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RESUMO
Iogurte é o produto obtido pela fermentação de leite integral, desnatado ou padronizado por meio da
ação do Lactobacillus delbrueckii ssp bulgaricus e Streptococcus thermophilus. Por ser um produto
lácteo, o iogurte é considerado como boa fonte de vitamina A. Esta vitamina é essencial para muitos
processos biológicos, como a diferenciação celular, a visão, a integridade do sistema imunológico e a
manutenção de epitélios. Esse trabalho teve como objetivo verificar a concentração de retinol em iogurtes
naturais de diferentes marcas comercializados em supermercados de Natal/RN. Foram selecionadas
aleatoriamente para o estudo, quatro marcas de iogurte natural integral e a determinação do retinol foi
realizada por meio de Cromatografia Líquida de Alta Eficiência (CLAE). Os valores das concentrações
médias de retinol nas amostras das marcas A, B, C, e D foram 47.6 ± 5.9; 31.0±3.3; 65.1±13.7 e 50.8±10.9
ug/100g, respectivamente. Os valores encontrados apresentaram grande variação e a diferença entre o
menor e maior valor de aproximadamente 110%. Todas as marcas estudadas apresentaram amostras
com níveis de retinol próximos ou acima da concentração de retinol do leite integral relatada na literatura
brasileira, o que confirma que o iogurte natural é uma boa fonte nutricional de vitamina A.
Palavras-chave. retinol, iogurte, CLAE.

ABSTRACT
Yogurt is a product derived from the whole, skimmed, or standardized milk fermentation by the action
of Lactobacillus delbrueckii ssp bulgaricus and Streptococcus thermophilus. As a lactic product, yogurt
is considered to be a good source of vitamin A.  This vitamin is essential 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 whole yogurt were randomly
selected, and retinol concentration was determined in these samples by means of High Performance
Liquid Chromatography. The average values of retinol concentrations in 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
value was 110%. The yogurt samples from all analyzed brands presented retinol levels close to or above
those concentrations found in whole milk, confirming that natural yogurt is a good nutritional source of
vitamin A.
Key word. retinol, yogurt, HPLC
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INTRODUÇÃO

Os produtos lácteos estão presentes na dieta alimentar
humana desde a antiguidade, quando a fermentação era utilizada
como forma de preservar os nutrientes do leite da deterioração
causada por microrganismos. Entretanto nas últimas décadas
houve um incremento no setor de laticínios por conta do
desenvolvimento da tecnologia e uma maior aceitabilidade do
consumidor que tem buscado adquirir produtos com
características funcionais e de alto valor nutritivo1.

Um dos produtos lácteos mais conhecidos é o iogurte,
cuja fabricação no Brasil, nos últimos 20 anos, cresceu de
maneira considerável, registrando atualmente uma produção
média de 400 mil toneladas por ano, o que representa 76% do
total de laticínios2.

O iogurte é definido pela legislação brasileira como
“o produto obtido pela fermentação láctica através da ação
do Lactobacillus delbrueckii ssp bulgaricus e Streptococcus
thermophilus sobre o leite integral, desnatado ou
padronizado3”. As culturas de bactérias lácticas são utilizadas
para aumentar a vida-de-prateleira do leite, devido à formação
de componentes metabólicos como ácido láctico, ácido
propiônico, diacetil e substâncias antagonísticas que exercem
efeito inibitório nas bactérias Gram-negativas responsáveis
pela deterioração do produto4,5,6.

O iogurte é um produto amplamente recomendado, pois
além da sua importância econômica, possui boas características
sensoriais, probióticas e nutricionais7. É um alimento de fácil
assimilação pelo organismo, principalmente da lactose e de
proteínas8. Durante a fermentação, a proteína, a gordura e a
lactose do leite sofrem hidrólise parcial, tornando o produto,
facilmente digerível, sendo considerado um agente regulador
das funções digestivas7,9,10,11.

Por ser bastante consumido por idosos, crianças e
pessoas doentes, a qualidade higiênica deste alimento deve
estar constantemente controlada12. O leite, empregado no
processamento do iogurte deve ser de boa procedência e
qual idade,  pois  é  responsável  pelo seu valor
nutr icional9,11,13,  uma vez que os produtos lácteos
fermentados, geralmente contêm a mesma quantidade de
nutrientes do leite do qual é obtido14.

O iogurte fabricado a partir do leite de vaca possui
composição semelhante, tendo em média 3,5-3,7% de lipídios;
3,7% de proteínas e 4,8% de lactose15. Entretanto, se reconhece
que existam algumas diferenças devido às mudanças ocorridas
na fermentação sobre a lactose11.

Embora o leite seja um alimento que se destaca pela
sua composição vitamínica16,17, no iogurte, os teores de
vitaminas podem aumentar ou diminuir, de acordo com o
metabolismo das bactérias lácticas18,19,20, podendo, ainda, devido
ao processamento, estarem reduzidos, quando comparados ao
alimento de origem21.

Os dados sobre as vitaminas não são uniformes e variam
segundo a fonte consultada18,19,20.

Uma das principais vitaminas lipossolúveis encontradas
no leite é a vitamina A (VA). De acordo com o Iom22, vitamina
A é a expressão genérica usada para descrever o retinol e todos
os carotenóides dietéticos que têm atividade biológica de
retinol todo trans. A VA natural é um álcool (retinol)
isoprenóide, lipossolúvel e insaturado, encontrado em
alimentos de origem animal23. Usualmente apresenta-se na
forma de ésteres de retinil de cadeia longa, sendo encontrada
em maior concentração no fígado e rim, leites integrais e seus
derivados, peixes e gema de ovos24. As formas
metabolicamente ativas, segundo Iom22, incluem os
correspondentes: aldeído (retinal) e ácido (ácido retinóico).

Para a caracterização humana da necessidade diária
recomendada de vitamina A é utilizada a definição propriamente
dita: Ingestão Dietética Recomendada (DRI), como a ingestão
dietética necessária para suprir as necessidades em 97 a 98%
dos indivíduos saudáveis22.

Uma vez que o iogurte é um produto lácteo, este é
considerado uma ótima fonte de vitamina A25. Segundo
Philippi26 a quantidade deste micronutriente no iogurte natural,
sem adição de qualquer outro ingrediente, é de 30µg/100ml, o
que corresponde a uma média de 6,0% da recomendação diária
para crianças.

Os benefícios de um adequado estado nutricional de VA
sobre a saúde humana podem ser atribuídos aos efeitos da
participação deste micronutriente em diversos mecanismos
biológicos, como a reprodução, a visão normal e a manutenção
do sistema imune27, sendo de especial importância durante o
crescimento e desenvolvimento28. Já é reconhecido que um
adequado estado nutricional de VA pode diminuir a severidade
dos quadros infecciosos29,30, enquanto a deficiência pode
aumentá-la31, devido a prejuízos no sistema imunológico32.

Considerando-se a crescente importância que o iogurte
vem assumindo no mercado nacional e sabendo-se da relevância
dos produtos lácteos, como boas fontes nutricionais de vitamina
A, bem como, que a literatura brasileira é escassa em trabalhos
que verifiquem os níveis de retinol no iogurte, torna-se
necessário o desenvolvimento de pesquisas que avaliem a
qualidade nutricional destes produtos consumidos
frequentemente pela população brasileira.

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

MATERIAIS E MÉTODOS

Coleta
Para o presente estudo, foram selecionadas

aleatoriamente, 4 marcas de iogurtes naturais sem adição de
outros ingredientes ou aromas, como frutas, mel ou chocolate
e excluídos os iogurtes desnatados. Seis unidades de cada
marca (n=24), oriundas de lotes de fabricação diferentes,



122

Ribeiro JKG et al.  Níveis de retinol em iogurtes naturais comercializados em supermercados de Natal/RN. Rev Inst Adolfo Lutz,
66(2): 120-124, 2007.

foram coletadas em supermercados de Natal/RN e
acondicionadas em caixas de material isotérmico contendo
cubos de gelo e transportadas imediatamente para o
Laboratório de Bioquímica da Nutrição do Departamento de
Bioquímica da Universidade Federal do Rio Grande do Norte.
Posteriormente, cada amostra foi devidamente identificada
por letras e procedeu-se a abertura e mistura das unidades de
mesma marca, bem como, foi efetuada a homogeneização em
recipiente apropriado. Observou-se a aparência do produto
e, assepticamente, retirou-se 6 alíquotas de 1g de cada produto
para análise.

Extração e determinação do Retinol
O retinol foi extraído segundo Giuliano33, adaptado

às condições laboratoriais e o extrato hexânico evaporado
sob atmosfera de nitrogênio, em banho-maria a 37°C. As
amostras foram ressuspendidas em 1,0mL de metanol em
grau de pureza para Cromatografia Líquida de Alta
Eficiência (CLAE) e agitadas por um minuto. A concentração
de retinol das amostras foi determinada por CLAE em
Cromatógrafo LC-10 AD Shimadzu, acoplado a um 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 condições:
fase móvel metanol 100% e fluxo 1,0mL/min e a
identificação e quantificação do retinol nas amostras foram
estabelecidas por comparação com o tempo de retenção e a
área do respectivo padrão, em comprimento de onda de
325nm (Figura 1 e Figura 2).

A concentração do padrão foi confirmada pelo
coeficiente de extinção específico (ε 1%, 1cm = 1780) em
etanol absoluto e comprimento de onda de 325nm34.

A exatidão do método foi avaliada através do teste
de recuperação da extração, obtendo-se 95% de recuperação
do retinol acetato (padrão interno) adicionado às amostras.
A precisão 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 variação inferior a 1
desvio padrão.

A curva padrão foi realizada com padrão referência
retinol todo trans (Sigma) em diferentes concentrações,
variando de 2 a 32ng/20µL. Os limites de detecção e
quantificação foram baseados na linearidade da curva do
padrão, obtendo-se valores de 0,1µg/mL e 2µg/mL,
respectivamente.

Os valores de retinol foram expressos em média e
desvio padrão, e, para testar as diferenças entre as médias
dos dados numéricos paramétricos, foi utilizado o teste de
Turkey. As diferenças foram consideradas significativas
quando p < 0,05.

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Na identificação de retinol, foi verificado que as
concentrações médias deste micronutriente, nas amostras de
iogurte natural das marcas A, B, C, e D, apresentadas na Figura
3, foram: 47,6±5,9; 31,0±3,3; 65,1±13,7 e 50,8±10,9µg/100g,
respectivamente. A concentração de retinol do iogurte natural
da marca C, quando comparado às marcas A e B, mostrou-se
significativamente maior. Enquanto que a marca B apresentou
o menor nível de retinol dentre as marcas analisadas.

Apesar de os iogurtes aqui estudados terem sido
adquiridos e analisados numa mesma época, os valores
encontrados, entre as marcas estudadas, apresentaram variação
expressiva, sendo de 110% a diferença entre o menor e maior
valor. Entretanto, as variações no teor do composto analisado
entre as diferentes marcas, podem ser explicadas em função
da alimentação, manejo e raça dos animais produtores do leite
com o qual os iogurtes foram fabricados, uma vez que,
segundo Neirotti, Oliveira15, a composição do leite de vaca
pode variar com estes parâmetros.

Figura 1. Cromatógrafo do padrão de retinol (4ng/20µL) e
tempo de retenção 4,0 min.

Figura 2. Cromatógrafo de amostra de iogurte, tempo de
retenção 4,0 min
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Sabe-se, também, que durante o período de
comercialização do iogurte, pode ocorrer uma diminuição dos
valores de pH, relacionada ao tempo e à temperatura de
armazenamento e incubação (fermentação), refletindo em uma
maior acidez. Para Davis 35, esse aumento da acidez também
pode ocorrer conforme o balanço microbiológico entre as
colônias de bactérias lácticas utilizadas na fabricação do
produto. Tais aspectos poderiam resultar num
comprometimento do retinol nas demais marcas em comparação
a marca C, visto que este micronutriente, segundo Machlin36 é
um álcool sensível à oxidação na presença de luz, instável ao
calor e ao meio ácido.

As concentrações mais elevadas encontradas neste
estudo podem também estar relacionadas ao acréscimo de leite
em pó integral, que é intencionalmente utilizado para o aumento
dos sólidos lácteos no produto final, concordando com Deeth;
Tamime21. Suas afirmações apontam que os produtos variam
consideravelmente em relação à composição, aroma e textura,
de acordo com a natureza dos microrganismos, do tipo de leite
e do processo usado na fabricação.

Philipp, em sua tabela de composição de alimentos,
relata uma concentração de 30µg/dL para o iogurte natural,
porém, uma vez que o dado foi obtido a partir de referências
bibliográficas, pode não representar a realidade dos produtos
industrializados brasileiros26.

Em pesquisa realizada por Torres et al.37 na cidade de
São Paulo, onde foi avaliado o teor em vitamina A de alguns
alimentos, foram encontrados no iogurte natural, 11,4µg de
equivalente de retinol/100g de alimento analisado; níveis bem
abaixo dos verificados no presente estudo, porém podemos
atribuir este valor reduzido à metodologia utilizada (Carr-Price),
diferente da realizada neste estudo33.

Assim, dentre as marcas de iogurtes aqui analisadas,
apenas uma teve concentração de retinol semelhante à relatada
na literatura26 ao passo que as demais tiveram níveis acima desta
concentração, portanto, apesar das diferenças terem sido
estatisticamente significativas, os níveis de retinol nas marcas
de iogurtes, estudadas, encontram-se dentro da normalidade e
adequados ao consumo em relação à vitamina estudada.
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