato de prépolis 200 ppm e (D) manteiga com hidroxitolueno butilado (BHT) foram
submetidas a testes de estabilidade oxidativa em tempo acelerado (Schaal Oven Test), analises
fisico-quimicas, microbioldgicas e sensoriais. Os resultados para o Indice de Perdxido nas
amostras C e D indicaram eficiéncia antioxidante semelhante entre prépolis e BHT. As
amostras A e C apresentaram elevada frequéncia de respostas na faixa de aceitagdo, contudo a
amostra A exibiu a maior porcentagem de preferéncia pelos provadores. O teste de intengéo
de compra mostrou porcentagem de respostas positivas superiores a 50% para ambas as
amostras. Conclui-se que a prépolis pode atuar de forma eficaz como antioxidante na
manteiga, contudo a forma de extrato alcoolico agrega caracteristicas sensoriais que afetam o
sabor do produto.

Palavras-chave: Prépolis; Produto lacteo; Perdxidos; Conservante.

Abstract

Butter is a product with reduced shelf life because of the oxidation of lipids, homewever the
lipid degradation can be inhibited through the action of natural or synthetic antioxidants.
Propolis is a natural substance produced by bees and recognized for its bioactive potential.
This work aimed to evaluate the antioxidant capacity of the alcoholic solution of propolis as a
natural preservative in the butter. The samples (A) control, (B) butter with propolis extract
100 ppm, (C) butter with propolis extract 200 ppm and (D) butter with butylated
hydroxytoluene (BHT) were submited to accelerated oxidative stability tests (Schaal Oven
Test), physical-chemical analyzes, microbiologicals and sensorial tests. The peroxide index
analysis showed similar efficiency between the use of BHT and propolis in samples C and D.
Samples A and C presented a high frequency of responses in the acceptance range, however
the sample A exhibited the highest percentage of preference for analystis. The purchase
intention tests showed a percentage of positive responses greater than 50% for both samples.
We concluded that propolis may play an effectively role as an antioxidant in butter,
nevertheless the form of alcoholic extract adds sensory characteristics that alter the flavor of
the product.

Keywords: Propolis; Dairyproduct; Peroxides; Preservative.
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Resumen

La mantequilla puede tener el tiempo de consumo reducido en virtud de la susceptibilidad a la
oxidacion y a la rancidez hidrolitica, pero la degradacion de los lipidos puede ser inhibida a
través de la accion antioxidantes naturales o sintéticos. El propdleo es una sustancia natural
producida por las abejas y reconocidas por su potencial bioactivo. Este trabajo objetivo
evaluar la capacidad antioxidante de la solucién hidroalcohdlica de propdéleo como
conservante natural de la mantequilla. Las muestras (A) controle, (B) mantequilla con
extracto de propdleo 100 ppm, (C) mantequilla con extracto de propoéleo 200 ppm, y (D)
mantequilla con hidroxitolueno butilado (BHT) fueron sometidas a examenes de
estabilidad oxidativa em tiempo acelerado (Schaal Oven Test), analisis fisicoquimicos,
microbioldgicos y sensorial. Los resultados para el Indice de Perdxido en las muestras C y
D indicaron una eficiencia antioxidante similar entre el propdleo y el BHT. Las muestras Ay
C presentaron elevada frecuencia de respuestas dentro de los criterios aceptabilidad, sin
embargo, la muestra A exhibio el mayor porcentaje de preferencia por los probadores. El
examen de intencion de compras mostré porcentaje de respuestas positivas superior a 50%
para ambas muestras. Se concluyé que el propdleo puede actuar de manera eficaz como
antioxidante en la mantequilla, aunque la forma extracto alcohdlico agrega caracteristicas
sensoriales que afectan el sabor del producto.

Palabras clave: Propoleo; Producto lacteo; Peroxido; Conservante.

1. Introducéo

A manteiga é valorizada por seu sabor e aroma, sendo amplamente utilizada como
fonte de gordura com a finalidade de enaltecer caracteristicas sensoriais das formulacdes
alimenticias (Vidanagamage, Pathiraje & Perera, 2016). E uma emulsdo lactea 4gua em 6leo,
obtida pela batedura do creme oriundo do desnate prévio do leite, contendo no minimo de
80% de gorduras € no maximo 16% de agua (Brasil, 1996). Sua natureza gordurosa reduz o
tempo de consumo por ser suscetivel a rancidez hidrolitica e oxidacgdo lipidica, pois contém
lipases, gorduras hidrolisadas por enzimas lipoliticas naturais ou produzidas por bactérias e
fungos, contribuindo assim para sua rancificacdo. Quando a rancidez hidrolitica ocorre em
produtos lacteos, ha liberacdo de &cido butirico, responsavel por alterar as propriedades
sensoriais dos produtos lacteos, gerando sabor e aroma desagradaveis (Nespolo, et al., 2015).

A manteiga € um dos produtos lacteos no qual é possivel a adicdo de especiarias,

condimentos e outros ingredientes. Tais compostos naturais possuem potencial para
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preservacdo de alimentos, como antimicrobianos e antioxidantes, podendo também atuarem
como saborizantes e corantes (Soares et al., 2019).

A prépolis é uma substancia produzida por abelhas africanizadas (Apis mellifera) a
partir de brotos e liquidos organicos de plantas selecionadas (Brasil, 2001). E comprovado
cientificamente seu potencial antibacteriano, anti-inflamatorio, antiviral, antifungico,
antioxidante, anestésico e antitumoral (Lima, Pereira & Aradjo, 2018; Nedj et al., 2014;
Pobiega, Krasniewska & Gniewosz, 2019).

As substancias identificadas na prdpolis possuem atividades similares aos aditivos
alimentares e séo reconhecidas como GRAS (Generally Recognized As Safe). Os compostos
fendlicos e antioxidantes naturais; sdo os principais constituintes da propolis, podendo ser
uma alternativa aos conservantes sintéticos (Nedj et al., 2014; Nori et al., 2011). Desta
maneira, a propolis pode ser empregada como ingrediente que apresenta propriedades
tecnoldgicas no processamento de alimentos.

A preferéncia dos consumidores por alimentos mais saudaveis que apresentem
caracteristicas sensoriais e nutricionais satisfatorias e proporcionem beneficios a saude, tem
estimulado as industrias de alimentos a investirem em produtos naturais como alternativas aos
aditivos quimicos. Neste contexto, esta pesquisa buscou empregar o extrato de prépolis como
antioxidante natural em manteiga, comparando sua acdo com a do antioxidante sintético BHT,
frente a oxidacdo lipidica e aceitacdo sensorial.

2. Metodologia

A pesquisa foi realizada em manteiga produzida em escala laboratorial a partir do
creme de leite obtido no Laboratorio de Laticinio da Universidade Federal do Ceard, e
adicionada de extrato de prépolis hidroalcodlico 11% (m / v), adquirido em comércio local no

municipio de Fortaleza-CE.

2.1 Preparo das formulacgdes das amostras

O leite pasteurizado, adquirido do estabelecimento produtor de laticinios local, foi
caracterizado e desnatado. O creme de leite obtido (padronizado a 40%) foi submetido a etapa
de batecdo em batedeira elétrica, até desprendimento do leitelho. O volume de leitelho
retirado foi mensurado, para adi¢do da mesma quantidade de agua gelada para lavagem da

massa gordurosa. Esse procedimento foi repetido duas vezes. Apés passar pela malaxagem, a
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manteiga obtida foi pressionada em uma peneira para remoc¢do da &gua. O produto final foi
adicionado de sal (2%) e o seu rendimento calculado para serem adicionadas as diferentes
concentragdes de extrato de propolis e de BHT.

A manteiga foi dividida em quatro formulacdes, em duplicatas: (A) manteiga sem
antioxidantes (controle); (B) manteiga adicionada de 100 ppm (v / m) de extrato
hidroalcodlico de propolis; (C) manteiga com 200 ppm (v / m) de extrato de prépolis e (D)
manteiga com 200 ppm (m / m) de (BHT). As concentra¢des do extrato de propolis foram
preparadas a partir dos célculos das analises de extrato seco do produto.

2.2 Andlises fisico-quimicas

Os parametros fisico-quimicos verificados nas amostras de manteiga adicionada de
extrato de prépolis foram: indice de peroxido (AOCS, 2004), teores de gordura, umidade,
proteinas, extrato seco desengordurado (ESD), acidez titulavel, cinzas e cloretos seguindo
metodologias recomendadas seguindo metodologias recomendadas pelo Instituto Adolfo Lutz
(1AL, 2008).

2.3 Estabilidade oxidativa das amostras de manteigas

O ensaio de avaliagdo da estabilidade oxidativa das formulagdes foi conduzido
conforme o método Schaal Oven Test descrito por Papadopoulou & Roussis (2008). Apds
pesadas (30 g), as amostras foram submetidas a temperatura de 110 °C em forno elétrico com
conveccao (marca Layr, modelo Advanced), monitorado com camera de infravermelho com
MSX® (marca FLIR E5) na auséncia de luz por 30 horas. Andlises do indice de peroxido
foram conduzidas nas manteigas em intervalos de tempo regulares a cada duas horas. Os
experimentos foram realizados em triplicata e os resultados expressos em mEq. / kg de

amostra que equivalem aos mEq O2/ kg (AOCS, 2004).

2.4 Potencial antioxidante do BHT e do Extrato de propolis

Para quantificar a capacidade antioxidante do extrato de propolis e do BHT
adicionados nas manteigas, foi utilizado o método da captura do radical livie ABTS™
(2,2’azinobis-(3- ethylbenzthiazoline-6-sulfonic acid)), usando a metodologia descrita por RE
et al. (2007).
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2.5 Anélises microbioldgicas

Os padrdes microbiologicos das amostras de manteigas elaboradas foram verificados
através de analises de contagem de coliformes termotolerantes a 45 °C (NMP / g), de
estafilococos coagulase positiva (UFC / g) e pesquisa de Salmonella sp., de acordo com a
metodologia especifica para cada micro-organismo, recomendada pelo Bacteriological
Analytical Manual — BAM da Food and Drug Administration — FDA.

2.6 Avaliagéo sensorial

A avaliacdo sensorial foi realizada nas amostras de manteiga A e C, ap0s aprovacgao
no Comité de FEtica da Universidade Federal do Ceard sob parecer de numero
92489218.3.0000.5054. Participaram da avaliacdo 60 provadores voluntarios ndo treinados,
em cabines individuais no Laboratério de Analise Sensorial do Departamento de Tecnologia
de Alimentos da Universidade Federal do Ceara (UFC). A definicdo das amostras de manteiga
com a concentracdo de antioxidante natural; foi realizada ap6s analises dos resultados de
estabilidade oxidativa. As amostras foram servidas de forma monéadica, como por¢des de 5
gramas em copos descartaveis, codificadas com trés digitos, e acompanhadas de torrada de
pdo branco a temperatura de 8 °C.

No teste de aceitacdo foi utilizado a escala hedo6nica estruturada de nove pontos (1 =
desgostei muitissimo, 5 = nem gostei, nem desgostei e 9 = gostei muitissimo), conforme
metodologia descrita por Dutcosky (2013). A avaliacéo incluiu os atributos sensoriais de cor,
sabor, aroma, consisténcia e impressao global. A ficha também continha analises de intencédo
de compra, na qual foi utilizada escala de cinco pontos (1 = Certamente compraria, 2 =
Provavelmente compraria, 3 = Tenho davidas se compraria, 4 = Provavelmente ndo compraria

e 5 = Certamente ndo compraria) e do perfil do consumidor.
2.7 Analise estatistica
Os resultados foram tratados estatisticamente através da andlise de variancia

(ANOVA) e as médias comparadas por meio do teste de Tukey a nivel de 5% de

significancia, utilizando o software Statistica 7.
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3. Resultados e Discussao

3.1 Caracterizacao fisico-quimica

Os parametros fisico-quimicos avaliados (Tabela 1) no leite pasteurizado utilizado
para obtencdo do creme empregado como matéria-prima na elaboracdo da manteiga estavam
de acordo com os padrdes estabelecidos no Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade
de Leite Pasteurizado (Brasil, 2018). A qualidade da manteiga esta diretamente relacionada a
do creme e do leite, do qual ele foi obtido, estabelecendo-se a importancia da aquisicdo de
matéria-prima de boa procedéncia (Fernandes et al., 2012).

Tabela 1. Caracterizagdo dos parametros fisico-quimicos do leite integral (matéria-prima)
utilizado para obtencdo do creme utilizado na elaboracdo da manteiga.

Parametro Leite Padrdes*
Densidade (g / mL, 15 °C) 1,030 £ 0,000 1,028 a 1,034
indice Crioscopico (°C) -0,529 £ 0,000 -0,512°C a-0,536 °C
Gordura (%) 3,40 £ 0,001 min. 3
Estrato Seco Desengordurado (%) 8,77 £ 0,001 min. 8,4
Proteina (%) 3,29 + 0,001 min. 2,9

*Padroes estabelecidos pela legislacdo Brasileira (Brasil, 2018). Fonte: Autores.

Os valores médios da amostra A para acidez total (3,97% = 0,01), gordura (85% =+
0,081), umidade (13,7% =+ 0,01), indice de perdxido (0,5 mEq / kg + 0,010), extrato seco
desengordurado (1,25% + 0,01) e cloretos (1,68% = 0,00) encontraram-se em concordancia
aos padr@es descritos na legislacéo vigente (Brasil, 1996).

Pdde-se observar que os resultados entre os valores de cinzas, cloretos e proteinas nao
revelaram diferenca significativa (p < 0,05) entre as medias dos valores das amostras de
manteiga (Tabela 2), indicando que as concentracdes e 0s aditivos ndo ocasionaram alteracdes

a manteiga nesses parametros.
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Tabela 2. Parametros fisico-quimicos das amostras de manteiga, (A) controle; (B) manteiga
adicionada de 100 ppm de extrato de propolis; (C) manteiga adicionada de 200 ppm de
extrato de propolis e (D) manteiga adicionada de BHT.

Parametro
B C D Padrbes*
(%)
Cinzas 1,96 +0,008 1,85+0,000 1,99+0,000 1,99+ 0,002 e
Cloretos 1,68+0,008 159+0,00® 1,60+0,0020 1,68+ 0,00° max. 2
Proteinas 0,5+0,02 0,4+0,01 0,5+0,00 0,5+0,00 -

*Conforme RTIQ de Manteiga - Portaria n° 146, 07 de margo de 1996.
**Médias seguidas de mesma letra nas linhas ndo diferem estatisticamente entre si (p < 0,05).
Fonte: Autores.

As propriedades fisicas e tecnoldgicas da manteiga sdo altamente dependentes do
método de producdo (Ronholt, Mortensen & Knudsen, 2013). Os teores médios de cinzas
(1,96%) e proteinas (0,5%) observados entre as amostras de manteiga mostraram-se distantes
dos encontrados na literatura cientifica. Fernandes et al., (2012) relatam em seus estudos com
parametros fisico-quimicos de manteigas do tipo comum, que podem haver grande variaces
nos resultados dos parametros estudados nas manteigas entre uma marca e outra, inclusive

dentro de uma mesma marca.

3.2 Estabilidade oxidativa

No estudo da estabilidade oxidativa acelerada monitorou-se o indice de perdxido por
meio da formacéo de hidroperoxidos (produtos primarios da oxidagdo) na manteiga.

De acordo com Soares et al., (2019), quanto maior a temperatura de armazenamento
da manteiga, maior é a velocidade com que as reacOes de oxidacdo ocorrem. Os valores de
perdxido de todas as formulagBes mostraram comportamento crescente e decrescente durante
0 periodo de 30 horas de armazenamento (Figura 1). A amostra A apresentou 0S maiores
valores para o indice de peroxido, o que ja era esperado, visto que ndo foi adicionado

antioxidante.
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Figura 1. Valores médios do Indice de Peroxido formado nas amostras de manteiga contendo
diferentes concentracdes de antioxidantes, submetidas a teste de estabilidade oxidativa em
tempo acelerado durante 30 horas a 110 °C. (A) amostra controle; (B) manteiga adicionada de
100 ppm de extrato de propolis; (C) manteiga adicionada de 200 ppm de extrato de prépolis;
(D) manteiga adicionada de BHT.
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Fonte: Autores, (2020).

A Legislacdo Brasileira (Brasil, 1996) estabelece 1,0 mEq de oxigénio ativo/kg de
gordura como limite maximo permitido para o indice de perdxido em manteiga. Neste estudo,
as amostras de manteiga mantiveram-se de acordo com os padrdes recomendados até 8 horas,
nas condicbes avaliadas. Os primeiros produtos de oxidacdo formaram-se apdés 9 h de
aquecimento a 110 °C.

Verificou-se que a incorporacdo do extrato de propolis a manteiga retardou 0 processo
de hidrolise dos triglicerideos e, consequentemente, a formacgéo dos acidos graxos livres. A
protecdo conferida foi percebida ao longo do tempo de acompanhamento da estabilidade,
reduzindo a geracdo de acidos graxos livres nas amostras B e C. Esse comportamento
assimilou-se a acdo do BHT na amostra D, distanciando-se do indice de peroxido (19,2 mEq /
kg) observado no controle, no qual a deterioracdo oxidativa dos lipidios foi maxima (Figura
1).

O periodo de inducéo, fase em que ocorrem poucas mudancas nos lipidios, ocorreu até
as 21 h do inicio do tratamento. O longo periodo de inducdo foi atribuido a acdo dos
antioxidantes adicionados a manteiga. Apds o término desse periodo, a deterioracdo oxidativa
dos lipidios tendeu a ser mais rapida. O tempo de inducdo encontrado nesta pesquisa foi
superior ao encontrado por Nadeem et al., (2014) (8,91 + 0,14), que avaliaram o potencial
antioxidante do extrato de folha de Moringa oleifera (concentracfes de 400 ppm a 800 ppm)

para a estabilizacdo da manteiga mantida a 4 °C por 90 dias.
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A etapa de propagacéo foi de 4 horas apds o término do periodo de indugdo. No tempo
de 24 horas, as amostras atingiram a quantidade méaxima de peréxidos, no entanto, a amostra
C exibiu valores menores que a A, contudo maiores que a manteiga contendo BHT (D).

A degradacdo hidrolitica dos lipideos é promovida pela lipase presente no leite.
Apesar da pasteurizagdo do creme de leite inativar a enzima, lipases podem ser liberadas das
células mortas de micro-organismos durante 0 armazenamento e manipulacdo do produto
(Abid et al., 2017; Soares et al., 2019). O aquecimento intermitente, sob acdo do oxigénio
atmosférico acelera 0 mecanismo de deterioracdo dos 6leos e gorduras, por meio da rancidez
hidrolitica e oxidacdo (Felisberto et al., 2011). Dessa forma, a manteiga deve ser mantida a
temperatura de resfriamento para controle da deterioracdo quimica. A adi¢do de antioxidantes,
sobretudo os naturais, € uma alternativa para aumentar a vida de consumo desses produtos.

As médias dos resultados da fase de propagacdo das amostras C e D néo diferiram
significativamente (p < 0,05), confirmando a eficiéncia do extrato de propolis com poder
antioxidante semelhante ao do BHT na manteiga. Resultados semelhantes comprovando a
eficiéncia do extrato de propolis foram relatadas por Ozcan & Ayar (2003), avaliando efeito
dos extratos de prépolis (200 ppm) na estabilidade da manteiga a 25 °C, mostrando a mesma
eficacia em relacdo ao antioxidante sintético BHA (200 ppm) com valores de 3,42 + 0,22 mEq

/ kg de indice de peroxido.

3.3 Potencial antioxidante do BHT e do Extrato de prépolis

Os resultados da atividade antioxidante do extrato de propolis e do BHT avaliados
pelo método ABTS foram expressos como capacidade antioxidante total equivalente ao
Trolox (TEAC). Apesar do extrato de propolis apresentar capacidade antioxidante inferior
(551,3 uMols de trolox / mL) a do BHT (2346,9 uMols de trolox / mL), ele atuou de forma
semelhante ao antioxidante sintético; na avaliacdo da estabilidade oxidativa.

Resultados semelhantes foram encontrados por Bonvehi & Gutiérrez (2011), que
obtiveram valores entre 420 a 1.430 pMol de Trolox / g para amostras de propolis,
considerados favoraveis para inibicdo dos radicais oxidantes. A pesquisa da bioatividade dos
extratos de propolis na regido Noroeste do Ceara, realizada por Lima, Pereira & Araujo
(2018), encontrou valores (318 uM a 1697,6 UM de Trolox / g) que corroboram com os deste
trabalho, considerando o seu uso promissor como antioxidante natural.

Alves & Kubota (2013), associaram a alta atividade antioxidante da prépolis aos

flavondides de sua composi¢do, como quercetina, flavonas, isoflavonas, flavononas,

10
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antocianinas, catequinas e isocatequinas. Estes compostos quando adicionados a alimentos
aumentam o seu prazo de validade, retardando o processo de peroxidacao lipidica, uma das
principais reagdes de deterioragdo que ocorrem durante 0 processamento e armazenamento
(Moreira et al., 2008).

3.4 Caracteristicas microbioldgicas

Os resultados de contagens de coliformes a 45 °C < 3,0 NMP / g e de estafilococos
coagulase positiva < 10 UFC / g, assim como a auséncia para pesquisa de Salmonella sp
mostraram-se de acordo com Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade da Manteiga
(Brasil, 1996), comprovando inocuidade dos produtos, estando aptos para 0 consumo.

3.5 Analise Sensorial

Todos 60 provadores ndo treinados eram consumidores de manteiga, sendo 45 (75%)
do sexo masculino e 15 (25%) do sexo feminino, com idade entre 18 e 35 anos. Dos
participantes, 38% declararam que gostavam muitissimo de manteiga.

A amostra C foi selecionada para avaliagdo sensorial junto a controle (A), por ter se
mostrado mais estavel frente a oxidacdo lipidica.

Na avaliacdo de aceitacdo, as notas para os atributos aroma, sabor e impressdo global
das amostras A e C variaram de 6 (gostei ligeiramente) a 9 (gostei muitissimo). Contudo, a
amostra A obteve escores médios significativamente mais elevados (p < 0,05) em comparacgéo
a C (Figura 2). Esses resultados podem ser atribuidos a presenca do extrato de propolis em
sua forma liquida, o qual possui compostos fendlicos responsaveis pela cor, adstringéncia e

aroma (Angelo & Jorge, 2007) tipicos de propolis bruta.
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Figura 2. Representacdo grafica das médias da aceitacdo sensorial das amostras de manteiga

A (controle) e C (com extrato de propolis 200 ppm).

-eeaee- Amostra A —e— Amostra C

impresséo global
9,0

textura

Fonte: Autores, (2020).

Segundo Mangiring et al., (2018), a aplicacdo da prépolis em alimentos ainda €
limitada por possuir sabor e aroma intensos. A microencapsulacdo pode ser uma alternativa
para reduzir esse problema, técnica que protege o produto das condi¢cdes ambientais,
estendendo a vida Util e mascarando sabores indesejados (Andrade et al., 2018; Mangiring et
al., 2018).

Dentre os parametros sensoriais que afetam a percepcdo de qualidade do alimento
pelos consumidores, a cor € um dos mais importantes (Ceylan & Ozcan, 2020). Porém, na
manteiga, a textura é a propriedade primordial de qualidade no processo de escolha.

Para O’Callaghan et al., (2016), a aceitagdo da manteiga pelo consumidor é
influenciada por seus atributos sensoriais de sabor, aroma, textura, aparéncia e propriedades
reoldgicas.

Os escores médios dos atributos cor e textura das amostras A e C ndo apresentaram
diferenca significativa (p < 0,05). Constatou-se, portanto, que a manteiga contendo 200 ppm
de extrato de propolis apresentou boa aceitacdo em relagdo a manteiga sem extrato.

As médias obtidas no teste de intencdo de compra identificaram que a amostra A
apresentou percentual maior (91,7%) de indicacBes positivas que a amostra C (51,7%),
possivelmente devido ao sabor e aroma residuais conferidos pelo extrato alcodlico de propolis

na manteiga. Os escores para a manteiga com extrato de prépolis variaram de 3 a 5, revelando
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a indecisdo dos provadores. Desta forma, a possibilidade de compra do produto ndo pode ser

descartada.

4. Consideragdes Finais

Concluiu-se que as concentragdes de antioxidantes testadas ndo interferem nas
caracteristicas fisico-quimicas das amostras de manteiga. O extrato hidroalcodlico de propolis
(11%) apresentou eficiéncia semelhante ao BHT na inibigdo do processo de rancificagdo da
manteiga produzida em laboratorio, quando aplicados na concentracdo de 200 ppm. Além
disso, a manteiga adicionada de extrato de propolis apresentou boa aceitacdo sensorial, que
aliada a capacidade antioxidante corrobora com a busca na substituicdo de antioxidantes
sintéticos, apontando o extrato de prdpolis como antioxidante natural promissor para

manteiga.
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