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RESUMO: A manteiga fermentada ou não é um alimento mundialmente comercializado e 
consumido.  Diante disso, este estudo teve como objetivo mostrar aspectos relacionados a 
elaboração de manteiga fermentada. Para isso, foram analisados e registrados 45 estudos. 
A manteiga é constituída de triglicerídeos, água, fosfatos, lactose, ácido lático, caseína, 
albumina, caroteno, vitaminas A, B, C, D e E, peptídeos e traços de ácidos aminados. Na 
elaboração de manteiga fermentada, o creme de leite é obtido pelo desnate do leite. Em 
seguida o creme de leite é padronizado, pasteurizado e adicionado de bactérias láticas. A 
concentração e o tipo de bactéria lática utilizada dependem de quais características físico-
químicas, organolépticas e bioativas se deseja alcançar na manteiga fermentada. Após um 
período de maturação, o creme maturado é batido, lavado com água gelada e direcionado 
para etapa de malaxagem, onde é adicionado de sal. Em seguida a manteiga fermentada 
é fracionada, moldada, embalada e armazenada. Por fim, a manteiga fermentada pode ser 
comercializada e deve ser consumida de forma equilibrada e sempre aliada a hábitos de 
vida saudáveis.

PALAVRAS-CHAVE: Lipídeos. Gordura. Bactérias láticas. 
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PRODUCTION OF FERMENTED BUTTERS

ABSTRACT: Fermented and non-fermented butter are foods that are marketed and 
consumed worldwide.  Given this, the objective of this study was to highlight aspects 
related to the production of fermented butter. To this end, 45 studies were analyzed and 
documented. Butter consists of triglycerides, water, phosphates, lactose, lactic acid, casein, 
albumin, carotene, vitamins A, B, C, D, and E, peptides, and trace amounts of amino acids. 
In the production of fermented butter, cream is obtained by skimming milk. The cream is 
then standardized, pasteurized, and inoculated with lactic acid bacteria. The concentration 
and type of lactic acid bacteria used depend on the physicochemical, organoleptic, and 
bioactive characteristics desired in the fermented butter. After a maturation period, the 
matured cream is churned, washed with ice-cold water, and sent to the kneading stage, 
where salt is added. The fermented butter is then portioned, molded, packaged, and stored. 
Finally, the fermented butter is ready for sale and should be consumed in moderation and 
always as part of a healthy lifestyle.

KEY-WORDS: Lipids. Fat. Lactic acid bacteria. 

INTRODUÇÃO 

A busca por alimentos com um melhor perfil nutricional e que tragam benefícios a 
saúde é uma tendência mundial. Com isso, a produção de alimentos naturais, seguros, 
nutritivos e saborosos vem sendo o grande desafio da indústria alimentícia (Rego, 2010). Nos 
últimos anos, o mercado disponibiliza diversos produtos lácteos probióticos, delactosados e 
com compostos funcionais, visando cada vez mais conquistar maiores fatias de mercado e 
atender as necessidades de seus consumidores (Rego; Vialta; Madi, 2020).

Assim como os demais setores, a indústria da manteiga precisa se adequar a essas 
novas tendências de consumo (Richards, 2015). A manteiga apresenta enorme potencial 
para atendimento destas demandas, podendo ser utilizada como ingrediente na elaboração 
de uma infinidade de produtos, pois fornece uma boa fonte de ácidos graxos essenciais, 
vitaminas lipossolúveis e compostos funcionais, além de apresentar atributos tecnológicos 
e sensoriais únicos (Barros et al., 2013; Méndez-Cid et al., 2017).

A manteiga pode conter culturas láticas, que são geralmente reconhecidas como 
seguras (GRAS). A quantidade e o tipo de cultura utilizada dependem de quais características 
físico-químicas e organolépticas se almeja na manteiga fermentada (Vellido et al., 2025). 
Pertencente ao grupo das bactérias produtoras de ácido lático, o Lactobacillus helveticus 
é capaz de produzir bacteriocinas, lipases, proteases e compostos bioativos, resultando 
em uma manteiga fermentada com características próprias, tais como textura mais macia, 
maiores teores de ácido graxo linoleico conjugado e maior segurança microbiológica (Cruz 
et al., 2017a; Ewe; Loo, 2016; Ordóñez et al., 2005; Taverniti; Guglielmetti, 2012). 
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OBJETIVO

Neste contexto, este estudo tem como objetivo apresentar os aspectos da produção 
de manteiga fermentada.

METODOLOGIA 

De acordo com Cervo, Bervian e Da Silva (2007), os estudos exploratórios possuem 
como finalidade contribuir para o entendimento dos conceitos e ideias que envolvem o tema, 
proporcionando maior familiaridade com o problema. Diante disso, a busca e análise de 
dados foi obtida por meio da pesquisa em base de dados, como Pubmed, Scielo e Google 
Scholar. Os termos indexados nesta pesquisa foram fermented, butter, and milk cream. 
Inicialmente, adotou-se como termo de busca cada palavra isolada e, posteriormente, a 
combinação entre elas, que foi realizada por meio da utilização do operador lógico (+). 
Foram analisados e registrados nesta pesquisa 45 estudos, publicados entre os anos de 
1995 a 2025.  

RESULTADOS E DISCUSSÃO 

	 A busca por alimentos mais naturais, sem conservantes, menos processado 
e com um melhor perfil nutricional, pode potencializar o consumo de manteiga no Brasil e 
no mundo (Cruz et al., 2016; Cruz et al., 2017a; Lima et al., 2020). Em 2022, a produção de 
manteiga no Brasil foi de 146.589 toneladas, com valor de produção de R$ 3.215.033.000,00, 
sendo vendidas 133.947 toneladas, com valor de venda de R$ 2.868.828.000,00 (Brasil, 
2022). Nos Estados Unidos, a manteiga passou a ter a preferência do consumidor na última 
década, depois de mais de 50 anos de liderança do consumo de margarina. Esta mudança 
se deve a uma maior procura por produtos naturais e pelo surgimento de diversos estudos 
científicos que comprovaram que o consumo de gordura saturada da manteiga não está 
associado ao desenvolvimento de enfermidades cardiovasculares (Antunes et al., 2018).

Por muitos anos, a ingestão de gordura láctea foi considerada nociva à saúde (Huth; 
Park, 2012; Kris-Etherton; Yu, 1997; Lovergrove; Givens, 2016; Mensink et al., 2003; Siri-
Tarino et al., 2010), entretanto, estudos mostraram que o consumo de gordura láctea de 
forma equilibrada, aliada a hábitos de vida saudáveis proporciona diversos benefícios a 
saúde humana (Bhavadharini et al., 2020; Dougkas et al., 2019; Drehmer et al., 2015; Parodi, 
2016; Rodríguez-Alcalá et al., 2017; Ulven et al., 2019; Viriato et al., 2020). A gordura do 
leite está presente em diversos produtos lácteos, entre eles a manteiga, assim como pode 
ser utilizado como ingrediente em uma grande quantidade de formulações. No caso da 
manteiga, estão sendo ofertadas no mercado uma grande variedade de produtos, como 
a manteiga em pó, manteiga de garrafa, manteiga com baixo teor de gordura, óleo de 
manteiga ou gordura anidra do leite, manteigas com melhor espalhabilidade, e manteigas 
fermentadas e/ou probióticas (Cruz et al., 2017a; Ordóñez et al., 2005).
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Segundo Antunes et al. (2018), a manteiga com sal é constituída de no mínimo 82 
% de matéria gorda (82,0 % de triglicerídeos; 0,2 a 1,0 % de fosfatos; 3,0 a 9,0 ppm de 
caroteno; 9,0 a 30 ppm de vitamina A; 0,02 a 0,04 ppm de vitamina D e 8,0 a 40 ppm de 
vitamina E) e, no máximo, 2,0 % de cloreto de sódio, 16 % de umidade e 2,0 % de extrato 
seco desengordurado (0,1 a 0,3 % de lactose; 0,15 % de ácido lático; 0,2 a 0,6 % de 
caseína; 0,2 a 0,8 % de albumina; 0,05 a 0,1 % de peptídeos; traços de ácidos aminados; 
3,0 ppm de vitamina C e 2,0 ppm de vitamina B). Dentre os constituintes do leite, a gordura 
é o componente mais variável, apresentando uma enorme diversidade e complexidade de 
lipídeos, sendo mais de 95,0 % encontrados na forma de glóbulos (Abreu, 2005; Tzompa-
Sosa et al., 2014). Composta em sua grande maioria de ácidos graxos saturados, ela 
contém cerca de 34,3 % de ácidos graxos insaturados. Os ácidos graxos de cadeia curta 
também são abundantes e representam de 8,0 a 10,0 % de sua composição total (Araújo, 
2015). São mais de 400 tipos de ácidos graxos identificados (Jensen, 2002). A Figura 1 
mostra uma visão seccional do glóbulo de gordura e os seus constituintes.

Figura 1. Visão seccional do glóbulo de gordura do leite e a sua composição

Fonte: Bylund (1995)

Devido à presença de uma enorme diversidade de ácidos graxos essenciais e 
vitaminas, a gordura do leite é considerada uma excelente fonte energética e nutricional 
para a dieta, trazendo diversos benefícios para a saúde (Bonomi; Luccas; Kieckbusch, 
2012; Cruz et al., 2016, 2017b; Kontkanen et al., 2011). Diversos estudos relatados por 
Lucatto, Mendonça e Drunkler (2014) relacionam o ácido linoleico conjugado (CLA) com 
a redução da carcinogênese, da aterosclerose, da massa lipídica corporal e aumento 
da massa muscular em experimentos com animais e humanos. A Tabela 1 apresenta os 
principais ácidos graxos presentes no leite. 

Por conter composição rica em ácidos graxos, a manteiga sofre deterioração química 
(oxidação lipídica). A oxidação lipídica é causada por uma grande diversidade de reações 
complexas que modificam a qualidade dos ácidos graxos, gerando características físico-
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químicas e organolépticas indesejáveis, impossibilitando o seu consumo (Azeredo; Brito; 
Garruti, 2012). A oxidação lipídica da manteiga ocorre por mecanismos fotoxidativos ou 
pela ação catalítica de íons 

Tabela 1 - Principais ácidos graxos da gordura do leite.

Ácidos 
Graxos

Abrevia-
ções

Estruturas Nome Sistemático Nome Usual
Composi-

ção aproxi-
mada (%)

Satura-
dos

C4:0 CH3(CH2)2COOH Ácido Butanóico
Ácido 

Butírico
3,6

C6:0 CH3(CH2)4COOH Ácido Hexanóico
Ácido 

Capróico
2,0

C8:0 CH3(CH2)6COOH Ácido Octanóico
Ácido 

Caprílico
1,3

C10:0 CH3(CH2)8COOH Ácido Decanóico
Ácido 

Caprico
2,6

C12:0 CH3(CH2)10COOH Ácido Dodecanóico
Ácido 

Laurico
3,0

C14:0 CH3(CH2)12COOH Ácido Tetradecanóico
Ácido 

Mirístico
11,2

C16:0 CH3(CH2)14COOH Ácido Hexadecanóico
Ácido 

Palmítico
29,0

C18:0 CH3(CH2)16COOH Ácido Octadecanóico
Ácido 

Esteárico
13,0

Insatura-
dos

Família – ω9

18:1
CH3(CH2)7CH=CH-CH2-

(CH2)6-COOH
Ácido ∆9-octadecenóico Ácido Oléico 27,4

Família – ω6

18:2
CH3(CH2)4 -(CH=CH-
CH2)2-(CH2)6-COOH

Ácido 
∆9,12-octadecadienóico

Ácido 
Linoleico

2,6

18:3
CH3(CH2)4 -(CH=CH-
CH2)3-(CH2)3-COOH

Ácido 
∆6,9,12-octadecatrienóico

Ácido 
γ-linolênico

1,7

20:4
CH3(CH2)4 -(CH=CH-
CH2)4-(CH2)2-COOH

Ácido ∆5,8,11,14- eicosate-
traenóico

Àcido 
Aracdônico

traços

Família – ω3

18:3
CH3CH2 -(CH=CH-

CH2)3-(CH2)6-COOH
Ácido ∆9,12,15-octadeca-

trienóico
Ácido 

α-linolênico
1,7

Família -∆9

18:1
CH3(CH2)7CH=CH-CH2-

(CH2)6-COOH
Ácido ∆9-octadecenóico Ácido Oléico 27,4

16:1
CH3(CH2)5CH=CH-CH2-

(CH2)6-COOH
Ácido ∆9-hexadecenóico

Ácido 
Palmitoléico

2,6

Fonte: Adaptado de Araújo (2015) e Fox e Mcsweeney (1998)
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metálicos (ferro e cobre) da própria matriz, entretanto, ela contém antioxidantes 
(ácido ascórbico e tocoferol) naturais que agem como protetores dos ácidos graxos. 
Quando armazenada a -10,0 °C e não exposta à luz, a manteiga pode apresentar prazo de 
validade superior a cinco meses (Araújo, 2015). A integridade dos glóbulos de gordura é 
considerada um dos principais agentes de proteção contra a oxidação lipídica. No entanto, 
durante a elaboração da manteiga, na etapa   de bateção, a membrana dos glóbulos de 
gordura é rompida, deixando os ácidos graxos mais expostos à oxidação lipídica (Antunes 
et al., 2018; Araújo, 2015; Ordóñez et al., 2005). Em manteigas fermentadas, a elevação 
dos teores de ácido graxos insaturados e de cadeia curta gerados pela fermentação de 
bactérias láticas, torna-as mais susceptíveis a oxidação lipídica (Araújo, 2015; Erkaya et 
al., 2015; Ewe; Loo, 2016).

A manteiga é composta principalmente pela gordura do leite e pode ser elaborada 
de forma contínua, através de equipamentos automatizados ou descontínua, na forma de 
bateladas. A produção se inicia com o leite (cerca de 4,0 % de gordura), passa pelo creme 
de leite (cerca de 40,0 % de gordura) e chega à manteiga (cerca de 80,0 % de gordura) 
(Cruz et al., 2017a, 2017b; Fellows, 2019; Ordóñez et al., 2005). 

O creme de leite pode ser obtido pelo desnate natural ou mecânico. No desnate natural 
o leite é deixado em repouso por algumas horas e, neste período, pela ação da gravidade 
e pela diferença de densidade entre os constituintes, ocorre a separação dos glóbulos 
de gordura e da fração aquosa. Os glóbulos de gordura apresentam menor densidade 
e ascendem a superfície do leite, ficando sobre a fração aquosa (Abreu, 2005, 2014a, 
2014b; Ordóñez et al., 2005). No desnate mecânico, o leite é inserido na desnatadeira, 
onde é submetido a uma força centrífuga. Devido a diferença de densidade, os glóbulos de 
gordura se aproximam do eixo de rotação por possuírem menor densidade, enquanto que 
os demais componentes do leite dirigem-se para a periferia do equipamento, originando o 
creme de leite e o leite desnatado (Fellows, 2019; Ordóñez et al., 2005). O creme de leite é 
padronizado de acordo com o seu uso e, no caso da elaboração da manteiga, é produzido 
com cerca de 35,0-40,0 % de gordura (Antunes et al., 2018).

A pasteurização do creme de leite deve ser realizada com tratamento térmico mais 
severo, com temperaturas entre 85,0 a 105,0 °C (Antunes et al., 2018). Isso se faz necessário 
devido a uma elevada resistência dos micro-organismos e ao efeito protetor exercido 
pela maior concentração de gordura (Abreu, 2014b). Quando adotadas temperaturas de 
pasteurização entre 95,0 a 105,0 °C, há a elevação da segurança microbiológica, a redução 
dos níveis de lipases de origem microbianas e a liberação de grupos sulfidrílicos que reduzem 
a tensão provocada pelo oxigênio, retardando a oxidação lipídica (Antunes et al., 2018). 
Imediatamente após a pasteurização se faz necessário o resfriamento do creme de leite a 
uma temperatura apropriada, visando a sua maturação biológica e/ou física. Na maturação 
biológica, são introduzidas culturas starters (Lactobacillus helveticus, Lactobacillus casei, 
Lactobacillus acidophilus, Bifidobacterium bifidum,  Lactococcus lactis subsp. cremoris, 
Leuconostoc sp., Lactococcus lactis subsp. lactis biovar diacetylactis, Lactococcus lactis 
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subsp. lactis) que fermentam o creme de leite, melhorando as características físico-
químicas e organolépticas da manteiga. Na maturação física ocorre a solidificação da 
gordura do leite, produzindo uma manteiga de melhor qualidade e minimizando as perdas 
de gorduras para o leitelho. Na bateção ocorre o rompimento da membrana do glóbulo 
de gordura (responsável por mantê-lo em solução no creme) e, consequentemente, 
ocorre a formação e a aglomeração dos grãos de manteiga que se separam dos demais 
constituintes. A lavagem deverá ser repetida por quatro vezes a fim de que se retire todo o 
leitelho contido nos grãos de manteiga. A água empregada será previamente esterilizada e 
estar entre 2,0 °C e 10,0 °C, sendo que o volume utilizado deverá ser o mesmo do leitelho 
retirado. Na malaxagem os grãos de manteiga se unirão, formando uma massa compacta 
que proporcionará uma distribuição homogênea da umidade por todo o produto. É nesta 
etapa que o sal deve ser adicionado. A manteiga é fracionada e moldada conforme a sua 
embalagem. No armazenamento, a manutenção da temperatura a 4,0 °C permitirá que a 
manteiga fermentada tenha uma maior vida de prateleira (Antunes et al., 2018; Cruz et al., 
2017a; Ewe; Loo, 2016; Fellows, 2019; Ordóñez et al., 2005; Silva, 2012). 

A seleção das culturas, assim como a quantidade do inóculo se dá pelas características 
que se deseja obter no produto final (Cruz et al., 2017a; Ordóñez et al., 2005). Aloğlu e 
Öner (2006), Bellinazo et al. (2019), Erkaya et al. (2015) e Ewe e Loo (2016) e obtiveram 
resultados próprios com a inoculação de culturas específicas em creme de leite para a 
produção de manteiga. 

Bellinazo et al. (2019) pesquisaram a suplementação de 0,1 % of Lactobacillus casei 
CSL3 ou Lactobacillus casei LAFTI L26 (1,0 x 107 UFC/g de manteiga) em creme de leite 
fermentado por 0,01 % de cultura mista (Lactococcus lactis subsp. cremoris, Leuconostoc 
mesenteroides, Lactococcus lactis subsp. lactis biovar diacetylactis e Lactococcus lactis 
subsp. lactis) para produção de manteiga probiótica com 0,5 % de bixina, que foram 
armazenadas por 90 dias a 4,0 °C. As duas cepas de L. casei mantiveram-se viáveis no 
produto por mais de 60 dias de armazenamento, alcançando contagens superiores a 1,0 
x 106 UFC/g de manteiga. A utilização de bixina não teve efeito na redução dos níveis de 
oxidação lipídica, não interferiu na viabilidade de L. casei CSL3 ou L. casei LAFTI L26, 
não foi eficaz na redução dos níveis de oxidação lipídica e não afetou os aspectos físico-
químicos e de aceitabilidade do produto, que alcançou índices superiores a 75,0 %. Já 
Aloğlu e Öner (2006) mostraram que a adição de Lactobacillus maltaramicus e Lactobacillus 
casei em manteigas diminuiu significativamente os teores de colesterol nestes produtos. 

Erkaya et al. (2015) estudaram a adição de Lactobacillus acidophilus ATCC 4356 
e  Bifidobacterium bifidum  ATCC 29521 em creme de leite fermentado por Lactococcus 
lactis subsp. cremoris, Leuconostoc sp., Lactococcus lactis subsp. lactis biovar diacetylactis, 
Lactococcus lactis subsp. lactis para produção de manteiga probiótica e observaram que a 
adição de L. acidophilus cooperou para a elevação dos níveis de ácido linoleico conjugado 
(CLA) durante o período de armazenamento do produto. Similarmente, Ewe e Loo (2016) 
demonstraram que a manteiga fermentada por Lactobacillus helveticus apresentou em 
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relação a manteiga não-fermentada, maior teor de gorduras, ácidos graxos livres, ácidos 
graxos insaturados, ácido graxo linoleico conjugado, menor umidade, cinzas e ponto de 
fusão, textura mais macia, melhor espalhabilidade, rendimento e aceitação sensorial. 

CONSIDERAÇÕES FINAIS 

Neste contexto, conclui-se que tanto a produção quanto o consumo de manteiga 
fermentada ou não está crescendo no Brasil. A adição de bactérias láticas no creme de leite 
melhora as características físico-químicas, bioativas e sensoriais da manteiga. Em adição, 
diante dos estudos relatados recomenda-se a ingestão equilibrada de manteiga fermentada 
aliada a hábitos de vida saudáveis.
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