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Resumo

A caracterizagdo fisico-quimica e microbiologica de uma bebida lactea pasteurizada com adigao de ferro foi realizada com
o intuito de avaliagdo de qualidade. Na andlise fisico-quimica a bebida apresentou 12,67°D de acidez; 2,07% de lipideos;
1,16% de proteinas; 16,70% de carboidratos, 9,22% em extrato seco total; 7,15% de extrato seco desengordurado;
0,38% de cinzas; 79,69% de umidade; 90,04% de calorias e um pH de 6,53. Para a caracterizagdo microbiologica
foram realizadas analises de coliformes totais a 30°C e de mesofilos restritos que apresentaram resultados dentro do
permitido pela legislacdo vigente. A concentracdo de ferro na bebida foi de 2,5 mg/100 ml, abaixo do ideal para a
bebida ser considerada alimento enriquecido ou fortificado. O ferro ¢ adicionado a bebida na forma de sulfato e grandes
concentragdes suas podem alterar as caracteristicas sensoriais da bebida, tornando-a impropria para comercializagdo.

Palavras-Chave: Anilise fisico-quimica. Analise microbiologica. Bebida lactea. Soro. Ferro.

Abstract

The physical-chemical and microbiological quality of pasteurized milk drink with added iron was performed in order to
assess the quality of it.In physic-chemical analysis showed the beverage acidity 12.67 ° D; 2.07% lipids, 1.16% protein,
16.70% carbohydrate, 9.22% in total solids, 7.15% extract nonfat dry, 0.38% ash, 79.69% moisture, 90.04% of calories
and a pH of 6.53. To characterize microbiological analyzes were performed Coliform bacteria at 30 © C and results showed
that mesophyll restricted to the extent permitted by law. The iron concentration in the beverage is 2.5 mg/100 ml, less
than ideal so that the drink can be considered enriched or fortified food. The iron is added to the beverage in the sulfate
form and high concentrations can even alter the sensory characteristics of the drink, making it unsuitable for marketing.

Keywords: Physico-chemical analysis. Microbiological analysis. Drink milk. Serum. Iron.

Introducio

O leite, alimento indispensavel aos mamiferos,
¢ definido como produto secretado pelas glandulas
mamarias ¢ destinado as crias nos primeiros meses de
vida, enquanto ndo podem digerir e assimilar outros
nutrientes necessarios a sua subsisténcia [Bhemer e
Arruda 1999].

O leite para ser caracterizado como de boa
qualidade deve apresentar as seguintes caracteristicas
sensoriais, nutricionais, fisico-quimicas e
microbiologicas: sabor agradavel, alto valor nutritivo,
auséncia de agentes patogénicos e contaminantes
(antibioticos, pesticidas, adi¢do de agua, sujidades
etc), reduzida contagem de células somaticas, e baixa
carga microbiana, [Pereira Jr. et al. 2001]. A qualidade
do leite e derivados é uma constante preocupagao
de técnicos e autoridades ligadas as areas de saude e
laticinios, principalmente pelo risco de veiculagdo de

microrganismos patogénicos e deteriorantes [Carmo
2001].

O soro de leite ¢ o liquido residual obtido a partir
da coagulacdo do leite destinado a fabricacao de queijos
[Brasil 2005]. E o principal subproduto da indastria de
laticinios e em sua composigao existe boa quantidade de
excelentes nutrientes, dependendo do tipo e do processo
de fabricacdo, sua composi¢ao ¢ de aproximadamente
93% de agua, 5% de lactose, 0,9% de proteinas, 0,3%
de gordura e pequenas quantidades de vitaminas. Seu
volume representa em torno de 85 a 95% do leite,
retendo 55% dos seus nutrientes [Mawson 1994], [Bem-
Hassan e Ghaly 1994], [Siso 1996].

Alguns autores salientam que 50% da produgado
mundial de soro ¢ tratada e transformada em varios
produtos alimentares, sendo quase a metade usada
diretamente na forma liquida [Almeida et al. 2001].
Com o descarte de soro como residuo, estima-se que a
perda anual seja de aproximadamente 48 mil toneladas
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de proteinas, 24 mil toneladas de lactose, 33,6 mil toneladas
de sais minerais, 14,4 mil toneladas de gordura e 5,76
toneladas de riboflavina [FAO 2007].

O soro de leite pode ser considerado um poluente
extremamente problematico devido a sua elevada carga
organica e grande volume gerado, devendo ser tratado antes
de descartado, ja que o soro bruto possui uma demanda
bioquimica de oxigénio (DBO) de 30.000 a 60.000 mgL™!, e
alactose € aresponsavel por aproximadamente 90% da carga
organica do soro [Ghaly e Kamal 2004]. Além da poluigao
ambiental, o descarte do soro é também um desperdicio
de material proteico e de outros nutrientes [Almeida et al.
2001].

Devido ao alto custo de implantagdo e instalagdo de
tratamentos bioldgicos para o soro, considerando o alto valor
nutricional de suas proteinas e suas propriedades funcionais
(solubilidade, estabilidade, formagdo de espuma, retengao
de ar, emulsificagdo, retengdo de agua e formacao de gel) ¢
aconselhavel o emprego de todas as alternativas viaveis para
o aproveitamento do soro [Mosquim 1996].

No Brasil, a produgdo de bebida lactea é uma das
principais opgdes de aproveitamento do soro de leite. As
mais comercializadas sdo as bebidas fermentadas, com
caracteristicas sensoriais semelhantes ao iogurte e bebidas
lacteas ndo fermentadas. O notavel aumento no consumo de
bebidas fermentadas verificado nos 0ltimos anos em nosso
pais possibilita uma utilizagdo racional de soro de queijo na
elaboragdo desses produtos, com o aproveitamento desse
subproduto de excelente valor nutricional [Santos et al.
2008]. Além disso, a bebida lactea pasteurizada ¢ uma opgao
atrativa para as inddstrias em fungao da simplicidade do seu
processo de fabricagdo. Essa simplicidade ocorre devido a
possibilidade de uso dos equipamentos ja existentes na usina
de beneficiamento de leite, o que gera redugo no custo de
fabricacdo [Pintado et al. 2001].

Entende-se por bebida lactea pasteurizada com
adi¢do, o produto lacteo resultante da mistura do leite (in
natura, pasteurizado, esterilizado, UHT, reconstituido,
concentrado, em po, integral, semidesnatado ou parcialmente
desnatado e desnatado) e soro de leite (liquido, concentrado
e em po) adicionado ou ndo de produto(s) ou substancia(s)
alimenticia(s), gordura vegetal, leite(s) fermentado(s),
fermentos lacteos selecionados e outros produtos lacteos.
A base lactea representa pelo menos 51% massa/ massa
(m/m) do total de ingredientes do produto, submetido a
temperatura de Pasteurizacdo Lenta de 62 a 65° C por 30
minutos e Pasteuriza¢do de curta duracdo de 72 a 75°C,
durante 15 a 20 segundos, em aparelhagem propria, resfriada
entre 2 e 5°C. Também deve estar presente na embalagem,
a frase “BEBIDA LACTEA NAO E LEITE” OU “ESTE
PRODUTO NAO E LEITE” [BRASIL 2005].

Neste tipo de bebida observa-se a redugio da gordura
saturada e do colesterol, em comparagdo com o leite integral.
Basicamente, a diferenca entre iogurte ¢ bebida lactea ¢é a
consisténcia e reducao do valor nutritivo do segundo, quando
comparado ao primeiro produto. A bebida lactea ¢ mais

liquida, enquanto o iogurte ¢ mais consistente [Simionato
2008].

A busca de alternativas para o combate a caréncia de
ferro, que melhor se adaptem as condi¢oes de cadaregido, tem
sido motivo de estudo, pois o ferro desempenha importantes
fungdes no metabolismo humano como: transporte e
armazenamento de oxigénio, reagOes de liberagdo de energia
na cadeia de transporte de elétrons, conversao de ribose a
desoxirribose, co-fator de algumas reagdes enzimaticas ¢
intimeras outras reagdes metabolicas essenciais [Torres et al.
1996]. Denomina-se anemia a diminui¢do anormal na
concentracdo de hemoglobina no sangue [Organizacdo
Mundial de Satude 1972], sendo esta considerada a principal
consequéncia da deficiéncia de ferro. Em sua fase mais
avangada, esta associada a sintomas clinicos como fraqueza,
diminui¢do da capacidade respiratoria e tontura. Além disso,
mesmo na auséncia de anemia, a deficiéncia de ferro pode
acarretar distirbios neurocognitivos [Cook 1992].

Os produtos lacteos sdo apreciaveis fontes de
proteinas, calcio, vitaminas e outros nutrientes, porém sao
pobres em vitamina C e ferro. No entanto, a fortificagdo
de leite com ferro ¢ tecnicamente mais dificil em relagao
a outros nutrientes, porque as formas mais absorvidas sao
muito reativas e produzem efeitos indesejaveis quando
acrescentadas ao leite. Compostos reativos de ferro
catalisam reacdes oxidativas que resultam em sabor, odor e
cor indesejaveis [Cook e Reusser 1983]. Faz-se necessario,
portanto, para a obtencdo de um produto que visa a
caracteristicas nutricionais importantes, a avaliagdo dos seus
pardmetros fisico-quimicos e microbiologicos, de acordo
com a legislagdo vigente, a Instrugdo Normativa 16, de 23
de agosto de 2005.

O presente trabalho teve como objetivo a
caracterizagdo fisico-quimica e microbiologica de uma
bebida lactea pasteurizada com adigdo de ferro, elaborada
e comercializada por um laticinio da regido, visando a
avaliagdo conforme os parametros de qualidade estipulados
pela legislagdo vigente, e comparando-a com outra bebida
lactea com aspectos semelhantes.

Materiais e Métodos

A caracterizagdo da bebida lactea pasteurizada
com adi¢do de ferro foi realizada mediante analises
fisico-quimicas e microbioldgicas. Também foi realizada
uma avalia¢do qualitativa das matérias-primas utilizadas
em seu preparo. Todas as analises foram realizadas no
laboratorio de qualidade do estabelecimento Laticinios
P & F de Valenca Ltda.

Elaboracao da bebida

Para a elaboracdo da bebida lactea com adicao
de ferro sdao necessarios cuidados antes de seu preparo,
sendo a avaliagdo qualitativa das matérias-primas
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muito importante para a obtencdo de um produto de
qualidade.

Foram realizadas duas analises rotineiras nesses
produtos: acidez em graus Dornic e pH. O soro de leite
foi obtido do processo de fabricacdo de queijo minas
frescal, para entdo sofrer o processo de pasteurizagdo a
80 °C, durante 18 segundos, e resfriado a 2°C. O leite
cru transportado a granel de cooperativas da regido ao
Laticinio passou pelo processo de pasteurizagdo rapida
(a75°C, durante 18 segundos), e resfriado a2°C. O creme
de leite utilizado foi elaborado com o leite pasteurizado,
para somente entao a bebida ser elaborada.

O gréfico 1 representa a formula¢do da bebida
com suas respectivas concentragdes.

Grafico 1. Composigao da bebida lactea pasteurizada com adigao
de Ferro.
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O leite integral e o soro de leite foram
encaminhados do tanque de armazenagem para o tanque
baldo onde a bebida é preparada. Adicionaram-se o
creme de leite e o sulfato ferroso. O preparo da bebida
foi realizado a temperatura de 3°C, resultando em um
produto com caracteristicas sensoriais de consisténcia
liquida, cor branca, odor e sabor caracteristicos de
leite integral, pois ndo ha adi¢do de nenhum corante,
aromatizante ou quaisquer outras substincias que
ocasionassem alteracdes.

Caracterizacio fisico-quimica

As analises fisico-quimicas da bebida elaborada
constituiram-se de acidez, pH, lipideos, densidade,
proteinas, cinzas, carboidratos, umidade, extrato seco
total (%EST) e extrato seco desengordurado (%ESD).
Todas as analises foram realizadas de acordo com os
métodos analiticos da Association of official Analytical
Chemists - AOAC (2005) e do Instituto Adolfo Lutz
(2008). Os resultados foram analisados segundo a
legislacao vigente para bebida lactea [Brasil 2005]
e comparados com os encontrados por Farias et Al
[2006].

A acidez tituldvel foi realizada pelo método
“Acidez titulavel para leite fluido em solu¢ao Dornic™:
em 10 ml de amostra adicionaram-se 3 gotas de
fenolftaleina. Em seguida titulou-se com solucdo de
hidroxido de sodio 1/9M, em acidimetro Dornic.

O pH foi determinado pelo método do uso de
pHmetro. O aparelho foi calibrado com solugao tampao de
pH 4,7 e 10 e, em seguida, foi feita a medigdo da amostra.

A determinagdo lipidica foi realizada pelo método
Butirométrico para leite fluido: em 1 frasco butirdmetro
adicionaram-se 10 ml de 4cido sulftirico concentrado. Em
seguida adicionaram-se 11 ml da amostra lentamente ¢ 1
ml de alcool isoamilico e centrifuga-se a 1000 rpm, por 5
minutos.

A andlise de proteina foi realizada pelo método de
digestao Kjeldahl, utilizando o fator de corre¢do de 6,38
para leite e derivados.

A determinagdo da umidade foi realizada em
aparelho analisador de umidade por infravermelho.

A densidade a 15°C foi calculada pelo método
do Termolactodensimetro. Apdés a medicdo no
termolactodensimetro fez-se a corre¢ao da densidade pela
temperatura através de tabela.

O Extrato seco total foi calculado por meio do
método disco de Ackermann. Para verificar o valor
do extrato seco total pelo disco de Ackermann fez-se
coincidir as graduagdes dos circulos interno e médio,
correspondentes a densidade e a gordura, respectivamente.
A posi¢do da flecha indica, no circulo externo, o extrato
seco total por cento m/v (%EST).

O Extrato seco desengordurado foi calculado de
acordo com a férmula abaixo (Onde P ¢ o nimero de grama
do extrato seco total (m/v), ¢ G ¢ o nimero de grama de
gordura por cento (m/v)):

P - G = Extrato seco ﬁés'enﬂoméfm&@

Para a determinagdo de residuos por incineragao
(Cinzas), a amostra foi evaporada em banho-maria,
carbonizada e, em seguida, calcinada em mufla a 450
°C até peso constante.

O valor calodrico foi determinado conforme a
equacao a seguir:

Valor calérico = [ﬁmkim X 4) + (carboidratos x 4) + [jom@m X9)

Para a determinagdo de carboidratos utilizou-se
da somatoria dos teores de proteina, gordura, umidade e
cinzas, de acordo com a equagao a seguir:

Carboidrato = 100 - (; pmfe;’na + ﬂorp/um + umidade + cinzas)

Caracterizacio microbioldgica

As andlises microbiologicas de contagem de
coliformes totais a 30°C e aerdbios mesodfilos foram
realizadas em triplicata, seguindo o método descrito
por Brasil (2003). Os resultados foram analisados e
comparados segundo a legislacao vigente [Brasil 2005].

Para analise de mesofilos aerobios foram utilizadas
dilui¢des da amostra com solugdo salina peptonada 0,1%.
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Cerca de 1 ml de cada diluicdo selecionada foi semeada
em placas de Petri estéreis. Em seguida adicionou-se
o caldo verde (Agar padrio para contagem — PCA), e
a solucao foi homogeneizada ¢ deixada em descanso
até solidificar, para entfo incubar as placas invertidas a
36°C, por 48 horas.

Paraadeterminagdo de Coliformes Totais utilizou-
se 0 mesmo método descrito acima, substituindo o caldo
verde por VRBA (Agar cristal violeta vermelho neutro
bile). A incubacao foi realizada a 36°C, por 24 horas.

Resultados e Discussoes

Com o aumento na comercializagao dos produtos
lacteos ha um aumento no nimero de pesquisas sobre
a sua qualidade, o que reflete uma maior preocupagao
com a inocuidade do alimento [Thamer e Penna 2006].
Por esse motivo, para a obtengdo de um produto de
qualidade, é necessario, antes de seu preparo, um eximio
controle da qualidade de suas matérias-primas.

Na Tabela 1, observa-se os resultados das
principais andlises realizadas com os ingredientes da
formulacao da bebida lactea pasteurizada com adigdo
de sulfato ferroso.

Tabela 1. Analises dos constituintes da bebida lactea.

Analises Soro Leite Creme
Acidez 11,3+0,4082  16,8+0,2041 18,3 £0,4301
pH 6,2+0,0442 6,8+0,0707 7,2+0,0286

Fonte. Arquivo pessoal

Segundo a legislacdo vigente para soro de leite,
leite integral e creme de leite, o valor minimo estipulado
paraaacidez do soro doce € de 0,10% (10°D) e 0o maximo
¢ de 0,14% (14°D), sendo o pH de 6,0 a 6,8 [Brasil
1999]. Para o leite pasteurizado, a acidez preconizada
¢ de 0,15% (15°D) a 0,18% (18°D) [Brasil 2002]. Ja
em relagdo ao creme de leite, a acidez deve ser de, no
maximo, 0,20% (20°D) [Brasil 1996]. Dessa forma, os
resultados obtidos no presente trabalho para pH e acidez
do soro e acidez do leite e do creme de leite estdo dentro
do estipulado pela legislagdo vigente.

A concentragdo de sulfato ferroso adicionada
a bebida lactea produzida nos Laticinios P & F de
Valenga Ltda foi de 2,5 mg/100ml. Para que uma bebida
Lactea seja considerada como alimento enriquecido ou
fortificado € necessario que seja constituida de um ou mais
nutrientes essenciais, e que forne¢a no minimo 60% da
IDR (Ingestao Diaria Recomendavel) [Brasil 1978]. Uma
vez que a IDR de ferro ¢ de 27mg para gestantes, 15mg
para lactantes, 14 mg para adultos, 10 mg para criangas
de 7a 10 anos, e 6 mg para criangas de 1 a 6 anos [Brasil
2005b], pode-se afirmar que a bebida lactea produzida no
presente trabalho possibilita um fornecimento parcial da
necessidade didria de ingestdo desse nutriente.

A grande questdo a respeito da adig¢do de ferro
a leites e derivados esta na biodisponibilidade deste
mineral, que ¢ influenciada por fatores inibidores e
facilitadores. Grandes concentragdes de sulfato ferroso
podem acarretar problemas sensoriais, tais como
escurecimento, odor e sabor desagradaveis. Wang e King
(1973) demonstraram que, com o uso de sais de ferro, o
sabor oxidado no leite ¢ intensificado. Segundo Douglas
et al. (1981), isto ocorre devido a efeitos cataliticos do
ferro na oxidagao da gordura do leite. Nesse tipo de
alimento, a fonte de ferro mais vantajosa, no sentido de
ndo modificar as caracteristicas sensoriais, ¢ na forma
de quelato, por apresentar maior estabilidade [Ashmead
1994]. A desvantagem da sua utiliza¢do ¢ o maior custo
ao fabricante, o qual serd repassado ao consumidor,
encarecendo o prego final do produto.

Analises fisico-quimicas

A legislagao vigente no Brasil para bebidas lacteas
¢ a Instrugdo Normativa n.° 16, de 23 de agosto de 2005,
a qual ndo apresenta nenhuma regulamentacdo para
outras analises fisico-quimicas, a ndo ser para a que afere
o teor de lipidios. A Instru¢ao Normativa n® 62, de 29 de
dezembro de 2011, para o controle de qualidade do leite
pasteurizado, apresenta toda a regulamentag@o necessaria
para o controle fisico, quimico e microbioldgico do
mesmo.

Na tabela 2 estdo os resultados encontrados para
as analises fisico-quimicas da bebida preparada. Os
resultados foram comparados com aqueles determinados
pela legislagao vigente para bebida lactea pasteurizada
e para leite pasteurizado integral [Brasil 2005] e aos
resultados encontrados por Farias et al. (2006), para a
bebida lactea pasteurizada com adicdo de fruta (goiaba).

Tabela 2. Analises fisico-quimicas.

Anilises Bebida Farias et Brasil
lactea al. [2006] [2005]
Acidez [°D] 12,67+0,4082 21 [0,21%] -
Calorias
+ -
[Kcal/100g] 90,04+1,4161 86,42
Carboidratos [%] 16,70+0,4277 18,97
Cinzas [%] 0,38+0,0206 0,49
Densidade
[15°C] 1025 - -
% EST 9,22+0,0490 -
% ESD 7,15+0,0082 - -
Lipideos [g/100g] 2,07+0,0408 1,46 2,0
Proteinas [%] 1,16+0,04167 0,60 1,0
pH 6,53 4,46 -
Umidade [%] 79,69+0,2858 73,48 -
Temperatura [°C] 4 - Max. 4

Fonte. Arquivo pessoal
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A temperatura da bebida lactea adicionada ao
ferro no momento da analise foi a mesma utilizada
no momento da sua elaboragdo. Em Brasil (2005) a
temperatura de preparo para a bebida lactea deve ser de
no maximo 4°C e, apds o envase, a estocagem deve ser
feita a temperatura de até 7°C.

Observou-se que, com relagdo a acidez titulavel,
a bebida lactea com ferro obteve um valor abaixo do
encontrado por Farias et al. (2006) obtendo-se um pH
mais elevado. Provavelmente, esse resultado ocorreu
porque a bebida elaborada por Farias et al. (2006)
era composta por frutas, e a produzida no presente
trabalho tem adicdo apenas de sulfato ferroso, o qual
ndo contribuiu para acidificagdo do meio. A legislacdo
vigente ndo estabelece o valor da acidez para bebida
lactea, pasteurizada ou nido. Desse modo, considerando
que 49% da bebida formulada é composta por soro
de leite e que ndo leva em sua formulacdo nenhuma
substancia para corrigir a acidez e o pH, podemos
considerar que o resultado para a acidez esta em um
padrio aceitavel.

A concentracao de lipideos observada na bebida
elaborada no presente trabalho apresentou-se em maior
quantidade quando comparada a encontrada por Farias
et al. (2006). A legislacdo vigente [Brasil 2005] para
bebida lactea pasteurizada com adigdo, no entanto,
considera ideal uma concentracao lipidica de no minimo
2%, o que corrobora com o resultado encontrado na
bebida lactea com adicdo de ferro.

A densidade depende da quantidade de gordura
e de solidos ndo gordurosos, pois a gordura do leite
tem uma densidade menor que a da agua, enquanto
que os solidos nao gordurosos tém uma densidade
maior. Isso explica a baixa densidade encontrada para
a bebida em questdo e, consequentemente, os valores
correspondentes para os percentuais de extrato seco
total e extrato seco desengordurado.

A umidade dos alimentos esta relacionada com
a sua estabilidade, qualidade e composi¢do. A umidade
da bebida com ferro apresentou um valor de 79,69%,
uma vez que ¢ elaborada basicamente com leite fluido
e soro, e que em torno de 93% do soro e 88% do leite
sdo constituidos por agua, o que explica o resultado
encontrado.

Oteorde proteinas encontrado na bebida com ferro
estad dentro do permitido pela legislagdo [Brasil 2005]
que determina que o teor proteico para bebida lactea
pasteurizada com adigdo, deve ser de, no minimo, 1%.
O valor encontrado por Farias et al. (2006) corresponde
a quase metade ao encontrado na bebida com ferro. No
entanto, o teor de carboidratos encontrado pelo mesmo
autor foi acima do encontrado para a bebida com ferro,
provavelmente pelo fato da bebida elaborada por Farias
et al. (2006) ter adi¢ao de polpa de fruta (goiaba), o que
também afetou o teor de cinzas, que foi menor na bebida
com ferro. Ainda se tratando de fatores nutricionais, a

bebida com ferro apresentou um valor calérico maior
do que a elaborada por Farias et al. (2006), resultado
explicado pelo fato de a bebida com ferro ter uma
concentragao maior de lipidios e proteinas.

Analises Microbioldgicas

A Tabela 3 apresenta os resultados para as andlises
microbiologicas exigidas pela legislacdo vigente [Brasil 2005].

Tabela 3. Analises microbiologicas.

Analises Bebida lactea Brasil [2005]
Mesofilos [/g] 1,0x102 1,5X105
Coliformes [30°C] [/g] <3 <10

Fonte. Arquivo pessoal

Os resultados para as analises microbiologicas
de mesofilos e coliformes totais (30 °C) encontram-se
dentro do recomendado por Brasil (2005). Isso prova
que os cuidados durante o processo de fabricagdo, como
limpeza dos equipamentos e utensilios, higiene dos
trabalhadores e do local de preparo, bem como cuidado
em relacdo a qualidade das matérias-primas utilizadas
sdo muito importantes para a obten¢do de um produto
indcuo e isento de riscos para o consumidor.

Conclusao

A bebida lactea pasteurizada com adicao de ferro
analisada apresentou resultados, em sua caracterizagao
fisico-quimica e microbiologica, que comprovam
a qualidade do alimento. Os resultados para os
parametros de qualidade exigidos por Brasil (2005), tais
como lipideos, proteinas, coliformes totais e mesofilos
encontram-se dentro das recomendagdes estabelecidas.

Embora a concentracdo de ferro na bebida lactea
elaborada no presente trabalho (2,5 mg/100 ml) nao
permita classifica-la como alimento enriquecido, a fonte
de ferro utilizada permite chegar a um nivel que torna
esse alimento uma boa opg¢ao como complemento parcial
a Ingestdo Diaria Recomendével (IDR) de ferro, sem
tornar a formulacao onerosa demais aos fabricantes, uma
vez que o sulfato ferroso ¢ uma op¢ao de menor custo.

O sulfato ferroso na concentracdo utilizada para a
elaboragdo da bebida lactea, ndo alterou suas caracteristicas
sensoriais. No entanto, para se considerar a bebida lactea
como alimento enriquecido em ferro, seria necessaria uma
maior concentragao do sulfato ferroso, o que comprometeria
seu aspecto sensorial. Uma alternativa ¢é utilizar compostos
de ferro quelados. No entanto, essas formas elevariam o
custo da formulagdo. Com a quantidade de sulfato ferroso
utilizada no presente trabalho, foi possivel elaborar uma
bebida lactea sem prejuizos ao aspecto sensorial e com
baixo custo, resultando em um produto que supriria
parcialmente as necessidades desse elemento.
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