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RESUMO

O desenvolvimento da Regido Auténoma dos Acgores (RAA) assenta, sobretudo, na
melhoria da qualidade da sua producdo, em especial na drea da agro-pecudria. Neste
contexto, importa implementar a diversificacdo e a modernizac¢do do tecido empresarial
dos Acores, através da realizacdo de estudos que visem uma melhoria da qualidade e
diversificacdo de produtos e, particularmente, que confiram a industria de lacticinios
uma maior capacidade de insercdo nos mercados nacionais € internacionais. Estes
estudos deverdo contribuir para a valorizacdo da produgdo leiteira dos Acores e para a
identificacdo de novos produtos lacteos de valor acrescentado, através, designadamente,
da quantificac@o de diversos componentes funcionais existentes que 0s tornem Unicos e
com caracteristicas distintas.

Este trabalho surge da necessidade de compilar dados e concluir sobre as
caracteristicas fisico-quimicas, microbiolégicas e organoléticas que permitam
determinar a reputacdo da manteiga dos Acores e valorizar este produto lacteo
caracteristico da Regido, que poderd ser muito importante para a economia dos Acores.

Construir um caderno de especificacdes para a manteiga dos Acgores € 0 primeiro
passo a dar no sentido de criar para este produto uma indicacdo geografica protegida

(IGP).

v
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ABSTRACT

The development of the Azores Region (RAA) will be achieved mainly by
improving the quality of local products, particularly in the area of “agro-livestock”. In
this context, it’s important to diversify and modernize Azorean industry structures, by
conducting studies aimed at improving the quality and diversification of products and,
particularly, studies that provide the dairy industry with a greater ability to enter new
domestic and international markets. These studies will contribute to the enhancement of
the quality of milk production at the Azores and to identify new value-added dairy
products, in particular through the quantification of various existing functional
components that make them distinct and unique.

This work arises from the need to compile data and information on the physical,
chemical, microbiological and organoleptic characteristics of Azorean butter, to
establish its international reputation and enhance the dairy products of the region, which
could be very important for the economy of the archipelago.

Build a specification book for Azores butter is the first step towards creating this

product a protected indication of origin (IGP).
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CAPITULO 1. INTRODUCAO

1.1. Enquadramento
1.1.1. Seguranca Alimentar

Durante as ultimas décadas o conhecimento sobre a influéncia da dieta na satide
humana tem aumentado significativamente, sendo a “Seguranca Alimentar” um dos
pontos fundamentais. Baseado neste conhecimento novo, existe a preocupagdo das
empresas do ramo alimentar, para produzir novos alimentos mais saudaveis, reduzindo
assim, o risco de vdrias doencas, particularmente as mais degenerativas das sociedades
industrializadas. Alimentos, assim criados e modificados, sdo designados de alimentos
funcionais, que podem ser definidos como aqueles que, para além do seu valor nutritivo,
contétm substincias biologicamente ativas, denominadas nutrac€uticos, que
demonstraram ter algum impacto na saide humana (efeitos fisioldgicos benéficos e/ou
reduzir o risco de algumas doencas crénicas) (Ashwell, 2002; Brandado, 2002; Baptista,
2009). De acordo com as estatisticas, estima-se que o mercado global dos alimentos
funcionais atinge valores acima de 70 mil milhdes de euros por ano e cresce a uma
propor¢cdo de 16% por ano. Entre os diversos tipos de alimentos abrangidos por esse
mercado, cada vez mais competitivo, estdo o leite e derivados que constituem os
principais alimentos funcionais na Europa (Holm, 2003; Martins e tal., 2004)).

H4 ja alguns anos que a implementacdo de sistemas que visem a seguranca
alimentar passou a ser uma exigéncia legal em todas as empresas da area alimentar.
Assim, o setor dos lacticinios tem de cumprir determinados critérios de qualidade
(quimica, microbioldgica, entre outros) previstos no Codex Alimentarius para esse setor,
bem como os limites estabelecidos para cada um dos parametros fisicos e quimicos de

acordo com a legislacdo vigente. O leite e derivados para serem considerados produtos
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de qualidade tém de apresentar uma composicao quimica adequada, reduzida contagem
de células somadticas, baixa carga microbiana e auséncia de agentes patogénicos e
contaminantes como antibidticos, pesticidas, adi¢do de dgua e sujidade (Tronco, 2008).
No caso dos derivados do leite, além da qualidade quimica e microbiolégica da matéria-
prima, os processos tecnologicos utilizados no seu fabrico sdo determinantes para o seu

valor comercial acrescentado.

1.1.2. Importancia do leite e derivados na economia dos Acores

Como ¢ do conhecimento geral, a Regido Auténoma dos Acores (RAA) tem a sua
economia muito dependente da industria de lacticinios, produzindo cerca de 28% da
producdo de leite nacional (Centro de empreendedorismo-UAc). Tratando-se de uma
Regido de limitada area de superficie e com empresas agro-alimentares de pequena e
média dimensdo, deve procurar vencer a competicdo, inerente a globalizacdo de
mercados, pela qualidade dos seus produtos. De fato, dadas as condigdes
endafoclimaticas e a forma de maneio do gado da regido, a qualidade do leite produzido
tem atributos tnicos, tanto em termos nutricionais como em termos organoléticos, que
necessitam de ser melhor explicitados ao consumidor final. E importante, pois,
evidenciar a mais-valia das propriedades funcionais, e caracteristicas sensoriais, do leite
acoriano e dos produtos lacteos derivados, como a manteiga, de modo a promover a sua
superior qualidade.

Neste contexto, e no ambito da desejada aproximagao entre os meios universitirio e
empresarial locais, de modo a promover a interface Ciéncia/Induistria, a Universidade
dos Acores (UAc), e nomeadamente o Departamento de Ciéncias Tecnoldgicas e

Desenvolvimento (DCTD), tem dedicado alguma da sua investigacdo ao estudo da

qualidade nutracéutica dos produtos da inddstria alimentar acoriana, contribuindo assim
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para o desenvolvimento tecnolégico dos Acores, com consequente impacto na saude
publica e na economia da Regido.

A qualidade sensorial dos produtos da industria alimentar agoriana, também tem
sido alvo de estudo por parte desse Departamento da UAc, uma vez que esse atributo
deve ser considerado como um fator chave para a aceitacdo de um alimento porque os
consumidores procuram produtos com determinadas caracteristicas sensoriais. Sabe-se
que os componentes voldteis presentes nos alimentos sd@o responsdveis pelas suas
propriedades organoléticas em virtude de darem respostas neurofisioldgicas diferentes,
devido as suas interagdes com as c€lulas epiteliais responsdveis pelo olfato, pelo que se

revela de grande interesse o estudo do perfil aromatico dos alimentos.

1.1.3. Produtos Alimentares Tradicionais

O consumidor atual esclarecido privilegia, na sua alimentacdo, a qualidade sobre a
quantidade. Essa procura traduz-se na busca de produtos agricolas com uma
denominacdo de origem determinada.

O patriménio cultural de um pais, ou de uma regido em particular, ndo é formado
apenas pelos monumentos, lugares histéricos, documentos e obras de arte, mas ¢é
também constituido por manifestacdes culturais importantes, onde a cozinha € um
simbolo de identidade, pois através dos alimentos herda-se, também, os costumes e as
tradicoes. Assim, os alimentos tradicionais (produtos com histéria) fazem parte de um
local e de uma determinada cultura, sendo produzidos com a matéria-prima de uma
determinada regido, e o saber-fazer que se foi transmitindo através das geracdes. No
entanto, com a massificacdo resultante de um mercado cada vez mais global e o
manuseamento genético, hd uma tendéncia para padronizar os alimentos e,

consequentemente, vai-se perdendo a sua diversidade e o sabor genuino de alguns dos
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produtos tradicionais acorianos (Baptista, 2009), empobrecendo o patriménio
gastrondmico e cultural da Regido.

Por outro lado, na Regido, os produtos alimentares tradicionais, alguns dos quais
com designacdo de origem protegida (DOP), e outros com certificagdes regionais de
origem candidatos a especialidade tradicional garantida (ETG), necessitam, ainda, de
um trabalho de investigagcdo aplicado de forma a garantir a qualidade e a permitir uma
maior uniformidade do produto.

A ETG nao faz referéncia a uma origem, mas designa o produto agricola ou género
alimenticio produzido a partir das matérias-primas tradicionais, ou com uma
composic¢do tradicional ou um modo de producdo e/ou de transformacdo tradicional que
o distinga doutros produtos similares. Quanto a0 nome geografico — como o nome de
uma regido, de um local ou, em casos excecionais, de um pais — que informa o
consumidor sobre a origem ou a proveniéncia de um produto, pode-se estar perante uma
denominacdo de origem (DOP) ou uma indicacdo geografica (IGP). De acordo com a
definicdo que consta no artigo 2° do Regulamento (CE) n°. 510/2006 do Conselho de 20
de Marco de 2006, relativo a prote¢do das indicacdes geogréificas e denominacdes de
origem dos produtos agricolas e dos géneros alimenticios, pode-se dizer, de um modo
geral, que a DOP € o nome de um produto cuja produgdo, transformacio e elaboracdo
ocorrem numa area geografica delimitada com um saber fazer reconhecido e verificado.
No caso da IGP, a relacdo com o meio geogréfico subsiste pelo menos numa das fases
da producao, transformacdo ou elaboracdo e o produto “possui determinada qualidade,
reputagcdo ou outras caracteristicas que podem ser atribuidas a essa origem geografica”.

As denominagdes de origem ou indicagdes geogrificas desempenham uma fungdo

de garantia da qualidade e inspiram confian¢a no consumidor. Nessa medida, podem ser
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um instrumento muito valioso ao servico das empresas, conferindo um valor acrescido
as suas marcas.

Se as denominagdes de origem ou as indicagdes geograficas forem registadas,
passam a ser um direito de propriedade industrial que confere aos legitimos usudrios a
possibilidade de reagir contra utilizacdes indevidas e abusivas em produtos que as
desprestigiam.

As denominagdes de origem e as indicagOes geogréficas, para além de atribuirem
ao produtor um direito exclusivo resultante da conquista de um lugar inico determinado
pela tipicidade e qualidade dos produtos e de conferirem um valor acrescido as marcas
desenvolvidas pelas empresas, constituem, também, um meio privilegiado ao dispor dos
seus utilizadores/titulares, pois permitem alcancar o consumidor através de critérios de
exigeéncia cada vez mais elevados em termos de qualidade e autenticidade dos produtos
que adquirem no mercado.

Para beneficiar de prote¢do nos Estados-Membros, as denominagdes de origem e
indicagdes geograficas devem ser registadas a nivel comunitério.

O pedido de registo s6 pode ser apresentado por um agrupamento - organizagao,
independentemente da sua forma juridica ou composicdo, de produtores ou de
transformadores do mesmo produto agricola ou do mesmo género alimenticio.

No caso especifico da manteiga dos Acores, é sabido que se trata de um bem
alimentar com caracteristicas nutricionais unicas, conferidas pela qualidade da matéria-
prima com que € produzida (e.g., Leite et al., 2007; Lima et al., 2007).

No ambito da recente deliberacdo para a qualificacio da manteiga dos Acores —
Resolucdo da Assembleia Legislativa da Regido Autonoma dos Acgores n° 6/2012/A — a
industria de laticinios da RAA tem como objetivo préximo o desenvolvimento de uma

estratégia para qualificar e caracterizar a manteiga dos Acores.
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1.1.4. Revalorizacao da gordura dos ruminantes

A gordura do leite € muito importante para a nutricdo e saide humana. Contém,
nomeadamente, compostos com  potente efeito  anticancerinogénico e
hipocolesterolémico, como é o caso do CLA (do inglés: Conjugated Linoleic Acid) que
€, na realidade, um conjunto de formas isoméricas do dcido linoleico (cis-9,cis-12), que
tem interessado a comunidade cientifica devido aos seus diversos e importantes efeitos
benéficos para a saide humana, dos quais se realcam dois dcidos gordos, por serem os
mais abundantes e/ou bioactivos: cis-9,trans-11-isémero e trans-10,cis-12-isémero.

O CLA ¢ produzido por microorganismos do rdmen, particularmente pelo
Butyrivibrio fibrisolvens, a partir da biohidrogenacdo incompleta de 4cidos gordos
poliinsaturados da dieta, mas também ¢ sintetizado endogenamente mediante a enzima
A-9-desaturase, presente na glandula mamaria e tecido adiposo. Cerca de 80% do CLA
na gordura do leite € derivado da atividade dessa enzima na glandula mamadria.

Como o CLA é um produto da biohidrogena¢do incompleta, os produtos ediveis
dos ruminantes (leite e derivados e carne) sdo as principais fontes de CLA na dieta
humana.

Apds anos de condenagdo a produtos bovinos e lacteos, a existéncia de um
componente como o CLA, potencialmente tdo benéfico, pode ser a oportunidade para
uma nova percecdo, por parte dos consumidores e pela comunidade médica, dos
alimentos de origem animal.

A concentracdo de CLA no leite pode variar em funcio de fatores genéticos, como
€ o caso da raca do animal, e/ou alimenticios, nomeadamente a administracdo de
suplementos e o tipo de alimentagdo: erva verde/concentrados/ragdes.

Dos vérios estudos ja efetuados, comparando a gordura do leite de animais criados

num sistema de pastoreio com a dos que sdo criados em sistemas intensivos (silagem e
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concentrados), verifica-se que a gordura do leite dos primeiros possui 3 a 4 vezes mais
CLA e é menos saturada, nomeadamente possui menores concentracoes em acidos
gordos de cadeia média saturados (C12 a C16), associados a incidéncia de doencgas
cardiovasculares, e maiores concentragdes em acidos gordos de cadeia longa mono e
poliinsaturados da familia dmega 3, que se associam as lipoproteinas de elevada
densidade e desempenham fun¢do preventiva contra a ocorréncia daquelas doengas.
Resumindo, vérios estudos tém, pois, mostrado que animais criados num sistema de
pastoreio (erva fresca - sistema tradicional Acoriano) tém potencial para produzir
melhor gordura (mais sauddvel) do que os que s@o criados em sistemas em sistemas de
RCM (ragdes completas de mistura) (Figueiroa, 2010; Prates & Mateus, 2002; Rego,

2003; Martin et al., 2004; Leite et al., 2007; Assuncdo, 2007; Lima et al., 2007).

1.1.4.1 CLA no leite acoriano

Um estudo efetuado na Universidade dos Ac¢ores/DCTD por Leite et al. (2007)
sobre o teor do leite acoriano em 4dcidos gordos, mostra que o leite agoriano meio gordo
apresenta um teor médio anual de CLA (1.33 %, variando entre 1.16% e 1.46% do total
de 4cidos gordos) superior ao teor deste no leite do continente portugués (0.78 %), o que
¢ explicado pelo tipo de alimentagcdo a que o gado bovino é submetido. Nos Acores, o
gado pastoreia durante todos os meses do ano, alimentando-se, principalmente, de erva
verde (fresca), enquanto o do Continente permanece estabulado, durante alguns meses,
periodo durante o qual se alimenta de racdes concentradas, silagens e fenos. De acordo
com o mesmo estudo, o teor em CLA do leite acoriano pode mesmo ser considerado um
dos melhores, quando comparado com produtos alimentares andlogos, provenientes de
outras Regides Europeias, sendo esse teor apenas superado na Irlanda (1.41 %) e valores

semelhantes sdo obtidos na Nova Zelandia (1.20 %).
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Alguns investigadores afirmam que o teor de CLA nos produtos lacteos depende do
teor de CLA na matéria-prima levando a supor que a manteiga dos Acores terd maior
teor de CLA que manteigas de outras proveniéncias. A confirmacdo deste pressuposto
seria de grande importancia. No entanto, uma vez que se trata de um trabalho muito
demorado e com custos acrescidos, fica, pois, aberto o caminho a uma continuagdo do

estudo do presente tema.

1.2. Objetivos gerais e especificos

De acordo com o que foi exposto anteriormente, esta tese visa uma melhoria do
conhecimento atual sobre a manteiga dos Acores, no sentido de contribuir para criar
uma indicagdo de origem protegida que ird valorizar este produto lacteo caracteristico
da Regido. Os objetivos deste trabalho sdo, portanto, os abaixo descritos. Trata-se de
dois objetivos gerais (sendo o primeiro o principal) e respetivos objetivos especificos:

1) Elaboragdo de um caderno de especificacOes para a manteiga dos Acores

contendo, entre outros elementos, a caracterizacdo do produto.

1.1) Determinar as principais caracteristicas fisico-quimicas da manteiga,

como:

1.1.1) Acidez total, teor de cloretos e teor de dgua, de acordo com
metodologias especificas publicadas nas Normas Portuguesas

(NP) do Instituto Portugués de Qualidade;

1.1.2) Residuo seco isento de matéria gorda, teor de gordura e teor de

cinzas, por compilagdo de resultados cedidos pela Unileite.

1.2) Aferir a conformidade microbioldgica da manteiga através de contagem de

coliformes e pesquisa de Escherichia coli, de acordo com metodologias
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lacteos dos Acgores: Qualificacdo e caracterizagdo da manteiga agoriana

especificas publicadas nas Normas Portuguesas (NP) do Instituto Portugués de

Qualidade.

2) Anélise do perfil aromético da manteiga por SPME-GC.

2.1) Otimizar o estudo da componente aromética da manteiga acoriana usando

SPME-GC (microextracio em fase solida acoplada a cromatografia

gasosa).

2.1.1) Selecdo do adsorvente mais eficiente para a extracdo dos

componentes aromaticos através da técnica de SPME.

2.1.2) Investigacdo das condi¢Oes analiticas para a separacdo dos
componentes do extrato aromdtico, usando cromatografia gasosa

(GC).

2.2) Estabelecer um cromatograma caracteristico dos diversos compostos
voléteis responsdveis pelo aroma da manteiga produzida nos Acores,

usando a GC.

1.3. Estrutura da tese

Esta dissertacdo de mestrado encontra-se estruturada em cinco capitulos, incluindo
a presente introducdo. No segundo capitulo apresenta-se uma revisao bibliografica sobre
tema do trabalho, embora ndo muito exaustiva. O terceiro capitulo refere-se ao trabalho
experimental desenvolvido, cujos resultados e respetiva discussdo sdo apresentados no
quarto capitulo, constituindo a elabora¢do do “Caderno de especificacdes da manteiga
dos Acores” o resultado principal deste estudo. No capitulo cinco enumera-se as

conclusdes deste trabalho e as suas perspetivas futuras.



