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RE SU M O . A fortificagao alimentar com  ferro é urna estratégia 
interessante no tratamento e prevengao da anemia ferropriva. O 
presente estudo objetivou determinar o teor de ferro em iogurte natural 
e adicionado de gelatina e agúcar, preparado em recipientes de ferro 
e vidro bem como avaliar a accitagao e preferencia dos produtos. O 
iogurte foi preparado com  leite  UH T, le ite  em  pó e iogurte  
industrializado em recipientes de ferro e vidro. Após fermentagáo 
parte do produto recebeu adigao de agúcar e  gelatina. O teor de ferro 
total foi quantificado por ICP OES. Análise sensorial envolvendo 
105 provadores foi realizada para determinar a aceitagáo e preferencia 
dos produtos. O teor de ferro encontrado no iogurte preparado nos 
recipientes de vidro e de ferro foi de 0,018 e 0 ,882 m g de ferro por 
lOOg, respectivamente. O iogurte com  gelatina apresentou 0,037 e 
1,302mg de ferro por lOOg quando preparado no recipiente de vidro 
e de ferro, respectivamente. A preferencia para o iogurte preparado 
na iogurteira de ferro foi baixa (29,5% ) em  relagao ao iogurte 
preparado no recipiente de vidro, mas atingiu 51,5%  quando 
adicionado de gelatina. O iogurte elaborado em iogurteira de ferro 
fu n d id o  m ostrou  ser  um  produ to  fá c ilm en te  prod u zid o  
domésticamente e que agrega importante quantidade de ferro, sendo 
seu consumo favorecido quando adicionado de gelatina e agúcar. 
Palavras chave: Anemia, biodisponibilidade, consum o alimentar, 
panela, fortificagao alimentar, ferro.

IN TRO D U gÁ O

A Organizagáo Mundial da Saúde (OMS) estima que haja 
no mundo 3,6 bilhoes de pessoas com deficiéncia de ferro, 
sendo que dois bilhoes destas apresentam anemia ferropriva
(1). A anemia por deficiéncia de ferro resultante de um longo 
período de balango negativo entre a quantidade de ferro 
biológicamente disponível e a necessidade orgánica do metal 
é atualmente a mais comum das carencias nutricionais (2).

Entre os individuos susceptíveis ao problema se encontram 
as criangas menores de 5 anos e as m ulheres em idade 
reprodutiva (1-4). A baixa biodisponibilidade do metal 
associada ao aumento da necessidade do organismo nos 
períodos de crescimento e desenvolvimento explicam a alta 
prevaléncia nestas populagoes (5,6).

Devido aos efeitos deletérios que o déficit de ferro pode

SU M M AR Y. Iron concentration and acceptation of yoghurt pre­
pared in casting iron pots (Iron migration and acceptation of 
yogurt). Food fortification is an interesting strategy to treat and pre­
vent iron anemia. This study aims to quantify the iron in yoghurt, 
with gelatin and sugar and without, prepared in iron and glass con­
tainers. Sensorial test was use to evaluate the acceptance and prefer­
ence o f the both products. The yoghurt was prepared in containers 
o f iron and glass with UHT m ilk, powder milk and natural industri­
alized yoghurt. After fermentation, half o f  the product received ad­
dition o f sugar and strawberry flavor gelatin. The collected samples 
get the total iron quantified by ICP OES. Sensorial analysis involv­
ing 105 consumers was use to determine the acceptance and prefer­
ence o f  the products. 0 ,018 and 0,882m g o f  iron per lOOg added in 
the natural yoghurt prepared in the glass and in the iron pots, respec­
tively. The yoghurt with gelatin presented 0,037 and l,302m g of  
iron per lOOg when prepared in the glass and in the iron pots, re­
spectively. The preference was low  for the yoghurt prepared in the 
iron pot (29,5% ), but when added strawberry gelatin it was about 
51,5%. The yoghurt prepared in iron pots, is easily home made and 
adds important amount o f iron. Add gelatin and sugar can favored its 
consumption.
Key words: Anemia, bioavailability, food consumption, cookware, 
fortified food, iron.

ter sobre a saúde dos individuos afetados, várias medidas tém 
sido adotadas no seu combate. Entre as estratégias para a 
adequagáo da ingestáo d iária  de ferro , se destacam  a 
suplementagáo dirigida aos grupos vulneráveis e a fortificagao 
de alimentos com o metal (1,2,7).

Em se tratando da incorporagáo de nutrientes aos 
alimentos, importantes fatores precisam ser considerados: 
identificar a populagáo alvo, selecionar um alimento que faga 
parte do repertorio habitual desta populagáo, o processo de 
adigao deve ser viável tecnológicamente, o nutriente a ser 
adicionado deve ter biodisponibilidade que favorega a replegao 
ao mesmo tempo em que nao de ve causar problemas de ordem 
toxicológica levando em consideragáo o tamanho e número 
de porgoes a serem consumidas e, ainda a incorporagáo do 
mesmo deve ser feita de forma tal que as características 
sensoriais do produto final se mantenham inalteradas a fim de
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garantir sua aceitagáo (2,8,9). Considerando essas premissas, 
fica evidente que somente um grupo restrito de alimentos está 
sujeito á adigáo de ferro.

Devido as características físico-químicas do leite bovino e 
seu ampio consumo, este produto é um dos alimentos com 
potencial para avaliagáo quanto á fortificado com ferro, tanto 
na forma fluida como em pó (10). Derivados lácteos, como o 
iogurte, podem também servir de veículo para o ferro.

Testes experimentáis feitos com iogurte preparado em 
panela de ferro mostraram que o produto é enriquecido com o 
metal. Também foi observado que o iogurte assim preparado 
apresenta biodisponibilidade similar ao ferro inorgánico (12). 
A quantidade do ferro migrante encontrada no iogurte pode 
ser explicada pela acidez intrínseca do alimento, elevado teor 
de água e prolongado tempo de contato, fatores estes que 
fundamentalmente afetam positivamente a migragáo de ferro
( 11).

Por outro lado, a boa biodisponibilidade apresentada pelo 
ferro incorporado ao iogurte pode ser compreendida pelo fato 
de que ácidos orgánicos, como o láctico, sao considerados 
como sendo fatores promotores de absorgáo (5,8). O ácido 
láctico, por sua vez, é produzido em grande escala por 
microrganismos durante a conversáo do leite a iogurte.

Considerando o exposto, o presente trabalho objetivou 
determinar o teor de ferro total em iogurte preparado em 
iogurteiras de ferro fundido e de vidro, tanto na forma natural 
como adicionado de gelatina comercial sabor morango e 
agúcar. A avaliagao da aceitagáo e preferencia de ambos os 
produtos foi efetuada mediante teste sensorial afetivo com 
provadores, urna vez que o aspecto sensorial dos alimentos 
fortificados com ferro é tido limitante para seu consumo 
alimentar.

M A T E R I A L  E  M É T O D O S  

E l a b o r a g a o  d o  i o g u r t e
A preparagáo do iogurte foi feita em iogurteiras de ferro 

fundido, confeccionadas especialmente para os testes pela 
Fundigáo Mineira Ltda. Cada iogurteira possuía capacidade 
aproximada de dois litros. Também foram adquiridas panelas 
de vidro (Vision®) com capacidade para dois litros cada, sendo 
estas usadas como branco para os resultados.

Seguindo p roced im en to  case iro , o iogu rte  foi 
simultáneamente preparado nos recipientes em teste. Trinta 
gramas de leite em pó integral e 200g de iogurte natural 
pasteurizado industrializado foram adicionados a de dois litros 
de leite fluido integral ultrapasteurizado previamente aquecido 
a 48°C. Posterior á homogeneizagao dos ingredientes os 
recipientes foram tampados e colocados dentro do forno do 
fogáo, a fim de minimizar mudangas de temperatura. Passadas 
6 horas os rec ip ien tes  fo ram  aberto s e os p rodutos 
homogeneizados com auxilio de espátula plástica.

Metade de cada receita foi mantida sem adiçâo de outros 
ingredientes. A outra metade teve adiçâo de mistura comercial 
de pó para sobremesa gelatina, sabor morango (200g) e 100g 
de agúcar refinado.

A n á l i s e  q u í m i c a
Para as análises químicas, triplícalas de amostras dos 

iogurtes preparados ñas iogurteiras de ferro e ñas panelas de 
vidro, com e sem adiçâo de gelatina e agúcar, foram coletadas 
em recipientes de vidro. O restante dos produtos foi transferido 
para recipientes plásticos com fechamento hermético até o 
momento da análise sensorial. Todo material foi mantido sob 
refrigeraçâo (3±1°C).

A acidez do iogurte, tanto o industrializado como o 
preparado nos recipientes de ferro fundido e de vidro com e 
sem adiçâo de gelatina e agúcar, foi mensurada em pHmetro 
(PG 2002 Gehaka).

A análise do teor de ferro dos produtos foi feita por 
espectrom etría de em issâo óptica com fonte de plasma 
indutivamente acoplado (ICP OES), usando o espectrómetro 
sim ultáneo  B A IR D , m odelo  ICP 2000 (Bedford, 
Massachusetts, USA). Foi realizada urna duplicata de Ieitura 
do teor de ferro em cada amostra. A curva analítica foi 
preparada a partir de soluçâo padrâo de ferro, (Titrisol, Merck, 
lote OC 354094) em concentraçâo de 1000 mg L ' e se mostrou 
linear em toda a faixa de trabalho. A faixa de concentraçâo 
usada na construçâo da curva analítica foi de 0,005 a 20 mg 
L '1. O comprimento de onda (X) usado na determinaçâo do 
ferro foi 259,94nm. Os limites de detecçâo e de quantificaçâo 
do método utilizado foram de 1,2 e 4,0 p g L 1, respectivamente. 
O limite de detecçâo foi determinado com sendo très vezes o 
desvio padrâo de 10 brancos e o limite de quantificaçâo foi 
estabelecido como sendo dez vezes o desvio padrâo de 10 
brancos.

A n á l i s e  s e n s o r i a l
A fim de avahar a aceitaçâo e preferencia dos produtos 

obtidos, urna avaliaçâo sensorial foi conduzida em laboratorio 
próvido de cabines individuáis, em ambiente isento de odores 
e ruidos, com independência e conforto para os provadores.

Individuos apreciadores de iogurte, com idade entre 12 a 
60 anos, de am bos os géneros foram  aleatoriam ente 
convidados a participar do estudo através de cartazes. 
Espontáneamente, cento e cinco provadores apresentaram-se 
no laboratorio (n=105).

As amostras refrigeradas, 12 horas após o término da 
produçâo do iogurte, foram apresentadas aos provadores, de 
forma pareada em copos brancos descartáveis devidamente 
codificados. Primeiramente foram fornecidas as amostras do 
iogurte natural preparado na iogurteira de ferro e panela de 
vidro. Junto com as amostras foi fornecida água à temperatura 
ambiente a fim de eliminar a interferencia de sabor residual



CONCENTRAQÀO DE FERRO E ACEITAQÀO DE IOGURTE PREPARADO EM IOGURTEIRAS 363

na avaliagáo entre as am ostras.
V isan do  conhecer  háb itos e  características d em ográficas  

d os participantes, e  tam bém  reduzir a in terferéncia  do sabor  
residual, após a avaliagáo d o  iogurte  natural o s  provadores  
foram  so lic ita d o s  a p reen ch er  q u es tio n á r io  co m  q u esto es  
diretivas (fa ixa  etária, g én ero , grau de instrugáo e  freq üéncia  
de co n su m o  d e  iogurte). A  seg u ir , as am ostras d o  iogurte  
adosado  e  ad icion ado de g e la tin a  d e  m o ran go , oriundas da  
iogurteira de ferro e da p an ela  d e  vidro foram  apresentadas 
ao s p ro v a d o res so b  as m e sm a s  c o n d ig o e s  a n ter iorm en te  
utilizadas.

Para avaliagáo dos atributos d e in teresse  (aparéncia, aroma, 
sabor e  sabor residual), u tilizo u -se  e sca la  h ed ó n ica  de c in co  
pon tos, parcialm ente estruturada e  urna e sc a la  de c in co  pontos 
para avaliagáo g loba l d o  produto. P or ú ltim o , in c lu iu -se  urna 
qu estáo para avahar a preferen cia  d o s p rovadores con form e  
m eto d o lo g ia  do teste d e  com paragáo  pareada - preferencia  
bicaudal a 5% d e  sig n ifica n cia .

A n á l i s e  e s t a t í s t i c a
O s resultados ob tidos nos experim en tos foram  processados  

no program a Statistical A n a ly sis  S y stem  (S A S ), versáo  6 .0  
(1 3 ). O s resultados da a n á lise  q u ím ica  d o  teor de ferro foram  
a n a lisa d o s co n sid era n d o  o  va lor  m é d io  das d u p lica tas de  
rec ip ien tes e  de trip licatas d e  am ostras, co m  seu  respectivo  
d e sv io  padráo. A s d iferengas entre as concen tragoes do ferro  
segu n d o  o m aterial do rec ip ien te  foram  avahad as por análise  
de va r iá n cia  (A N O V A ) fa tor  d u p lo  sem  rep etig á o , sen d o  
consideradas sign ificantes aquelas c o m  p < 0 ,0 5 . A  com paragáo  
entre as m édias fo i fe ita  m ed iante  teste d e  T u k ey . V isan do  
verificar a sig n ifica n cia  estatística , o s  resu ltados de aceitagáo  
foram  tam bém  ava h a d o s por a n á lise  de variáncia  e  teste de  
T uk ey. A  preferencia  d o s  p rovadores fo i avahad a por teste de  
preferencia pareada (1 4 ).

F IG U R A  1
T eor d e  ferro no iogurte  seg u n d o  o  m aterial do recip ien te  

e  ingred ien tes da receita

Iogurte natural Iogurte com gelatina

N o  iogu rte  preparado em  panela  d e  vidro e  ad ic ion ado  de  
gelatina c o m ercia l sabor m orango  e agúcar foram  encontrados  
teores d e  0 ,0 3 7 ± 0 ,0 0 6  m g  d e  Fe/lO O g e 1 ,3 0 2 1 0 ,0 4 8  m g de  
Fe/lO O g quando preparado e  em  iogurteira d e  ferro.

D o s  105 provadores, 54 ,3%  eram  do gén ero  fem in in o; 
65,7%  tinham  idade entre 18 e 3 0  anos; 16,2%  entre 12 e  17 
a n o s e  ig u a l p ercen tu a l na fa ix a  e tária  d e  3 0  a 5 0  an os. 
P rovadores co m  idad e in ferior a 12 anos e  superior a 5 5  anos  
totalizaram  1,9%  d o s  participantes. F o i v erificad o  que 67,6%  
d os provadores p o ssu ía  n iv e l un iversitário; 20%  nivel m édio; 
9,5%  en sin o  fun dam enta l e  2 ,9%  referiram  ter cursado pós- 
graduagáo.

C o m  relagáo á freq ü én c ia  d e  co n su m o  (F igura 2 ), pod e  
ser ob serv a d o  que o  iogurte é um  produto que fa z  parte do  
hábito alim entar dos participantes, com  destaque para o  iogurte  
c o m  frutas, co n su m id o  co m  freq ü én cia  sem anal superior ao  
natural.

F IG U R A  2
F reqü én cia  com  q u e o s  participantes do teste  sensorial 

c o n so m e m  iogu rte  natural, adogad o e  co m  frutas

RESULTADOS

N á o  houve diferengas sign ifica tivas nos valores de pH  entre 
o io g u r te  in d u str ia liz a d o  e  o s  p r o d u to s  p r ep a ra d o s  em  
recip ien te d e  vidro e  de ferro fu n d id o , co m  e  sem  adigáo de 
gelatina , nem  entre e sse s  ú ltim os, que apresentavam  valor  
m édio  de 3 ,9 1 0 ,2 .

O  teor d e  ferro foi s ig n ifica tiv a m en te  superior (p < 0 ,0 5 )  
no io g u r te  preparado e m  io g u r te ir a  d e  ferro  (F igu ra  1), 
ind ep en dentem ente de ter sido  a d ic ion ad o  ou  náo d e  gelatina  
e agúcar.

O  iogurte natural preparado em  iogurteira de ferro continha  
0 ,8 8 2 1 0 ,0 4 2  m g d e  Fe/lO O g, con cen tra g á o  4800%  superior á 
encontrada n o  iogurte natural preparado e m  p an ela  d e  vidro  
(0 ,0 1 8 1 0 ,0 0 4  m g/lO O g).

I f l r r i F í l ^
ocasionalmente 1vez/15dias 1 vez/sem ana 3 vezes/sem ana

□ N atural O A dopado ■ c o m  F rutas

O  iogurte natural o b te v e  notas m en ores quando preparado  
na iogurteira de ferro, d iferindo estatisticam en te  (p < 0 ,0 0 5 )  
d o  preparado em  p a n ela  d e  vidro (T abela  1), nos atributos 
a p a r é n c ia , sa b o r  e  sa b o r  r e s id u a l. Ig u a l o c o r r é n c ia  fo i  
en co n tra d a  n o s  a tr ib u to s sab or  e  sa b o r  re s id u a l q u a n d o  
ad ic io n a d o s d e  agúcar e  gelatina  sabor m orango.
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T A B E L A 1
M éd ias por atributos (d esv io  padrào), do  teste de aceitaçâo  
de iogurte natural e  fla vorizad o , preparados em  recip ien tes  

de vidro e  ferro

A tributos Iogurte natural elaborado  Iogurte adoçado e adicionado 
em  iogurteira de: de ge la tina  sabor m orango

elaborado  em  iogurteira  de:

F IG U R A  3
R esu ltad os da a v a l ia ^ o  geral (freqü én cia  em  %), de  
am ostras de iogurte natural e  ad ic ion ado  de adúcar e 

gelatina  sabor m orango, preparados em  u ten silio s de vidro 
e  ferro. A c e i t a d o  (som atório  d e  notas 3 e  4 ). Indecisao  

(notas 3). R ejei$áo  (som atório  de notas 1 e 2)

A paréncia 4 +  1,2a 3,8 ± 1,2b 4,5  + 0,8a 4,5 ± 0,8a 47.6

A rom a 3,5 ± 1,5a 3,1 ± 1,4a 4 ,4  ± 0,9a 4 ,4  ± 0,9a
Sabor 3,2 ± 1,3a 2,5 ± 1,4b 4,3  ± 0,9a 4 ,0  ± 1,3b
Sabor residual 3.2 ± 1,4a 2,5 ± 1,5b 4,3 ± 1,0a 3,9 ± 1,3b -50 -30 -10 10 30 50 70 90

Letras d iferentes na horizontal agrupadas po r tipo  de iogurte, im p licam  em  
d ife ren tes  estatísticas (T este de T ukey)

E sco lh id o  por 70 ,5%  d os provadores, o iogurte natural 
e laborado em  panela d e  vidro fo i estatisticam ente  preferido  
(p < 0 ,0 1 ) em  relagao ao preparado em  iogurteira de ferro. N o  
entanto quando a d ic ion ad os de ge la tin a  e  a9Úcar, nao h ou ve  
d ife re n £ a s e s ta t ís t ic a s  en tre  o s  p r o d u to s  p rep a ra d o s em  
recip ientes de m ateriais d iferentes, sendo que 51,5%  preferiram  
o  produto preparado em  iogurteira d e  ferro.

DISCUSSÁO

Há ev id en cias c ien tíficas de que recip ien tes de ferro podem  
alterar as características sen soria is d os a lim entos (9 ,1 5 ). A  
referida interferencia p od e variar co n fo rm e  as características 
fís ico -q u ím ica s do a lim ento  e em  decorrén cia  do tem po de  
contato (15 ). A  baixa  aceitando, o  g o sto  in d esejável e a cor  
d os a lim entos fortificad os co m  ferro tém  sido  freqüentem ente  
c itad os co m o  causas principáis de in su cesso s  em  program as 
de fo r t if ic a d o  alim entar com  o m etal (1 6 ).

N o  p resente  e stu d o , a m en o r  p referen cia  p e lo  iogurte  
natural preparado na iogurteira de ferro p od e ser parcialm ente  
e x p lic a d a  p e lo  sab or r es id u a l d o  p rod u to  rela ta d o  p e lo s  
provadores. Por outro lado, a adi§ao de gelatina com ercia l e 
adúcar ao iogurte, fizeram  co m  que o  produto apresentasse  
c a r a c t e r ís t ic a s  s e n s o r ia i s  s e m e lh a n t e s  a o  p r o d u to  
c o r r e s p o n d e n te  p r e p a r a d o  n o  r e c ip ie n te  d e  v id r o . T a l 
o b s e r v a d o  in d ica  q u e o  produ to  te v e  parte d o  seu  sabor  
e n c o b e r t o  p e lo s  in s u m o s  a d ic io n a d o s ,  m e lh o r a n d o  
consid eravelm en te  sua a c e ita d o  geral (F igura 3).

O  presente estudo nao e n v o lv eu  a dosagem  do teor de ferro 
da m atéria prim a em pregada ñas receitas executadas. S egun do  
o rótulo nutricional do adúcar refinad o e  d o  pó co m ercia l para 
gelatina  sabor m orango, o  teor d e  ferro é  m ostrado co m o  
in sign ifican te  (< 0 ,01  m g). D esta  form a, a m aior quantidade de  
ferro observada nos iogurtes co m  a d id o  de adúcar e de pó  
com ercia l para preparo de gela tin a  em  r e la d o  ao produto sem  
a d id o ,  nao teve  sua origem  con h ec id a .

□  indecisao □  rejeiçâo ® aceitaçâo Freqüéncia (%)

T o d a v ia , a lém  da in g e stà o  é n e c essà r io  con sid erar  a 
b io d isp on ib ilid ad e do m etal. N e sse  sen tido , d iversos estudos 
d eterm inaram  a b io d isp o n ib ilid a d e  d o  ferro d er iv a d o  de 
rec ip ien tes de ferro (3 ,4 ,9 ) . N o  ca so  e sp e c íf ico  de iogurte, há 
relato  d e  p esq u isa d o res q u e avaliaram  a p o ssib ilid a d e  da 
for tifica sà o  d este  produto quando preparado em  panelas de 
ferro  b em  c o m o  a b io d is p o n ib il id a d e  in v itro  d o  ferro 
m igrante. O  resultado o b tid o  por estes  pesq uisad ores indicou 
que o  iogurte apresentava 5 m g /1 0 0 g  d e ferro após quinze horas 
de ferm enta§ao, send o sua b io d isp o n ib ilid a d e  sim ilar a do 
ferro nao hem atín ico  (12 ).

A s crian fas, p ú b lico  vu ln erável ao d esen v o lv im en to  de 
anem ia ferropriva (1 0 ), p od em  ser b eneficiadas pelo  consumo 
do iogurte p rodu zid o  em  iogurteiras de ferro. O custo  do 
iogurte industrializado tem  sido  um  lim itante para sua inclusào 
no consu m o alim entar de crianzas de fam ilias com  baixo nivel 
só c io -ec o n ó m ico  (1 7 ), e  sem  dú vidas o  preparo dom éstico  
d o  p r o d u to  p o d e  fa v o r e c e r  se u  c o n s u m o  ta m b ém  nos 
seg m en to s p o p u lac ion a is m en o s favo rec id o s.

A  p r e p a r a d o  do iogurte  em  iogurteiras de ferro fundido 
m ostrou -ser  pràtica e  fá c il d e  ser ex ecu ta d a  no ambiente 
d o m éstico . A d ic io n a lm en te , o  iogurte é um produto versátil 
que p od e ser incorporado a d iversas p r e p a r a r e s  culinárias 
c o m o  t e m p e r o s  p a ra  s a la d a ,  r e c e i t a s  d e  b o lo s ,  no 
acom panham ento de cerea is e  de frutas, entre outras, podendo 
contribuir para o  aum ento na in g està o  diària de ferro dos 
co n su m id ores destas prepara^ocs.

Frente aos resu ltados o b tid os, o  co n su m o  diàrio de urna 
quantidade eq u iva len te  a um  c o p o  (2 0 0 g )  de iogurte natural 
preparado no rec ip ien te  d e  ferro ferm entado por se is horas 
poderia  contribuir co m  1 ,7 6 m g  d e  ferro, o  que corresponde a 
a p ro x im a d a m en te  10%  d as n e c e s s id a d e s  d iárias de urna 
m ulher adulta (6 ). Já a in g está o  de urna quantidade sim ilar do 
produto preparado com  adiado de gelatina e  adúcar conseguiría 
suprir entre 14,5 a 32 ,5%  d o  requerim ento diàrio de ferro de 
urna m ulher em  idade fértil (T abela  2 ).
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T A B E L A 2
P ercentual d e  adequaçâo de ferro, estratificad o  por género , 

próvido  pela  in gestâo  d e  1 0 0 g  de iogu rte  preparado em  
rec ip ien tes de vidro e d e  ferro co m  a d içâo  d e  pó para 

sob rem esa  d e  ge la tin a  e  agúcar

Adequaçâo de ferro (%)* 
Faixa etária Masculino Feminino

Recipiente 
de vidro

Recipiente 
de ferro

Recipiente 
de vidro

Recipiente 
de ferro

7 a 12 meses 0,33 11,84 0,33 11,84
1 a 3 anos 0,52 18,60 0,52 18,60
4 a 8 anos 0,37 13,02 0,37 13,02
9 a 13 anos 0,46 16,28 0,46 16,28
14 a 18 anos 0,33 11,84 0,25 8,68
19 a 30 anos 0,46 16,28 0,21 7,23
31 a 50 anos 0,46 16,28 0,21 7,23
>51  anos 0,46 16,28 0,46 16,28

* C onsiderando  as recom endaçôes de ing estâo  d iària  de T rum bo e 
colaboradores (2001)®

T em  sid o  relatado que quanto m aior  tem p o  d e  contato  dos  
a lim entos com  o  u ten silio  m etá lico  m aior  m igragáo d e  ferro é 
obtida (1 1 ). N o  presente estu d o  o  tem p o  d e  ferm entagao fo i  
lim itado  ás se is  horas. O  m en or tem p o  d e  conta to  entre o  
produto e o  recip ien te  ex p licar ía  a m enor q uantidade d e  ferro  
(0 ,8 8 m g /1 0 0 g )  agregada ao iogurte  p rod u zid o  em  relagáo ao 
trabalho realizado anteriorm ente (1 2 ).

F r e n te  a o s  r e s u l t a d o s  a p r e s e n t a d o s ,  e s t u d o s  
com p lem en ta res p o d em  ser fe ito s  n o  sen tid o  d e  avahar a 
e s ta b il id a d e  e d u r a b ilid a d e  d o  p r o d u to , a s s im  c o m o  a 
p o ssib ilid ad e  d e  fortificagáo  do iogurte  usand o rec ip ien tes de  
ferro fun d ido  no àm bito industrial. C ab e salientar que o  ferro  
é um  m a ter ia l q u e  p o d e  c o n tr ib u ir  n a  m a n u te n g a o  da  
tem peratura do produto durante o  p ro cesso  d e  ferm entagao, 
podendo gerar um  im pacto  favorável n o  cu sto  f in a l d o  produto  
produzido industria lm ente (1 8 ).

CONCLUSÒES

O iogurte elaborado em  iogurteira de ferro fundido  m ostrou  
ser um  produto co m  características adequadas à fortificagáo  
alim entar com  ferro. Q uando ad ic io n a d o  d e  gela tin a  e  agúcar, 
além  do iogurte apresentar e le v a d o  teor d e  ferro, apresenta  
características sen soria is de m u ito  boa  aceitagáo.

O co n su m o  diàrio d e  um  c o p o  d e  iogurte  e laborado em  
iogurteira d e  ferro e  a d ic io n a d o  d e  p ó  para so b rem esa  de  
gelatina com ercial, sabor m orango e  agúcar, poderia contribuir  
s ig n if ic a t iv a m e n te  n a  m e lh o r ia  d a  in g e s tá o  d e  fe r r o  e , 
p o s s iv e lm e n t e ,  n o  e s t a d o  n u t r ic io n a l  d e  fe r r o  d o s  

consu m id ores d o  produto.
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