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O queijo manteiga tem sido uma opgao utilizada para o aproveitamento do leite
nas fazendas, constituindo-se um produto de fabricagao simples e de grande
valor nutricional. Este trabalho teve como objetivo a caracterizagdo fisico-
quimica de queijos de manteiga produzidos e comercializados no Estado do
Rio Grande do Norte. Foram avaliadas 6 marcas comerciais diferentes. Os
valores médios encontrados foram pH: 5,47 a 6,19; atividade de agua: 0,953 a
0,971, acidez total em acido latico: 1,15 a 0,32%,; umidade: 40,58 a 59,23%;
cinzas: 1,79 a 3,20%; proteina: 19,87 a 27,74%; gordura: 7,87 a 25,29%;
cloretos: 1,13 a 2,09%. Segundo o Regulamento Técnico de Identidade e
Qualidade de Queijo de Manteiga, as percentagens permitidas de gordura no
extrato seco (GES) para o queijo manteiga variam de 25 a 55% e um maximo
de umidade de 54,9%. Das amostras de queijos analisadas, apenas uma
estava fora do padréao para umidade, no entanto, 5 amostras estavam com teor
de gordura abaixo do exigido na legislagdo. Os resultados indicam a

necessidade de maior padronizagdo do processo de fabricagdo do queijo de
manteiga.
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