é ESCOLA SUPERIOR AGRARIA

INSTITUTO POLITECNICO DE CASTELO BRANCO

Caracteristicas, fabrico
e controlo da qualidade
da manteiga

PRODUCAO ANIMAL

Relatério do Trabalho de Fim de Curso

Helena Paula Gaspar Salvador

CASTELO BRANCO
1991




ENDICE

“ ARREMIGTIHRAE .ussssecims dvnsapimin s e s o ow e

= LISTHE DS BMEXDE sew dobswms s mm mnom s msmss 5y

—~ LISTA DS DIAGRAMEE . oo s e s e bm mme b e w e s s

i LTETE T - FIIERE 5o wm s wn e b s w08 w0 f v s W B 5 0w

s LlSTQ DE anrijGF:l,_\iF:.{fQ‘lﬁ oW W om oW WMo g oM BN WA W EE EMWaEna

= LISTR BHS BRAFPFICOE s easaes 4t pse e e s e e

= LIETH DEHE BUAEEROS | ob o v o b b o s o i -y

INTHDDUSED sa s ww s ws s bmms vw e m s wa s m o0 5 ma s um e s =« s i

O SELTINR DA MANTELIGA & o ww wmww s mm e w we e w s w6
E‘ui-"’"E‘_?"l }‘“‘BH““JEQ?,W oo ok 8 H MR ® R B OM RN M HNNN®B KWW H RSN

Enf:).u'_Nf:i CwEnEu ¥omon o R & OB BN E NN R EA M R E WM N W Ew D HHE AW

B om oW ow
B aopon
"R oR R

243« ~ CONSERQUENCIAE FOBBEVEIS DA ADEBHED A C.E.E. E

MEDIDAS QUE SE TORNA NECESHSARIO TOMAE ..

@ oW ok

VIYl
IX
¥

Px

oW
wow
L]

DEFINICHD, CLASBIFICACHED E CARACTERIZIACHD DO MAMTEIGS .

TECHOLOGIA DA PANTEIES scwssssassnapavhsanngini
4.1 — ORTENCHD E TRATAMENTO DA NATA ..cceevenw
Badade — DESNATALED o wwmwumemeng s oens
Gl = NEUTRALIZADABL suawnwveswie iruns

ol 3. = PABTEURIZACED E DESODORI ZAGAD

Wit ok, +» PAREEFEECIMERITE e m w6 mmmmg s
G B ~ MATURADAD DAS NETAS .svevsessnwus
Gal 815 = MATURACHD FEBTICEA 44

GulWSeE . — MATURACED RIOLAEBICA

Bl she ~ LURBMUED . cowe s sssnmnmm i e s

Won oo
LI )
@ @ noa

A n
B o
a

R
P Asd



8. -~ PROCESEE DESCOMTENL o opewenn vos s s wmwnis 4 R D08 e

B ol o STBEATEDURA DAS MATAS .. eexssbensnnsiss w Ly
4.8.8. = PREPARACHD DA BATEDEIRA «vwwssww i e 46
4.8.3. = ENCHIMENTO DA BATEDEIRA ..ssvea G, . 47
4u2v4, — BATEDURA PROPRIAMENTE DITH wovwwnmsmsws 48

4.8.5. — MANTEIGA - LAVABEM EM FASE DE GREQ ... S

Mty = PIREQXEHEM o g o e n e s e e S0 i b e 5 e s )
fae Ve 9 TG vasiaimnss e ind Bhas sy ne bw e e G

4.2.8. - CALCULOS DAR QUANTIDADES DE SAL E ABLAS

. BEEGEUINRE v s e e i o b i lom s 00080 0.0 &%

ot = PRENCKRED SONMTERRLIE | enmawes AR R R SRR e &l
Gaiial « = DEDDRTESE THF PRERTLR . ee vaasoan R A " ]

Wity = LIMPEIS INTERNS = UIF sxsovvavspmosomens Tl

4.3 3w ~ CARACTERZBSTICAS DA BATEDEIRA wswesswess 7

ootk g = AEANDTCTINSFENTD B DINSERVAEER «hosvsissms amowow 78
framea ~ RBLEULT DO REMDTHMERTE (5050 m6 8 fum 5 e b e s w im @1
v GORTERDLE bR CHISLTBEDE suve e s b am e uwnms s B W T SR B
Heds = BEFELITOE Do MBNTEIBS .ews vy RN e a0 W Bé&
Bl = UHEERE & PERLOUSE 8 voy s ekesbng s Wowm o Bé

ek s 7 QR saes s e RN W e e A s B8t

ik wiily o CERTE . R R B e B

Shad st = TEETURE su 694 T PR G e 0

Sate =~ EXAMES AD LEITE, NATA E MANTEIGS i.ivsx. PR i
Paiad = EAAVES B0 LEITE sesievnsnissnpmemenan e g
uilel ola = EXOME BOCTEREIOLORTED wows anm sy 2

Settel wll e ~ BEXOME FUEBSILO-BLHMMICO wuwsbhevwes o3

Deeliedy = DIBCUBEHAD iauavensrecsus S s




Tt el * BERNE B TITE e n b e s w0 S s R S S R Bl
FelaBal . = BEXOME DREAMOLEFPTICD sovvnnie vy T
Hellul o8 = EXNE BUINIED o codomennwrwysews e
Geflad o8 ~ BEXAME BRLTERIOLAGBIED ovevevanns g7
dida®y = HXAME MICOIEOGIED sweaes vav kb 99
S.Bel . = BIBLUEDET sessvnsvsnnnrinnrwsnsy J0O0
el ade = EAMME B MENTEID R s s snsmsnonvnsusvemewsnen  FO0
DaBe8uly ~ EYEME DBGANDLEPTION sosvvisswawn 106

PB i EXGME THIEMICE svsemonsssvirosen 100

i

L S TR REAAME BRCTERIDLOBICD .vsnemnnse 05

VeBady®e * EAGME MICOLOBIDE c..csmenwpwessa YOF
Vet udats = DIBCIIEERE sanvvrussegovinsisnse LOB

Wuede = FALBIFTURCOES DA MENTEIGS sxvesvwivdsusivasmirss 1131

i~

_'(:{:IN[:LUS&E.S # MM B oWo® oW MW KM OH A H N R N oEBRoD W B NN R W oW oMW R MW W oW N H N W oW oM oM oEE N :l.l'i!
O = BERLITEAPN IR ssaveenrirsbhsitisaiitsirornunasidesvssnnee 138

ANE X005



INTRODUCAO

A fabricac¢do da manteiga remonta a 3500 anos a.C. , como nos mostram desenhos em
Ur, na Caldeia. Em Portugal, ja no séc. XIII se faz referéncia e este produto, apesar de s6 na
segunda metade do séc. XVIII ser intensificada com a vinda de vacas turinas (PEREIRA, B. E. ,
s/d; SOUSA, T. M., 1935).

Com o tempo, novas técnicas foram aplicadas no fabrico da manteiga gracas ao
desenvolvimento de ciéncias como a Bacteriologia, a Fisica, a Quimica e a Mecéanica.

A manteiga além de servir como alimento, foi ja utilizada como cosmético (sendo
aplicado na cara e no cabelo) e como ténico.

O ano de 1986 foi marcado por um acontecimento que nido podera ser esquecido: A
entrada de Portugal na Comunidade Econdmica Europeia. Muitas preocupagdes ¢ interrogacdes
se levantaram com tal decisdo, nomeadamente no sector dos lacticinios. O facto por todos nds
conhecido de a C .E E. ser excedentaria em manteiga faz-nos preocupar seriamente, na medida
em que a maior parte das fabricas existentes em Portugal absorvem grandes quantidades de mao-
de-obra. Aliado a este facto ha o tempo de laboragdo enorme e a necessidade de muito espago,
visto estas trabalharem com o processo descontinuo. Por tudo isto os nossos rendimentos fabris
sdo inferiores aos da comunidade, enquanto que os encargos de laboracdo sdo superiores aos
comunitarios. Apesar das ajudas concedidas para este sector, a politica comunitaria ndo esta

virada para o seu fomento, e como tal iremos sofrer o prego dessa politica.



