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O objetivo do presente estudo foi avaliar a
disponibilidade do célcio no leite de vaca (UHT)
integral e desnatado misturados com: banana
cultivar Nanica; mamao cultivar Formosa; maca
cultivar Gala com e sem casca; achocolatado em p6
e infusdo de café. As amostras foram submetidas
as analises de composi¢cdo centesimal, fatores
antinutricionais (taninos, acido oxalico e acido fitico),
minerais e disponibilidade de calcio. Adotou-se
delineamento experimental inteiramente ao acaso
e os resultados obtidos foram submetidos a andlise
estatistica, empregando-se o teste de Tukey e o teste
de correlacdo de Pearson ao nivel de 5%. Quanto a
composicdo centesimal, mineral e ao célcio
disponivel, apenas os lipidios apresentaram
diferenca significativa entre as amostras compostas
por leite integral e as compostas por leite
desnatado. Somente o ferro apresentou correlagéo
significativa positiva para a disponibilidade de célcio.
As amostras compostas por leite integral e
desnatado, ambas misturadas com banana ou
mamao apresentaram os melhores resultados para
a disponibilidade de calcio. As amostras formadas
por misturas de leite integral e desnatado com
achocolatado em p6 apresentaram resultados
numéricos superiores as demais amostras
analisadas com relagcdo ao teor de calcio, célcio
dialisado e calcio disponivel em por¢édo de 200 mL/
amostra, provavelmente devido a formulagéo do
achocolatado em pd. Levando-se em consideragdo
os dados obtidos conclui-se que os melhores
resultados foram apresentados pelos leites integral
e desnatado com achocolatado e com banana. A
maca adicionada ao leite com ou sem casca nao
influenciou o resultado da disponibilidade do célcio.
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1INTRODUCAO

As mudancas demogréficas observadas nas regides mais desenvolvidas do mundo vém
adquirindo grande interesse publico devido a 6bitos e enfermidades relacionadas com as doencas
cronico-degenerativas, entre as quais a osteoporose (FRAZAO e NAVEIRA, 2006). Estima-se que a
porcentagem de doencas cronicas nao-transmissiveis aumente em 57% até o ano de 2020, incluindo
os paises em desenvolvimento (OMS, 2003).

A incidéncia de osteoporose aumenta com a longevidade da populacdo (ERVITI, 2003;
GUIMARAES, BRAUM e GOMEZ, 2005), especialmente em mulheres a partir do periodo pds-menopausa
(ERVITI, 2003; ANGEL et al., 2003). Segundo KOWALSKI, SJENZFELD e FERRAZ (2001), essa
enfermidade 6ssea afeta cerca de 30% das mulheres nesse periodo.

Considera-se a boa formagao 6éssea um dos meios mais eficazes de prevencéo da osteoporose
emidades avancadas (MATKOVIC, 1992). Neste sentido, SILVA, TEIXEIRAe GOLDBERG (2004), LERNER
et al. (2000) e McCLUNG (2003) preconizam a necessidade de suprimento diario minimo constante de
célcio durante a fase de crescimento humano. No entanto, com rela¢&o aos habitos alimentares de criancas
e adolescentes, varios estudos apontam como insatisfatorio o consumo de célcio de acordo com o preconizado
para as respectivas faixas etarias. Mesmo assim, o leite figura entre os alimentos mais consumidos e
citados em pesquisas de consumo alimentar (FARIAS JUNIOR e OSORIO, 2005; LERNER et al., 2000;
MAESTRO, 2003; SANTOS et al., 2005; CARMO et al., 2006).

Para adequar nutricionalmente a dieta, com o objetivo de atingir o maximo de massa éssea de
cada individuo, avaliar somente a quantidade de célcio consumido pela alimentacéo néo é suficiente
(CRAWFORD et al., 2002). Varios fatores interferem na biodisponibilidade do calcio, fisiolégica e
nutricionalmente. Entre os fatores fisioldgicos tem-se a presenca de vitamina D; niveis de calcio e
fosforo, idade do individuo e gravidez. Entre os fatores dietéticos tem-se a presenca de lactose, proteinas,
célcio, &cido fitico e balango fésforo/célcio (GUEGUEN e POINTLLART, 2000).

Considerando o consumo de café (FARIAS, JUNIOR e OSORIO, 2005); a crescente ingest&o
de achocolatado em p6 (AQUINO e PHILLIPI, 2002); a expressiva participacdo da banana, entre as
frutas, na dieta alimentar de criancas e adolescentes (FARIAS JUNIOR e OSORIO, 2005) e, a expanso
da producéo de magas (EPAGRI, 2002; KOVALESKI, 2004; MELLO e BORGES JUNIOR, 2004), além
da grande producéo brasileira de mamaéo (FAO, 2004) ha necessidade de verificar as altera¢des na
disponibilidade do célcio do leite com a adi¢do desses alimentos.

Este trabalho teve como objetivo avaliar a disponibilidade do calcio presente no leite de vaca
(UHT) integral e desnatado, ambos misturados com banana, maca, mamao, achocolatado em p6 e
com infusdo de café.

2 MATERIAL E METODOS

As matérias-primas utilizadas para esta pesquisa foram adquiridas no comércio da cidade de
Piracicaba, Sao Paulo: 12 litros de leite de vaca integral (UHT); 12 litros de leite de vaca desnatado (UHT);
aproximadamente 480 g de mamao cultivar formosa; 455 g de banana cultivar nanica; 480 g de macé
cultivar gala; 425,25 g de achocolatado em p6 soltvel; 50 g café torrado e moido e 60 g de acgucar refinado.

A partir das matérias-primas foram obtidas 2 amostras de leite e 12 amostras de misturas, nas
seguintes proporc¢des: Amostra 1 = leite integral (UHT); Amostra 2 = leite desnatado (UHT); Amostra 3 =
leite integral (UHT) e banana nanica (5:0,9); Amostra 4 = leite desnatado (UHT) e banana nanica (5:0,9);
Amostra 5 = leite integral (UHT) e mamao formosa (5:1); Amostra 6 = leite desnatado (UHT) e maméo
formosa (5:1); Amostra 7 = leite integral (UHT) e macgé gala sem casca (5:1); Amostra 8 = leite desnatado
(UHT) e macé gala sem casca (5:1); Amostra 9 = leite integral (UHT) e maca gala com casca (5:1);
Amostra 10 = leite desnatado (UHT) e macé gala com casca (5:1); Amostra 11 = leite integral (UHT) e
achocolatado em p6 (8:1); Amostra 12 = leite desnatado (UHT) e achocolatado em p6 (8:1); Amostra 13 =
leite integral (UHT) e café (infusdo) (3:1); Amostra 14 = leite desnhatado (UHT) e café (infusédo) (3:1).
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2.1 COMPOSICAO CENTESIMAL

As analises quimicas da matéria seca, cinzas e proteinas das 14 amostras foram realizadas
de acordo com a metodologia descrita pela AOAC (2006). O teor de lipidios foi analisado segundo
metodologia de BLIGH e DYER (1959).

2.2 FATORES ANTINUTRICIONAIS

Os taninos foram analisados segundo a metodologia descrita por PRICE et al. (1980), o acido
oxalico pelo método de MOIR (1953) e o teor de acido fitico das amostras conforme o método proposto
por GRYNSPAN e CHERYAN (1989).

2.3 MINERAIS

A determinacéo dos minerais seguiu 0 método descrito por SARRUGE e HAAG (1974), efetuando-
se digestéao nitro-percldrica com posterior leitura em diferentes comprimentos de onda.

2.4 DIALISE DE CALCIO

A andlise da dialise do célcio foi realizada segundo o método proposto por UNAL, NEHIR e
KILIC (2005), o qual consiste na simulag&o da digestéo gastrointestinal com solucdo de pepsina-HCI
e solucdo de pancreatina-sais de bile. Inicialmente o pH das amostras foi ajustado para 2,0 com HCI
6,0 M. Em seguida, as amostras foram incubadas em banho-maria com agitacéo durante duas horas
a 37°C, sendo o pH verificado a cada trinta minutos e ajustado para 2,0 quando necessario. Mediu-se
a acidez titulavel e adicionou-se solugdo pancreatina-bile. A dialise foi realizada durante duas horas
com sacos de dialise contendo NaHCO, 1M, equivalente a acidez titulavel. O conteudo do calcio foi
analisado por espectrofotometria de absorcao atémica e a disponibilidade do calcio calculada pela
seguinte equacéo:

%Ca disponivel = [Ca dialisado (mg/100 mL) / Ca da amostra (mg/100 mL)] x 100

2.5 ANALISE ESTATISTICA

Todas as analises foram realizadas em triplicata, com delineamento inteiramente ao acaso. Foram
empregados o teste F e o teste de Tukey para diferenca de média, considerando nivel de
significAncia de 5%. Essas analises foram realizadas usando-se o programa estatistico SAS
(1996). Para estabelecer se houve correlacéo entre a disponibilidade de célcio, composi¢ao centesimal,
antinutricionais e minerais foi utilizado o teste de correlacéo de Pearson (MICROSOFT, 2003).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

A composicao centesimal das amostras foi determinada com o objetivo de caracterizar os
componentes utilizados na pesquisa. Os resultados obtidos nas andlises estdo apresentados na
Tabela 1 e os resultados da comparacéo entre os leites integral e desnatado na Tabela 2. Somente o
componente lipidio apresentou diferenca significativa (p<0,05), quando se compara as amostras
compostas por leite integral e desnatado (Tabela 2).

A diferenca no teor de umidade encontrada entre as amostras pesquisadas apresentou variagao
entre 91,12% (amostra de leite desnatado com mamao) e 79,16% (leite integral com achocolatado)
(Tabela 1).
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As amostras formadas por misturas com achocolatado apresentaram teores superiores para
cinzas quando comparadas as demais e aos valores citados na literatura (UNICAMP, 2006; ITO, 2003;
USP, 2004; PHILIPPI, 2001; ABPM, 2006). O achocolatado em p6 apresenta a maior taxa de
concentragéo para cinzas dentre todos os alimentos utilizados neste estudo, quando considerado
separadamente, de acordo com as Tabelas apresentadas pela UNICAMP (2006) e por ITO (2003).

O resultado obtido nesta pesquisa (Tabela 1) para o leite de vaca integral (2,81%) mostrou-se
inferior aos teores descritos por FRANCO (2001), ITO (2003), PHILIPPI (2001) e UNAL, NEHIR e KILIC
(2005). O leite integral UHT deve apresentar o minimo de 3% de lipidios, conforme a Resolucéo 2 de 19 de
novembro de 2002 (BRASIL, 2002), sendo aceitaveis variacdes de +20% para todos os nutrientes descritos
nos rétulos das embalagens de acordo com a RDC 360, de 23 de dezembro de 2003 (BRASIL, 2003).
Quanto ao leite desnatado UHT, o teor de lipidios foi de 0,22% (Tabela 1) que se enquadrou no intervalo de
0,10% a 0,36% indicado por FRANCO, 2001; ITO, 2003; PHILIPPI, 2001; UNAL, NEHIR e KILIC, 2005.

Entre as amostras pesquisadas compostas por misturas, as formadas por achocolatado
revelaram os maiores indices protéicos (Tabela 1). O achocolatado em p6 apresenta o maior teor
protéico quando considerado cada alimento separadamente, o que pode justificar o resultado obtido
para as amostras 11 e 12 (UNICAMP, 2006; ITO, 2003; USP, 2004; PHILIPPI, 2001; ABPM, 2006). A
proporgao adicionada ao leite de cada alimento provavelmente também influenciou o resultado.

Para os carboidratos, os maiores valores numéricos encontrados foram 14,61% e 14,09% para
as amostras compostas de leite integral com achocolatado e leite desnatado com achocolatado,
respectivamente (Tabela 1). Tal resultado deve-se a composicdo do achocolatado em pé, o qual
apresenta o maior teor para carboidratos dentre todos os alimentos utilizados nesta pesquisa para
compor as amostras (UNICAMP, 2006; ITO, 2003).

TABELA 2 - COMPARACAO DAS AMOSTRAS COMPOSTAS POR LEITE

INTEGRAL E DESNATADO

Media das amostras Media das amostras
Yariavel com leite integral com |eite desnatado
Umidade gk ARo @ go 087 @
Cinza 0726 ® 0744 %
Lipidios 2,467 ® 0277 °
Proteinas 2533° 2560 ®
Fibras 0723° 0485 °
Carboidratos 7205 ® 7055 @

* Letras diferentes na horizontal indicam diferencga significativa entre as amostras em nivel de 5%.

Os resultados encontrados para antinutricionais foram baixos para todos os componentes
analisados (Tabela 3), indicando que essas substancias ndo sao relevantes nas misturas com o leite.

As taxas de taninos encontradas nas amostras investigadas variaram entre 0,01% mEqcatequina
(amostras 8; 9 e 10) e 0,09% mEqcatequina (amostra 12) que sdo consideradas quantidades baixas
(Tabela 3). Para a macéa da variedade Gala, CURTI (2003) obteve valor de 0,16 g/100 g para taninos.

Somente foram analisadas as amostras 11 e 12 quanto ao acido oxalico, pois sao as Unicas
gue podem apresentar quantidade mensuravel desse componente. O teor de acido oxalico para a
amostra composta por leite integral e achocolatado em p6 foi 0,30% e para a amostra composta por
leite desnatado e achocolatado 0,22% (Tabela 3). Os niveis de acido oxalico presentes nos alimentos
podem variar conforme a época do ano e tipo de cultivo (BOAVENTURA, 1998).

Os teores de &cido fitico das amostras pesquisadas variaram entre 0,001 e 0,003 mg/g. Apenas
as amostras formadas por misturas com achocolatado apresentaram taxas de 0,003 mg/g de acido
fitico. Os demais resultados variaram entre 0,001 mg/g e 0,002 mg/g (Tabela 3). Esses teores sao
baixos quando comparados aos de gréaos avaliados por HEANEY, WEAVER e FITZSIMMONS (1991).
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TABELA 3 - TEORES DOS FATORES ANTINUTRICIONAIS DAS AMOSTRAS ANALISADAS

Arnnstras® Taninos™ Acido oxalico™ Acido fitico™
(WmEgcatequing (%3 (rngla)

1 n.d. = n.d. n.d.

2 n.d. n.d. n.d.

3 003 +000%" hd 0,002 +0,00°"
4 0,03 0,00 n.d. 0,001 £0,00°
5 0,06 +0,00° .. 0,002 %0,00"
B 0,04 +0,00° f.d. 0,002+0,00"
7 0,0z *0,00° f.d. 0,002+0,00"
g 0,0 £0,009 n.d. 0,001 £0,00°
g 0,01 o008 n.d. 0,002 £0,00°
10 0,01 £0,00° n.d. 0,001 £0,00°
1 0,03 £o0,00° 0,30£ 0,057 0,003 +0,00°
12 0,09 £o00° 0,22t0,04° ooo3xo,0n’
13 0,05 £000° n.d. 0,001 £0,00°
14 0,05 £000° n.d. 0,001 £0,00°

* 1 = leite integral; 2 = leite desnatado; 3 = leite integral+banana; 4 = leite desnatado+banana; 5 = leite integral+mamao;
6 = leite desnatado+mamao; 7 = leite integral+magca s/casca; 8 = leite desnatado+maca s/casca; 9 = leite integral+maca c/
casca; 10 = leite desnatado+macga c/casca; 11 = leite integral+achocolatado; 12 = leite desnatado+achocolatado; 13 = leite
integral+café; 14 = leite desnatado+café.

** Valores das médias + desvio-padrdo de 3 amostras analisadas.

*** | etras diferentes na vertical indicam diferenca significativa entre os tratamentos ao nivel de 5%.

**xx Nao-determinado.

Os resultados encontrados para minerais ndo apresentaram diferencga significativa (p>0,05)
entre as amostras compostas por leite integral e por leite desnatado (Tabela 4).

TABELA 4- COMPARACAO DAS AMOSTRAS COMPOSTAS POR LEITE

INTEGRAL E DESNATADO
Wariavel Média das amostras Madia das amostras
com leite intearal com leite desnatado
Cobre 00437 00317
Ferra 0,827 0,591 7
Manganés 0,030° 0,051 7
Zinco 04107 04107
Fasforo 89,3456 ° 83,683 °
Potéssio 148,380 ° 1438107
M agnésio 11,724 7 10,2767
Ereofre 28,7147 30,9137
Sadio 51,476 ° 50,8797
Célcio 125,030° 123,660 °

* Letras diferentes na horizontal indicam diferenca significativa entre as amostras em nivel de 5%.

As amostras compostas por leite integral e desnatado com achocolatado em p6 (amostras 11
e 12) apresentaram valores numéricos superiores, quando comparadas as demais para as taxas de
calcio, magnésio, manganés, cobre e ferro. Tal diferenca deve-se, provavelmente, a composicdo do
achocolatado (Tabela 5 e Tabela 6).
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Entre os fatores que interferem nos teores de minerais dos vegetais pode-se citar: a variedade,
o0 estagio de maturacéo, condic¢des e caracteristicas do solo, fertilizagao, irrigacdo e condi¢des climaticas
(TAHVONEN, 1993).

UNAL, NEHIR e KILIC (2005), estudando a disponibilidade de célcio em leite, derivados de
leite e formulas infantis encontraram valores médios de 108,50 mg/100 g para o leite integral e
114,00 mg/100 g para o leite desnatado, ambos inferiores aos obtidos nesta pesquisa.

Pode-se observar que houve diferenca nos resultados referentes ao célcio dialisado (Tabela 7).
A maior quantidade obtida foi de 41,04 mg/100 mL de calcio dialisado para a amostra 12 (composta
por leite desnatado misturado com achocolatado), e as menores de 21,71 mg/100 mL para a amostra
13 (composta por leite integral com café) e 21,72 mg/100 mL para a amostra 9 (composta por leite
integral e maca com casca).

A quantidade de calcio dialisado obtida neste estudo para a amostra de leite integral
(28,31 mg/100 mL) e para a amostra de leite desnatado (32,39 mg/100 mL) mostrou-se semelhante
aos resultados da pesquisa realizada por UNAL, NEHIR e KILIC (2005), que encontraram 28,10 mg/
100 mL e 32,17 mg/100 mL para o leite integral e desnatado, respectivamente. Ambos os valores
encontrados nesta pesquisa para o célcio dialisado (Tabela 7) foram superiores ao descrito por ROIG
etal. (1999a) para o leite de vaca (19,80 mg/100 mL).

As quantidades de célcio dialisado nas amostras compostas por misturas de leite com maca
foram numericamente maiores nas amostras 7 (24,68 mg/100 g) e 8 (25,72 mg/100 g) formadas por
macéa sem casca (Tabela 7) em relacao as com casca, amostras 9 (21,72 mg/100 g) e 10 (23,20 mg/
100 g). Segundo BOSSCHER, VAN CAILLIE-BERTRAND e DEELSTRA (2001), as fibras séo
classificadas como potentes inibidores da absor¢éo de minerais e elementos tracos em geral, fato que
possivelmente explica os resultados descritos acima.

Compara-se na Tabela 8, a disponibilidade de calcio entre as amostras compostas por leite
integral e compostas por leite desnatado.

TABELA 7 - QUANTIDADE DE CALCIO DIALISADO E PORCENTAGEM DA
DISPONIBILIDADE DE CALCIO

Cuartidade de calcio dialisado

Amostras (i 00 L) * Disponibilidade do calcio (%) *
Leite integral 28,31 + 362" 19,84 + 2,53
Leite desnatado 3238 £1,73" 19,15+ 3,42
Leite integral+banana 23,88 + 1,66 ™ 24,62+ 1,747
Leite desnatado+banana 2714 £1,24 % 28,41 £ 1,437
Leite integral+marméo 2577 + 2,59 ™ 27,70+ 278"
Leite desnatado+marn o 23,83 1,45 ™ 24,61 £ 1,48 %
Leite integral+rracd sfcasca 2468 +2,04™ 19,51 + 1,82 %
Leite desnatado+rmacd & casca 2572 £3,04™ 23,29+ 274 ™
Leite integral+maca cf casca 21,72 +2729° 19,23 £ 2,03 '
Leite desnatado+rmagd of casca 2320 £ 1,04 * 23,03 & 1,05 **
Leite integral+achocolatado 37,53 + 2,08° 20,78+ 1,15 *'
Leite desnatado+achocolatado 41,04 + 2,60° 22,21+ 1,41
Leite integral+café 21,71 £ 0,86° 19,84 + 0,88 ™'
Leite desnatado+café 2419 + 5,26 ™ 18,62+ 4,05

* 1 = leite integral; 2 = leite desnatado; 3 = leite integral+banana; 4 = leite desnatado+banana; 5 = leite integral+mamao;
6 = leite desnatado+mamao; 7 = leite integral+maga s/casca; 8 = leite desnatado+magca s/casca; 9 = leite integral+macga c/
casca; 10 = leite desnatado+magca c/casca; 11 = leite integral+achocolatado; 12 = leite desnatado+achocolatado; 13 = leite
integral+café; 14 = leite desnatado+café.
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TABELA 8- COMPARAGCAO DAS AMOSTRAS COMPOSTAS POR LEITE

INTEGRAL E DESNATADO
“Wariav el Meédia das amostras fMedia das amostras
com leite integral com leite desnatado
Dispanibilidade de calcio 216767 227603

*Letras diferentes na horizontal indicam diferenca significativa entre as amostras ao nivel de 5%.

Os resultados para a porcentagem de disponibilidade de calcio ndo apresentaram correlagédo
com a composicao centesimal, assim como ndo demonstraram correlagdo com os fatores
antinutricionais (Tabela 9). Entretanto, KENNEFICK e CASHMAN (2000) relataram influéncia negativa
de fitatos e oxalatos em relac&o a disponibilidade de calcio em refeicdes semi-sintéticas. A auséncia
de influéncia desses fatores nas amostras pode ser decorrente do baixo teor ou inexisténcia dos
mesmos.

TABELA 9- TESTE DE CORRELACAO PARA A PORCENTAGEM DE DISPONIBILIDADE DE
CALCIO, COMPOSIGAO CENTESIMAL E ANTINUTRICIONAIS
NAS AMOSTRAS PESQUISADAS

“aridvel F significagdo R gquadrado ajustado
Uridade 0034 ™ 00538

Cinza 09127 ™ -0pgz22

Lipidios 0a019 "™ apary

Proteinas 02201 "™ 00493

Fibras opg7a™ 02331

Carboidratos 05764 ™ 00544

Taninos O7&e73 " 00890

Ac fitico 0/039 "™ 0ps2a

Ac.oxdlico 011086 "™ 033382

Ns = correlagdo ndo-significativa entre os tratamentos ao nivel de 5%.

Entre os minerais, apenas o ferro apresentou correlacdo positiva com a disponibilidade de
célcio (Tabela 10). De maneira geral observou-se diferenca nos resultados obtidos referente a
disponibilidade de calcio. A maior porcentagem obtida (28,41%) foi para a amostra 4 (composta por
leite desnatado misturado com banana) e a menor (18,62%) para a amostra 14 (composta por leite
desnatado com café). Provavelmente isso se deve a composicao da banana que apresenta compostos
derivados de aminoacidos na forma livre, o que poderia servir como complexador do calcio, formando
guelatos.

A taxa para disponibilidade de célcio obtida neste estudo para a amostra de leite integral
(19,84%) e de leite desnatado (19,15%) mostrou-se inferior que a constatada por UNAL, NEHIR e
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KILIC (2005), que encontraram valores de 25,87% e 28,19% para o leite integral e desnatado,
respectivamente. O resultado encontrado para o leite integral (Tabela 7) foi semelhante ao descrito por
ROIG etal. (1999b), cuja taxa apresentada para a disponibilidade de célcio presente no leite de vaca
foi de 20,0%. Enquanto os valores para a disponibilidade de célcio descritos por BOSSCHER et al.
(1998) foram 27,7%, 31,5% e 21,9% para o leite de pré-escolares, leite semi-desnatado e férmulas
infantis, respectivamente.

TABELA 10 - TESTE DE CORRELACAO PARA A PORCENTAGEM DE DISPONIBILIDADE DE
CALCIO E QUANTIDADE DE MINERAIS NAS AMOSTRAS PESQUISADAS

Variavel F significacéo R quadrado ajustado
P 0,2566 " 0,0312
Ca 0,0793 ™ 0,1708
K 0,2737 ™ 0,0237
Na 0,4238 ™ -0,0248
Mg 0,8752 ™ -0,0810
S 0,1554 "™ 0,0908
Mn 0,1451 " 0,2477
Fe 0,0334° 0,5547
Cu 0,0752 ™ 0,4012
Zn 0,5618 " -0,1141

Ns = correlagdo ndo-significativa entre os tratamentos ao nivel de 5%.
S = correlagao significativa entre os tratamentos ao nivel de 5%.

Os resultados deste estudo ndo apresentaram correlacéo entre os niveis de calcio disponivel
e lipidios como demonstra a Tabela 9. Pesquisas conduzidas por UNAL, NEHIR e KILIC (2005) e
GUEGUEN e POINTILLART (2000), também n&o constataram influéncia negativa do extrato etéreo
sobre a disponibilidade de calcio.

Observou-se que as misturas de leite (integral e desnatado) com banana e com maméao
apresentaram as maiores taxas para disponibilidade de calcio (Tabela 7). BOSSCHER et al. (2002)
pesquisaram a disponibilidade de célcio, ferro e zinco em férmulas infantis. Observaram as seguintes
correlagdes apoés aplicacdo do teste de Pearson: correlagao positiva entre proteina e calcio, lipidios e
calcio, célcio e ferro e; correlagcao negativa entre fibra dietética e calcio. Ja os resultados das correlagbes
entre os componentes das formulas e a disponibilidade de calcio foram: positiva para carboidratos e
negativa para proteinas, calcio, fésforo, magnésio e ferro ndo-heme.

Com relagdo as amostras compostas por misturas de leite com maca, as taxas foram bastante
semelhantes quando comparadas com os resultados das amostras formadas por leite integral com
magca com casca (19,23%) e leite integral com magéd sem casca (19,51%). Também foram semelhante
entre as misturas de leite desnatado com mag¢éa sem casca (23,29%) e de leite desnatado e maca
com casca (23,03%).
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Para a quantidade de célcio disponivel em 200 mL de cada amostra pesquisada nota-se que
as amostras 11 e 12 (leite integral com achocolatado em pé e leite desnatado com achocolatado em
po, respectivamente) mostraram os melhores resultados. Tal fato se deve provavelmente a formulagéo
do produto achocolatado em po6 pois, ainda que em termos de célcio dialisado ndo tenham evidenciando
os melhores resultados, apresentaram quantidades de calcio bastante superiores as demais amostras
analisadas (Figura 1).

FIGURA 1 - QUANTIDADE DE CALCIO DISPONIVEL EM PORGAO DE 200 ML
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Considerando a recomendacao diaria de calcio preconizada pela resolugao RDC n° 269, de 22
de setembro de 2005 (BRASIL, 2005), e as quantidades de calcio encontradas nas amostras podem
ser observadas as porcentagens de calcio que séo fornecidas pelas misturas. A por¢do de 200 mL (em
média um copo) de leite integral adicionado de achocolatado em p6 fornece 30,33% da ingestéo diaria
recomendada (IDR) de calcio para criancas de 1 a 3 anos de idade; 25,27% da IDR para criancas de
4 a 6 anos de idade; 21,66% da IDR para criancas de 7 a 10 anos de idade; 12,63% da IDR para
gestantes e 15,16% da IDR para lactantes e adultos. Considerando ainda a mesma resolucéo e a
mesma porcao, a amostra de leite desnatado adicionado de achocolatado em p6 fornece 33,52%;
27,93%; 23,94%; 13,96% e 16,76% da IDR para criancas de 1 a 3 anos; criancas de 4 a 6 anos;
criancas de 7 a 10 anos; gestantes e adultos e lactantes, respectivamente.

4 CONCLUSAO
De acordo com os resultados obtidos foi constatada apenas correlacdo significativa positiva

do ferro em relacéo a disponibilidade de célcio. Os demais componentes analisados ndo apresentaram
correlacéo significativa.
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Em termos de quantidade de calcio dialisado, as amostras compostas somente por leite
integral e leite desnatado e, as amostras formadas por misturas de leite (integral e desnatado) com
achocolatado mostraram os maiores teores.

Com relagao a disponibilidade de calcio, as amostras compostas por misturas com banana e
mamao apresentaram os melhores resultados.

As amostras compostas por misturas de leite com maca sem casca apresentaram resultados
para a disponibilidade de calcio ligeiramente superiores que as amostras formadas por misturas com
magca com casca. Em termos de calcio dialisado nao foi verificada interferéncia da presenca da casca
na mistura.

As amostras compostas por misturas de leite integral e leite desnatado com achocolatado em
pé apresentaram maiores quantidades de calcio disponivel por porgao de 200 mL.

ABSRACT

CALCIUMAVAILABILITY IN WHOLE AND SKIMMED MILK ADDED OF FRUITS, COFFEE

AND CHOCOLATE POWDER
The aim of this study was to evaluate the calcium availability in whole and skimmed cow milk (UHT) mixed
with banana (Nanica cultivar); papaya (Formosa cultivar); apple (Gala cultivar) with and without peel; chocolate
powder and coffee infusion. The samples were submitted to analysis of centesimal compaosition, anti-
nutritional factors (tannins, oxalic acid and phytic acid), minerals and calcium availability. Randomized
complete block design was adopted and the results were submitted to statistical analysis using the Tukey
test, and the correlation Pearson test in the level of 5%. As for the centesimal and mineral composition and
the available calcium, only the lipid component presented significant difference among the samples composed
by whole milk and the composed by skimmed milk. Only the iron presented significant positive correlation to
the calcium availability. The samples composed by whole and skimmed milk, both mixed with banana and
papaya presented the best results to the calcium availability. However the samples made from the mixture
of whole and skimmed milk with chocolate powder presented numerical results higher to the other analyzed
samples, in relation to the quantity of calcium, dialyzed calcium available in portions of 200 mL/sample,
probably due to the chocolate powder formula. Taking in consideration the obtained data it can be concluded
that the best results were obtained with whole and skimmed milk with chocolate powder and banana. The
apple peel did not influence in the result of the calcium availability.

KEY-WORDS: MILK; FRUIT, CHOCOLATE POWDER; COFFEE; CALCIUM - AVAILABILITY.
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