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Por ser considerado um alimento rico em proteinas e outros nutrientes como
minerais, além de acessivel a toda populag@o, o leite vem apresentando varios interesses
de mercado. Com a finalidade de reforgar seu valor nutricional, especialmente de ferro,
revelado pelos resultados analiticos como elemento com teor mais baixo no leite, surge
a necessidade de enriquecimento desse alimento. Este trabalho teve como objetivo
avaliar as condi¢des do leite fortificado com célcio e ferro, considerando as normas do
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento.

Palavras-chave: absor¢do atomica; minerais, leite pasteurizado.

Since it is a food rich in protein and other nutrients such as minerals, and accessible
to the whole population, the milk has been presenting various interests of the market.
Aiming to enhance their nutritional value especially iron, revealed by the analytical
results as element with lower content in milk, the need arises for enrichment of the
feed. This study aimed to assess the conditions of milk fortified with calcium and iron,
considering the standards of the Ministry of Agriculture, Livestock and Supply.
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Introducdo

De acordo com o Regulamento de Inspegdo Industrial
e Sanitaria dos Produtos de Origem Animal do Ministério
da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento', entende-se
por leite, sem outra especificagdo, o produto oriundo da
ordenha completa, ininterrupta, em condi¢des de higiene
de vacas sadias, bem alimentadas e descansadas. O leite
de outros animais deve denominar-se segundo a espécie
de que proceda.

Segundo CECCHI?, leite é um produto integro, ndo
alterado e sem colostro, higienicamente ordenhado de
fémeas mamiferas. E secretado pelas glandulas mamarias
e alimento indispensavel aos mamiferos nos primeiros
meses de vida. Ele deve ter o aspecto liquido, opaco, ndo
deve apresentar grumos, coagulos, fléculos ou mucosidade,
¢ a camada de gordura ndo deve ser filante. A cor deve
ser branca ou levemente amarelada. Para a fabricagdo de
produtos lacteos, deve ser de boa qualidade, pois a mesma
esta relacionada as condi¢des de sanidade dos rebanhos. A
conservagdo e o transporte constituem importantes fases
do processamento do leite, nas quais se definem os niveis
de qualidade dos produtos a serem elaborados.

Dada a importancia e a necessidade desta bebida
para o consumo humano, por ser considerado um
alimento com alto valor nutritivo contendo proteinas,
calcio, vitaminas e outros nutrientes, além de acessivel
a toda a populacdo. Muitos sdo os avangos relacionados
as etapas de producado, processamento e distribuicdo do
leite que tem favorecido ainda mais o consumo humano?.
Com a finalidade de reforgar o valor nutritivo de alguns
alimentos e ou prevenir deficiéncias demonstradas em um
ou mais nutrientes da alimentagdo da populagdo de um
grupo especifico, surge a necessidade de enriquecimento
dos alimentos, entre eles o leite bovino®*.

Assim, este estudo teve como objetivo verificar as
condigdes das embalagens e rotulagens dos leites fortificados
com calcio e ferro, quantificando os minerais calcio ¢ ferro,
comparando-os ao leite ndo fortificado, segundo as normas
do Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento.

CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS DO
LEITE

O leite ¢ um liquido branco, opaco, duas vezes mais
viscoso que a agua, de sabor ligeiramente agucarado
e de odor pouco acentuado’. O leite produzido pelo
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animal varia quanto ao volume e quanto a relagdo entre
os seus diversos componentes. As variagdes quanto
a composicdo do leite dependem dos fatores: espécie
animal, raca, individualidade animal, intervalo entre
ordenhas, variacdo durante a ordenha, diferengas entre
os quartos, periodo de lactagdo, influéncia das estagdes,
alimentag@o, temperatura, doengas, idade do animal e
condi¢des climaticas®.

E uma emulsio de globulos graxos, estabilizado
por substancias albuminodides num soro que contém em
solugdo: um agucar - a lactose, matérias protéicas, sais
minerais e organicos e pequenas quantidades de varios
produtos, tais como: lecitina, uréia, aminoacidos, acido
citrico, acido lactico, acido acético, alcool, lactocromo,
vitaminas, enzimas, e outros.

As proteinas do leite vém despertando interesse cada
vez maior, sob o ponto de vista economico e nutricional.
A demanda crescente de derivados lacteos providos de
teores elevados deste componente, a exemplo de queijos
e outros produtos alimenticios, demonstra uma maior
conscientizacdo do povo quanto ao uso de proteinas
balanceadas, de sabor agradavel e a baixo custo. O
reconhecimento do valor nutricional das proteinas lacteas
advém do fato delas conterem todos os aminoacidos
essenciais ou indispensaveis nas proporgdes requeridas
para crescimento e manuten¢do do organismo humano.
Convém ressaltar que o leite de vaca contém duas vezes
mais proteinas que o leite humano®. Na Tabela 1 podem
ser verificadas as quantidades em minerais do leite bovino.

SAUDE E A FORTIFICACAO DE ALIMENTOS

Os costumes alimentares e as necessidades nutricionais
do homem contemporaneo comegaram a ser estabelecidos
no passado pré-histdrico, e desde entdo sofrem sucessivas
adaptacdes. Mudangas para habitos pouco saudaveis
constituem desvantagens para a saude e estdo associadas
muitas vezes aos desvios ponderais ¢ ao desenvolvimento
de deficiéncias nutricionais multiplas ou especificas’.

A alimentacdo e a nutricdo constituem requisitos
basicos para a promoc¢do da saude, possibilitando
a afirmacdo plena do potencial de crescimento e
desenvolvimento humano com qualidade de vida. No
plano individual e em escala coletiva esses requisitos
estdo consignados na Declaragdo Universal dos Direitos
Humanos promulgada ha cerca de 50 anos, os quais foram

Revista Processos Quimicos 45



Artigo Geral 4

posteriormente reafirmados pelo Pacto Internacional sobre
Direitos Economicos, Sociais ¢ Culturais incorporados a
legislagdao nacional. Através de uma dieta adequada em
quantidade e qualidade, o organismo adquire a energia e 0s
nutrientes necessarios para o desempenho de suas fungdes
¢ para a manuteng@o de um bom estado de saude, podendo
ainda prevenir numerosas doengas e morte prematura’.

Tabela 1. Quantidades de minerais presentes no leite bovino.

Minerais Porcentagem (%)
Calcio 0,10
Fosforo 0,10
Potéssio 0,15
Magnésio 0,012
Cloro 0,10
Sodio 0,05
Cobre 0,00002
Ferro 0,005
Enxofre 0,03

Fonte: PINHEIRO e MOSQUIM (1991)°.

Em um pais como o Brasil em que as desigualdades
regionais sdo expressivas, ¢ importante destacar que
a promo¢ao da alimentacdo saudavel pressupde a
necessidade da defini¢do de estratégias voltadas a saude
e ao cuidado nutricional®. Neste sentido, as caréncias de
micronutrientes configuram desafios para politicas de
satde publica na area de Alimentacdo e Nutrigdo.

Com isso, a fortificacdo dos alimentos pode ser
apontada como uma estratégia mundial de combate as
caréncias nutricionais, com o objetivo de minimizar a
prevaléncia de deficiéncias por micronutrientes’.

CONTROLE DE QUALIDADE DO LEITE
Promover o controle de qualidade do leite por meio
da avaliacdo fisico-quimica ¢ muito importante, pois se
constitui de analises rotineiras para pesquisar e garantir a
qualidade do produto fornecido aos consumidores pelas

industrias. O leite contém microrganismos ¢ estes quando
alterados, podem mudar os resultados das analises fisico-
quimicas. Por isso, € necessario o monitoramento constante
por parte dos laboratérios e orgdos fiscalizadores, para
garantir a inocuidade do produto'.

Verificar as embalagens com os devidos rotulos, para
saber se permanece em estado de conservagao adequado,
bem como se possuem descri¢des fidedignas com relagdo
aos conteudos dos produtos, sdo itens necessarios para
promover e garantir o controle de qualidade dos alimentos.
Também avaliar se existe presen¢a de contaminantes no
leite, como por exemplos os metais pesados cadmio e
chumbo, que sdo prejudiciais a satde dos seres vivos,
além de cumulativos ao longo do tempo'" 2,

INGESTAO DIARIA RECOMENDADA (IDR) DOS
MINERAIS

Segundo o Regulamento Técnico sobre a Ingestao
Diaria Recomendada (IDR) de proteinas, vitaminas e
minerais13, a IDR ¢ a quantidade que deve ser consumida
diariamente para atender as necessidades nutricionais da
maior parte dos grupos de pessoas de uma populacdo
sadia, preconizados por 6rgdos de referéncia como o
Institute of Medicine. Na Tabela 2 ¢ possivel conferir a
IDR' dos minerais célcio e ferro para diferentes faixas
etarias e momentos bioldgicos.

O CALCIO

A importancia da adequacdo da ingestdo de calcio,
especialmente em momentos bioldgicos que requerem
maior aporte do mineral, tem sido crescentemente
reconhecida. O célcio € um elemento fundamental ao
organismo e sua importancia esta relacionada as fungdes
que desempenha principalmente na saude dssea, desde
a formacdo até a manutengdo de sua estrutura, assim
como na mineralizagdo. Esse mineral também regula
diversos processos organicos como a excitabilidade
neuromuscular, coagulacdo sanguinea, integridade e
transporte por meio das membranas, reagdes enzimaticas,

Tabela 2. Ingestao Didria Recomendada de célcio e ferro para adultos e criangas.

Nutrientes 1-3 anos 4-6 anos 7-10 anos Gestantes Lactantes Adultos
Calcio 500mg 600mg 900mg 1200mg 1000mg 1000mg
Ferro 6mg 6mg 9mg 27mg 15mg 14mg

Fonte: Institute of Medicine (2003)"2.
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liberagdo de hormdnios e neurotransmissores, assim
como agdo intracelular de diversos hormonios®.

A TUnica fonte deste mineral disponivel para o
organismo humano ¢ a dieta, sendo importante garantir
uma ingestdo minima para a completa maturacdo dos
ossos. Existem poucas fontes consideradas 6timas de calcio
dietético, representadas principalmente pelo grupo do leite
e seus derivados. Embora seja facilmente encontrado em
produtos lacteos, esse nutriente tem seu aporte bastante
prejudicado em individuos portadores de condi¢cdes de
saude especificas, como no caso dos alérgicos a leites ¢
dos intolerantes a lactose; fato que ja impulsionou estudos
na area da fortificacao de produtos de origem vegetal'.

Obaixo consumo de calcio é considerado um problema
nutricional presente e potencial no Brasil, podendo causar
além da osteoporose no adulto, o raquitismo nas criangas.
A osteoporose ¢ uma enfermidade que afeta a saude
oOssea, caracterizada por maior fragilidade e consequente
aumento do risco de fraturas. O ganho de massa dssea
ao longo da adolescéncia, especialmente para meninas,
¢ fundamental para evitar a referida doenga em idades
avancadas. A predisposi¢do para a mesma tem inicio na
infancia e na adolescéncia, momentos bioldgicos nos
quais a baixa ingestdo desse mineral resulta em menor
mineralizagdo oOssea, quando esta ¢ comparada a de
individuos da mesma faixa etaria que tiveram ingestdo
adequada de calcio'®.

A osteoporose ¢ umas das principais morbidades
que acometem a mulher no climatério, causando, por
conseguinte, impactos negativos tanto na saude publica
como na economia do pais, em funcdo dos custos diretos
e indiretos com essa patologia. Uma feigdo comum do
processo osteoporotico ¢ o balango de calcio negativo,
devido a maior perda do que retorno deste mineral no
esqueleto. A ingestdo de calcio a partir do nascimento,
principalmente na infancia e juventude, aliada ao
exercicio fisico regular, ¢ um fator de prevengdo de uma
posterior desmineralizagdo 0ssea'”.

O calcio pode ser obtido a partir de alimentos que
sdo naturalmente ricos no mineral (como leite, queijos,
iogurtes), de produtos enriquecidos e/ou de suplementos.
Os suplementos minerais mais utilizados em processos
industriais de enriquecimento sdo: carbonato, citrato,
fosfato (dibasico e tribasico), lactato ¢ lactogluconato de
calcio®®, formas consideradas bastante soluveis. Quanto
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maior a solubilidade de um sal de céalcio maior a sua
biodisponibilidade, visto que a solubilidade dos sais
organicos ¢ muito maior que a dos sais inorganicos.

Estimular um adequado consumo de célcio durante os
ciclos de vida da pessoa parece ser uma importante estratégia
de prevengdo em relagdo a osteoporose. Enriquecer
alimentos isentos de leites e seus derivados com calcio pode
ser Util também para pacientes portadores de intolerancia a
lactose, ou mal-absorvedores deste dissacaridio®.

O FERRO

O ferro foi reconhecido como um nutriente essencial

ha mais de um século. A deficiéncia nutricional deste
micromineral e a anemia ferropriva ainda permanecem
comuns na atualidade, apesar da diversidade de alimentos
fontes deste nutriente, sejam eles processados ou ndo.
Especialmente para as mulheres em fase gestacional, as
lactentes e para as criangas recém-nascidas até dois anos
de vida, o ferro deve ser consumido em maior quantidade
para suprir as necessidades dessas fases, sendo a
alimentagdo e enriquecimento alimentar as pegas chaves
para alcangar a recomendag@o desse nutriente'®.

A deficiéncia de ferro é geralmente resultado do aporte
insuficiente ou da ma absor¢do do mineral, ou por uma
combina¢do de ambos. A condi¢do denominada anemia
ferropriva chega a ser responsavel por 95% das anemias,
quadro muito prevalente no Brasil, preferencialmente em
criangas, mulheres em idade fértil e em gestantes'.

O combate a deficiéncia de ferro, devido a sua elevada
prevaléncia mundial e consequéncias sobre o crescimento,
desenvolvimento e mortalidade da populacdo infantil,
principalmente em menores de dois anos, ¢ uma das
prioridades no planejamento de Programas de Nutricdo
em saude publica. Esse distirbio resulta da combinagao
de multiplos fatores etiologicos. Entre as causas imediatas
dessa caréncia destacam-se a baixa ingestao de alimentos
fontes de ferro, a baixa absor¢do do ferro ingerido
e as perdas desse micronutriente devido a infecgdes
parasitarias. As infec¢des helminticas cuja prevaléncia é
elevada nos paises em desenvolvimento, especialmente
entre criangas ¢ adolescentes, podem comprometer os
niveis nutricionais de ferro®.

A anemia traz inUimeras consequéncias para o
organismo de individuos de ambos os sexos e de todas
as idades. Na infancia, fase da vida em que existe um
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aumento das necessidades nutricionais, a anemia tem
efeitos negativos sobre o desenvolvimento ponderal e
sobre a aprendizagem escolar. Nos adultos, o principal
impacto ¢ a diminui¢do da capacidade produtiva. Em
gestantes, os efeitos da anemia por deficiéncia de ferro
incluem maior risco de morbidade e mortalidade materna,
e nos recém-natos com baixo peso ao nascer'’.

Deste modo, o consumo concomitante de alimentos
fonte de ferro e vitamina C deve ser estimulado,
considerando-se que dietas com quantidades insuficientes
de acido ascorbico podem agravar casos de anemia
ferropriva. A fortificagdo dos alimentos ¢ aceita como
o melhor meio de combater a anemia em pré-escolares,
motivo pelo qual diferentes produtos alimenticios com
esta finalidade tém sido desenvolvidos. Em fungdo
do possivel aumento da biodisponibilidade do ferro
promovido pela vitamina C, a adi¢do destes nutrientes em
produtos fortificados pode representar uma boa estratégia
no desenvolvimento desta categoria de produtos'®.

Material e Métodos

Foram colhidas aleatoriamente 30 marcas diferentes de
leite bovino pasteurizado, fortificado com calcio e ferro, em
varios supermercados da cidade de Anapolis e Goiania. As
amostras foram conduzidas em caixa isotérmica resfriada
em gelo até o laboratério da Faculdade de Tecnologia
- FATEC SENAI ROBERTO MANGE. Examinaram-
se cuidadosamente as condi¢does das embalagens ¢ das
amostras. Retiraram-se partes representativas delas e em
quantidades suficientes para as analises em duplicatas,
e também para eventuais repeticdes. Conservou-se em
refrigeraco e longe de contaminantes.

As mesmas foram homogeneizadas antes de se iniciar
as analises. As analises foram divididas em qualitativas
e quantitativas. Para a determinag¢do do calcio e ferro
utilizou-se um equipamento de absor¢do atdmica,
Marca Perkin Elmer, Modelo AAnalyst 200. Todas as
analises seguiram as Normas Analiticas do Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento®.

PREPARO E PROCESSAMENTO DASAMOSTRAS
DE LEITE PARA AS ANALISES

Em todas as amostras foram verificadas as condigdes
da embalagem e rétulos contidos nas mesmas para
conferir com os resultados das analises posteriormente.
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As amostras foram colocadas a temperatura ambiente
e homogeneizadas previamente por agitagdo manual.
Foram utilizados controles, chamados de brancos, que
passaram pelas mesmas etapas de preparo das amostras,
inclusive os tratamentos térmicos.

Aliquotas de cerca de 5g de amostras de leite
pasteurizado foram pesadas em cadinhos de porcelana
de 150 mL. A seguir, realizou-se a evaporagdo e
secagem do leite em estufa de secagem e esterilizacao,
temperatura de 95°C. Posteriormente, procedeu-se a pré
queima em chapa elétrica de temperatura regulavel a
200°C. Finalmente, foram levadas ao forno mufla para
incineragdo a 500°C por horas. Apods resfriamento, as
cinzas foram umedecidas com 2 mL de acido nitrico a
50%, e 3 horas. Imediatamente depois foram submetidas
asecagem em chapa elétrica a 100°C e calcinadas a 500°C
por 3 horas. As cinzas completamente brancas foram
dissolvidas em acido nitrico a 50%. Todo o contetido do
cadinho foi transferido quantitativamente para baldes
volumétricos de 50 mL sob filtragdo em papel de filtro,
filtracdo média, completando-se o volume com agua
destilada deionizada, com grau de pureza EAA*.

DETERMINACAO DE CALCIO

Preparagdo de padrao de calcio: transferiu-se um
contetdo de uma ampola (1g de calcio) para um baldo
volumétrico de 1000 mL. Completou-se o volume com
agua deionizada e homogeneizou-se. A partir desta
solugdo, usaram-se concentragdes de trabalho adequadas:
2mg/L, 4mg/L, 8mg/L, e 10mg/L, adicionando 1 mL de
acido cloridrico e 8 mL de solugdo de lantanio a 5%, e
completou-se o volume com agua destilada deionizada.

Preparagdo do Branco: Utilizou-se em um baldo
volumétrico de 100 mL a mesma quantidade de acido
cloridrico e lantanio utilizada na amostra.

Adequou-se a concentragdo de calcio da amostra a
curva padrio previamente estabelecida. Adicionou-se a
solucdo de lantanio correspondente a 10% do volume final
da ultima diluicdo e completou-se o volume com agua
destilada deionizada. Em seguida, usou-se um equipamento
de absor¢do atomica, usando o branco para zerar o
equipamento e as solu¢des padrdes para ajuste e otimizagao.
O comprimento de onda, corrente da lampada, fenda e faixa
de trabalho foram estabelecidos de acordo com o manual do
equipamento e recomendagao do fabricante.
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DETERMINACAO DE FERRO

Preparacdo padrao de ferro: dissolveu-se 1g
de ferro (ampola titrisol) em baldo volumétrico
de 1000 mL e completou-se o volume com agua
deionizada. A partir desta solucdo, diluindo-a
obtivemos a concentragdo de trabalho de 4mg/L
de ferro. Preparagdo do branco: diluiu-se em um
baldo volumétrico de 100 mL a mesma quantidade
de acido cloridrico utilizada na solu¢do da amostra.
Completou-se o volume com agua deionizada.

Houve outras dilui¢des, conforme o teor de ferro da
amostra. A leitura foi realizada em espectrofotdmetro de
absorcdo atomica a 248,3nm, usando o branco para zerar
o aparelho e as solugdes padrdes para calibrag@o.

ANALISE ESTATISTICA

Foram calculados os pardmetros de tendéncia
central (média e mediana) e de dispersdo, desvio padrao,
valores maximo ¢ minimo dos minerais. Também foram
feitos graficos de frequéncia para comparagdo de cada
mineral avaliado, considerando os dois tipos de leite
(fortificado e ndo fortificado). A regressdo linear foi
aplicada entre as leituras dos padrdes, com o intuito de
verificar a exatiddo em relagdo as leituras das amostras,
estabelecendo a dispersdo das médias ¢ desvio padrdo
em relagdo a curva de calibrag@o especifica para cada
elemento em estudo.

Resultados e Discussao

Das amostras avaliadas, todas foram consideradas
padronizadas com relagdo aos aspectos de conservagio
e qualidade dos produtos, além de conferir com as
descri¢des do rotulo, os valores obtidos das analises
dos minerais. Como ainda ndo existem no mercado
disponibilizadas muitas marcas de leites fortificados
com esses nutrientes pesquisados, o numero amostral
foi reduzido, porém as avaliagdes contemplaram todo o
material obtido nos maiores estabelecimentos da regido
de Anapolis e Goiania.

Na Tabela 3, nota-se que a média de calcio do
leite fortificado pode contribuir para uma alimentag@o
mais rica deste elemento, especialmente na fase de
crescimento ¢ formacdo, mesmo que a quantidade de
calcio nao seja tdo elevada a ponto de suprir totalmente as
recomendagdes diarias deste nutriente, que € considerada
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alta. A suplementacdo de calcio ¢ mais importante quando
se utiliza outras fontes deste mineral na alimentacéo,
que ndo sejam produtos do leite e derivados, para
atender a exigéncia para os individuos do sexo feminino
com disfungdo hormonal, em que os estoques no
organismo ficam prejudicados, especialmente em idade
mais avangada. Nesta fase, ha necessidade de utilizar
suplementos e fortificagdo com o célcio para reduzir as
deficiéncias e caréncias nutricionais.

Tabela 3. Teores de calcio (mg/L) em leite fortificado bovino e medidas
estatisticas.

Parametro Calcio
Média 8,91
Erro padrao 0,30
Mediana 8,53
Modo 7,91
Desvio padrao 1,52
Variancia da amostra 2,32
Curtose 0,54
Assimetria 1,32
Intervalo 5,14
Minimo 7,21
Maximo 12,35

Quando se comparam os dados analiticos obtidos
de calcio e ferro com as concentragdes declaradas nas
embalagens, os leites fortificados encontram-se conforme
o mencionado no rétulo pelo fabricante, o que demonstra
que o nutriente realmente foi adicionado ao produto.
Sendo assim, pode ser uma boa opg¢ao para alimentagio
mais adequada em relag@o ao calcio, podendo contribuir
para a redugdo de caréncia nutricional desse mineral no
ser humano.

Nas Figuras 1 e 2, pode-se perceber claramente que os
leites fortificados possuem maiores composic¢des de calcio
e ferro, permitindo a afirmagdo que o enriquecimento
alimentar ¢ essencial para otimizar as concentragdes
e absorgdes desses nutrientes no organismo humano e
animal. Sendo assim, para uma pessoa que nao possui
alimentacdo bastante variada e equilibrada o suficiente
para alcangar a recomendacao didria de nutrientes, o leite
fortificado bem como outros produtos, podem ser boas
alternativas na dieta diaria.
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Figura 1. Comparagdo dos resultados obtidos entre teores de calcio
(Série 1: leite fortificado e série 2: leite nao fortificado).
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Figura 2. Comparagdo dos resultados obtidos entre teores de ferro
(Série 1: leite fortificado e série 2: leite ndo fortificado).

Conforme resultados obtidos para o ferro (Tabela 4)
constata-se que a quantidade ndo atende as necessidades
nutricionais requeridas para o ser humano, conforme a
RDI', especialmente na fase de crescimento e formagao.
Sabe-se que o leite ndo ¢ uma fonte muito rica em
ferro naturalmente, provavelmente devido a sua maior
propor¢ao de calcio, que ¢ considerado um elemento
antagonista ao ferro no metabolismo.

Dessa forma, mesmo com a fortificacao do leite, ndo
se obteve valores elevados de ferro, ou ao menos nas
quantidades esperadas para suprir as necessidades diarias
deste nutriente na alimentagdo. Portanto, ha a necessidade
de indicar suplementagdo ou introduzir na alimentagdo
de criancas apos os seis meses de idade e para mulheres
em suas diversas fases do ciclo reprodutivo, outras fontes
alimentares que fornecam concentragdes mais elevadas, a
fim de prevenir doengas a exemplo da anemia ferropriva'®.

Faz-se necessario destacar que determinados segmentos
da populacdo ndo tém acesso a esses tipos de produtos,
tendo em vista seu maior custo de mercado, e talvez até
dificuldade de aquisicao por ndo se encontrar disponivel
em todas as regides e comércios. Também a falta de
quantidades ¢ variedades de marcas suficientes para o
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consumidor escolher, inclusive esta concorréncia facilitaria
a probabilidade de se estabelecer pregos diferenciados e
mais competitivos com os leites ndo fortificados.

Tabela 4. Teores de ferro (mg/L) em leite fortificado bovino e medidas
estatisticas.

Pariametro Ferro
Média 0,86
Erro padrdo 0,11
Mediana 0,65
Modo 0,65
Desvio padrdo 0,57
Variancia da amostra 0,32
Curtose 3,35
Assimetria 2,12
Intervalo 2,10
Minimo 0,45
Maximo 2,55

Isso ocorre devido ao processo tecnoldgico
de producdo ser mais exigente quanto ao grau de
especializacdo das empresas processadoras de produtos
diferenciados, ficando assim, restrito a poucos
empresarios que podem investir em tecnologias. Porém, se
algumas das metas da saude ptblica, e consequentemente
dos governos, ¢ reduzir cada vez mais a prevaléncia
das caréncias nutricionais no pais, poderia haver um
incentivo maior para a produgdo e disponibilizacdo de
alimentos fortificados no mercado, reduzindo os custos
aos fabricantes.

Conclusoes

Em geral, os leites fortificados e ndo fortificados estdo
dentro das normas de qualidade estabelecidas pelo Ministério
da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, dando um enfoque
maior ao leite enriquecido, que esteve adequado conforme
ao descrito nas embalagens. Os leites fortificados com o
elemento célcio ¢ uma boa opgdo para complementagdo
deste mineral, bem como em relagdo ao ferro, visto que sdo
elementos essenciais a0 bom funcionamento do organismo
humano e animal. Observou-se uma quantidade maior do
mineral célcio nas amostras analisadas.

A prética de enriquecimento ainda ndo ¢ muito comum
nas pequenas industrias de laticinios, devido ao custo
beneficio e especificidade tecnologica exigida, uma vez
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que ¢ obrigatorio confirmar a quantidade do nutriente
acrescido. Essa analise tem um custo muito alto, bem como
o equipamento de quantificagao. Por outro lado os técnicos
precisam ser mais qualificados para trabalhar a formulagao.

Ha boas perspectivas de mercado, com a inser¢ao de
tecnologias e inovagdes para enriquecer os alimentos.
Sugere-se 0 maior envolvimento das industrias, érgaos
fiscalizadores e governo no desenvolvimento dessas
novas opg¢des para a populagao.

Espera-se com essa nova forma de alimentagdo, a
suplementagdo e enriquecimento, uma ingestdo melhor
e mais adequada, conferindo quantidades necessarias
desses nutrientes. Dessa forma, podera haver maiores
probabilidades de reduzir as caréncias nutricionais
relacionadas aos minerais estudados, que constituem
questodes relevantes para minimizar a prevaléncia dessas
patologias na satide publica do pais.
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