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RESUMO

logurte € o produto obtido pela fermentacdo de leite integral, desnatado ou padronizado por meio da
acdo do Lactobacillus delbrueckii ssp bulgaricus e Sreptococcus thermophilus. Por ser um produto
l4cteo, o iogurte € considerado como boa fonte de vitamina A. Esta vitamina € essencial para muitos
processos bioldgicos, como a diferenciacéo celular, a visdo, a integridade do sistema imunolégico e a
manutencao de epitélios. Essetrabal ho teve como objetivo verificar aconcentrago deretinol emiogurtes
naturais de diferentes marcas comercializados em supermercados de Natal/RN. Foram selecionadas
aleatoriamente para o estudo, quatro marcas de iogurte natural integral e a determinacdo do retinol foi
realizada por meio de Cromatografia L iquidadeAltaEficiéncia (CLAE). Osvalores das concentragdes
médiasderetinol nasamostrasdasmarcasA, B, C, eD foram47.6 £ 5.9; 31.0+£3.3; 65.1+13.7 €50.8+10.9
ug/100g, respectivamente. Os val ores encontrados apresentaram grande variacdo e a diferenca entre o
menor e maior valor de aproximadamente 110%. Todas as marcas estudadas apresentaram amostras
com niveisderetinol préximos ou acimadaconcentracdo deretinol do leiteintegral relatadanaliteratura
brasileira, 0 que confirma que o iogurte natural € umaboa fonte nutricional de vitaminaA.
Palavras-chave. retinol, iogurte, CLAE.

ABSTRACT

Yogurt is a product derived from the whole, skimmed, or standardized milk fermentation by the action
of Lactobacillusdelbrueckii ssp bulgaricusand Sreptococcus ther mophilus. Asalactic product, yogurt
isconsidered to be agood source of vitamin A. Thisvitamin isessential for many biological processes
such as cellular differentiation, visual cicle, immune system integrity, and epithelial maintenance. The
objective of the present study was to verify the retinol concentration in natural yogurt from different
brands marketed in major supermarkets of Natal, RN. Four brands of natural wholeyogurt were randomly
selected, and retinol concentration was determined in these samples by means of High Performance
Liguid Chromatography. The average values of retinol concentrationsin A, B, C, and D natural yogurt
samples were 47.6+5.9; 31.0+ 3.3; 65.1 +13.7, and 50.8 £10.9ug/100g, respectively. Remarkable
variations on retinol concentration values were found, and the range between the least and the major
valuewas 110%. The yogurt samplesfrom all analyzed brands presented retinol levels closeto or above
those concentrations found in whole milk, confirming that natural yogurt isagood nutritional source of
vitaminA.
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INTRODUCAO

Os produtos | acteos estdo presentes na dieta alimentar
humanadesde aantiguidade, quando afermentagdo erautilizada
como formade preservar os nutrientes do | eite da deterioracdo
causada por microrganismos. Entretanto nas Ultimas décadas
houve um incremento no setor de laticinios por conta do
desenvolvimento datecnol ogia e umamaior aceitabilidade do
consumidor que tem buscado adquirir produtos com
caracteristicas funcionais e de alto valor nutritivo®.

Um dos produtos |&cteos mais conhecidos é o iogurte,
cuja fabricacdo no Brasil, nos dltimos 20 anos, cresceu de
maneira consideravel, registrando atualmente uma producéo
média de 400 mil toneladas por ano, o que representa 76% do
total delaticinios?.

O iogurte € definido pela legislagéo brasileira como
“0 produto obtido pela fermentagdo |&ctica através da agéo
do Lactobacillus delbrueckii ssp bulgaricus e Sreptococcus
thermophilus sobre o leite integral, desnatado ou
padronizado® . As culturas de bactérias | acticas sdo utilizadas
paraaumentar avida-de-prateleirado | eite, devido aformagéo
de componentes metabdlicos como acido l&ctico, acido
propi6nico, diacetil e substancias antagonisticas que exercem
efeito inibitorio nas bactérias Gram-negativas responsaveis
pela deterioracdo do produto*se.

Oiogurte € um produto amplamente recomendado, pois
além da suaimportanciaecondmica, possui boas caracteristicas
sensoriais, probidticas e nutricionais’. E um alimento de f&cil
assimilacdo pelo organismo, principalmente da lactose e de
proteinas®. Durante a fermentag8o, a proteina, a gordura e a
lactose do leite sofrem hidrélise parcial, tornando o produto,
facilmente digerivel, sendo considerado um agente regulador
das funcBes digestivas 9104,

Por ser bastante consumido por idosos, criangas e
pessoas doentes, a qualidade higiénica deste alimento deve
estar constantemente controlada'?. O leite, empregado no
processamento do iogurte deve ser de boa procedéncia e
gualidade, pois é responsavel pelo seu valor
nutricional®*13 uma vez que os produtos lacteos
fermentados, geralmente contém a mesma quantidade de
nutrientes do leite do qual é obtido'.

O iogurte fabricado a partir do leite de vaca possui
composi ¢ao semel hante, tendo em média 3,5-3,7% delipidios;
3,7% de proteinas e 4,8% delactose®. Entretanto, se reconhece
gue existam algumas diferencas devido & mudangas ocorridas
na fermentac&o sobre alactose™.

Embora o leite seja um alimento que se destaca pela
sua composic¢ao vitaminical®'’, no iogurte, os teores de
vitaminas podem aumentar ou diminuir, de acordo com o
metabolismo das bactérias|acticas'®*2, podendo, ainda, devido
ao processamento, estarem reduzidos, quando comparados ao
alimento de origem?.

Osdados sobre as vitaminasndo sdo uniformesevariam
segundo a fonte consultadat®19%°,

Umadas principaisvitaminas|lipossol (iveis encontradas
no leite éavitaminaA (VA). De acordo com o lom?, vitamina
A éaexpressdo genéricausada paradescrever oretinol etodos
os carotendides dietéticos que tém atividade bioldgica de
retinol todo trans. A VA natural € um alcool (retinol)
isoprendide, lipossoluvel e insaturado, encontrado em
alimentos de origem animalZ. Usua mente apresenta-se na
formade ésteres deretinil de cadeialonga, sendo encontrada
em maior concentragdo no figado erim, leitesintegrais e seus
derivados, peixes e gema de ovos*. As formas
metabolicamente ativas, segundo lom??, incluem os
correspondentes: aldeido (retinal) e &cido (&cido retindico).

Para a caracterizagdo humana da necessidade diéria
recomendada de vitaminaA é utilizadaadefinicdo propriamente
dita: Ingestdo Dietética Recomendada (DRI), como aingestao
dietética necessaria para suprir as necessidades em 97 a 98%
dos individuos saudéveis=.

Uma vez que o iogurte € um produto |&cteo, este é
considerado uma 6tima fonte de vitamina A%. Segundo
Philippi?® aquantidade deste micronutriente no iogurte natural ,
sem adi¢do de qualquer outro ingrediente, é de 30ug/100ml, o
gue corresponde aumamédiade 6,0% darecomendagdo didria
paracriancgas.

Osbeneficios de um adequado estado nutricional de VA
sobre a salde humana podem ser atribuidos aos efeitos da
participagdo deste micronutriente em diversos mecanismos
biol dgicos, como areproducdo, avisao normal e amanutencdo
do sistema imune?, sendo de especial importancia durante o
crescimento e desenvolvimento®. Ja é reconhecido que um
adequado estado nutricional de VA pode diminuir aseveridade
dos quadros infecciosos®%®, enquanto a deficiéncia pode
aumenta-la®, devido a prejuizos no sistemaimunol égico®.

Considerando-se a crescente importanciaque o iogurte
vem assumindo no mercado nacional e sabendo-sedarelevancia
dos produtos|acteos, como boas fontes nutricionaisde vitamina
A, bem como, quealiteraturabrasileiraé escassaem trabalhos
gue verifiguem os niveis de retinol no iogurte, torna-se
necessario o desenvolvimento de pesquisas que avaliem a
qualidade nutricional destes produtos consumidos
frequentemente pela populagéo brasileira.

Diante do exposto, este trabalho teve como objetivo
verificar a concentracdo de retinol em diferentes marcas de
iogurtes naturais comercializados em supermercados dacidade
do Natal/RN.

MATERIAISE METODOS

Coleta

Para o presente estudo, foram selecionadas
aleatoriamente, 4 marcas de iogurtes naturais sem adi¢do de
outrosingredientes ou aromas, como frutas, mel ou chocolate
e excluidos os iogurtes desnatados. Seis unidades de cada
marca (n=24), oriundas de lotes de fabricacdo diferentes,
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foram coletadas em supermercados de Natal/RN e
acondicionadas em caixas de material isotérmico contendo
cubos de gelo e transportadas imediatamente para o
Laboratério de Bioguimica da Nutricdo do Departamento de
BioquimicadaUniversidade Federal do Rio Grande do Norte.
Posteriormente, cada amostra foi devidamente identificada
por letras e procedeu-se a abertura e mistura das unidades de
mesmamarca, bem como, foi efetuadaahomogeneizacdo em
recipiente apropriado. Observou-se a aparéncia do produto
e, assepticamente, retirou-se 6 aliquotas de 1g de cada produto
paraandlise.

Extracéo e deter minac&o do Retinol

O retinol foi extraido segundo Giuliano®, adaptado
as condicdes laboratoriais e 0 extrato hexénico evaporado
sob atmosfera de nitrogénio, em banho-maria a 37°C. As
amostras foram ressuspendidas em 1,0mL de metanol em
grau de pureza para Cromatografia Liquida de Alta
Eficiéncia (CLAE) e agitadas por um minuto. A concentragéo
de retinol das amostras foi determinada por CLAE em
Cromatégrafo LC-10 AD Shimadzu, acoplado aum Detector
SPD-10 A Shimadzu UV-VIS e Integrador Chromatopac C-
R6A Shimadzu com uma coluna LC Shim-pack CLC-
ODS(M) 4,6mm x 25cm.

O cromatograma evoluiu nas seguintes condicdes:
fase moével metanol 100% e fluxo 1,0mL/min e a
identificacéo e quantificac&o do retinol nas amostras foram
estabel ecidas por comparagéo com o tempo de retencdo e a
area do respectivo padrdo, em comprimento de onda de
325nm (Figural e Figura 2).

A concentracdo do padréo foi confirmada pelo
coeficiente de extingdo especifico (¢ 1%, 1cm = 1780) em
etanol absoluto e comprimento de onda de 325nm34,

A exatiddo do método foi avaliada através do teste
derecuperacéo da extragéo, obtendo-se 95% de recuperagéo
do retinol acetato (padréo interno) adicionado as amostras.
A precisdo foi avaliada pelo teste de reprodutibilidade,
em que triplicatas de uma mesma amostra de iogurte
foram aferidas para retinol durante 3 dias seguidos. Os
valores encontrados apresentaram variagdo inferior a 1
desvio padréo.

A curva padréo foi realizada com padréo referéncia
retinol todo trans (Sigma) em diferentes concentracoes,
variando de 2 a 32ng/20pL. Os limites de detecgdo e
guantificac8o foram baseados na linearidade da curva do
padrdo, obtendo-se valores de 0,1pg/mL e 2ug/mL,
respectivamente.

Os valores de retinol foram expressos em média e
desvio padréo, e, para testar as diferencas entre as médias
dos dados numéricos paramétricos, foi utilizado o teste de
Turkey. As diferencas foram consideradas significativas
guando p < 0,05.
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Figura 1. Cromatografo do padréo de retinol (4ng/20uL) e
tempo de retencdo 4,0 min.

Figura 2. Cromatégrafo de amostra de iogurte, tempo de
retencdo 4,0 min

RESULTADOSE DISCUSSAO

Na identificac@o de retinol, foi verificado que as
concentragcdes meédias deste micronutriente, nas amostras de
iogurte natural dasmarcasA, B, C, e D, apresentadasnaFigura
3, foram: 47,6+5,9; 31,0+3,3; 65,1+13,7 € 50,8+10,99/100g,
respectivamente. A concentracdo deretinol do iogurte natural
damarca C, quando comparado as marcasA e B, mostrou-se
significativamente maior. Enquanto que amarcaB apresentou
o menor nivel deretinol dentre as marcas analisadas.

Apesar de os iogurtes aqui estudados terem sido
adquiridos e analisados numa mesma época, 0s valores
encontrados, entre as marcas estudadas, apresentaram variagdo
expressiva, sendo de 110% a diferencaentre o menor e maior
valor. Entretanto, as variacfes no teor do composto analisado
entre as diferentes marcas, podem ser explicadas em funcéo
daalimentacdo, manejo eragados animais produtoresdo leite
com o qual os iogurtes foram fabricados, uma vez que,
segundo Neirotti, Oliveira®, a composi¢do do leite de vaca
pode variar com estes parametros.
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Hiweis da retinol (ugQ0g) entre diferentes marcas
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* Média significativamente diferente de A, C e D (p<0,05)
** Média significativamente diferente de A e B (p<0,05)

Figura 3. Comparag&o dos niveis de retinol (pg/100g) entre
diferentes marcas de iogurtes naturais, comercializados na
cidade do Natal/RN.

Sabe-se, também, que durante o periodo de
comercializagdo do iogurte, pode ocorrer uma diminuicéo dos
valores de pH, relacionada ao tempo e a temperatura de
armazenamento e incubagdo (fermentacdo), refletindo em uma
maior acidez. Para Davis %, esse aumento da acidez também
pode ocorrer conforme o balanco microbiolégico entre as
coldnias de bactérias lacticas utilizadas na fabricagdo do
produto. Tais aspectos poderiam resultar num
comprometimento do retinol nasdemai s marcas em comparacao
amarca C, visto que este micronutriente, segundo Machlin® é
um alcool sensivel a oxidacdo na presenca de luz, instavel ao
calor e a0 meio &cido.

As concentragBes mais elevadas encontradas neste
estudo podem também estar rel acionadas ao acréscimo deleite
em péintegral, que éintencional mente utilizado parao aumento
dos sélidos lacteos no produto final, concordando com Deeth;
Tamime?. Suas afirmagdes apontam que os produtos variam
consideravel mente em relacdo a composi¢do, aroma e textura,
de acordo com a hatureza dos microrganismos, do tipo deleite
e do processo usado na fabricago.

Philipp, em sua tabela de composicéo de alimentos,
relata uma concentracdo de 30ug/dL para o iogurte natural,
porém, uma vez que o dado foi obtido a partir de referéncias
bibliograficas, pode ndo representar a realidade dos produtos
industrializados brasileiros®.

Em pesquisa realizada por Torres et al.*” na cidade de
S0 Paulo, onde foi avaliado o teor em vitamina A de alguns
alimentos, foram encontrados no iogurte natural, 11,4ug de
equivalente de retinol/100g de alimento analisado; niveisbem
abaixo dos verificados no presente estudo, porém podemos
atribuir este valor reduzido ametodol ogia utilizada (Carr-Price),
diferente darealizada neste estudo™®.

Assim, dentre as marcas de iogurtes aqui analisadas,
apenas umateve concentragdo deretinol semelhante arelatada
naliteratura?® ao passo que asdemaistiveram niveisacimadesta
concentracdo, portanto, apesar das diferencas terem sido
estatisticamente significativas, os niveis deretinol nas marcas
deiogurtes, estudadas, encontram-se dentro da normalidade e
adequados ao consumo em relacdo a vitamina estudada.
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