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RESUMO

A produgédo de leite € determinada pela agcdo hormonal na gestagdo e é
aumentada quando ocorre a amamentagao de forma adequada. O leite materno é o
alimento natural da crianga. Nos seus primeiros meses de vida, é ele que contém
mais vantagens, pois € nutricionalmente completo e, além de conter os nutrientes
essenciais, possui também substéncias que ajudam nas fungdes imunolégicas do
bebé. Em caso de impossibilidade do aleitamento materno exclusivo, deve-se utilizar
uma férmula infantil de partida, liquida ou p6, destinada a alimentacdo de lactentes,
até o sexto més, que supra as necessidades nutricionais deste grupo etario.
Entende-se por alimentagcdo complementar qualquer alimento dado durante o
periodo de aleitamento e que nao seja o leite materno. Foram escolhidas trés
diferentes férmulas infantis comuns no mercado. As analises foram feitas através da
composi¢ao centesimal dos alimentos, de acordo com as normas preconizadas pelo
Instituto Adolfo Lutz (2005), em que foram determinados valores de umidade e
cinzas, por meio de dessecacgao até peso constante e incineracdo em mufla a 550°C,
respectivamente; os lipidios, proteinas e carboidratos através dos métodos de
Gerber, Kjeldahl e por diferenga, respectivamente; e os valores de fibras nao foram
estabelecidos, tendo em vista que as amostras ndo sdo fontes representativas de
tais. A energia foi determinada através da soma dos resultados dos macronutrientes.
Posteriormente fez-se uma comparagdo dos valores obtidos, com os valores
fornecidos nos roétulos de cada produto. No comparativo ao rétulo, os percentuais de
divergéncias encontrados quanto a energia foram de: Amostra 01 — 6,6%; Amostra
02 - 5,3% e Amostra 03 - 6,5%. Em relacao aos carboidratos, as divergéncias foram
de 9,6% na Amostra 01; 5,4% na Amostra 02 e 9,1% na Amostra 03. No que diz
respeito aos lipidios, as Amostras 01, 02 e 03 apresentaram valores de 5,1%, 5,2%
e 5,5%, respectivamente. Os resultados obtidos alusivos as proteinas, praticamente
nao apresentaram diferencas em relacdo aos valores contidos nos rétulos, em
nenhuma das amostras. Sendo assim, pode-se dizer que, dentre as férmulas
analisadas, nao obtiveram-se grandes disparidades dos valores fornecidos nas
informagdes nutricionais contidas nos rétulos.

Palavras-chave: Leite Materno; Formulas Infantis; Energia; Carboidratos; Lipidios e
Proteinas.



ABSTRACT

The milk production is determined by the hormonal action and increased
during the pregnancy when breastfeeding occurs properly. Breast milk is the natural
food of the child. In his first months of life, it contains more advantages because it is
nutritionally complete, and it contains essential nutrients. It also has substances that
help the baby's immune functions. In the case of an impossibility of exclusive
breastfeeding, infant formula starting, liquid or powder, should be used for feeding
infants up to the sixth month, when they meet the nutritional needs of this group age.
It is known, as complementary feeding, any food given during the suckling period that
is not breast milk. Here, three different infant formulas common in the market were
chosen. The analysis was done using the chemical composition of the food,
according to the norms prescribed by the Institute Adolfo Lutz (2005). There were
certain amounts of moisture and ash by drying to constant weight and burning
respectively lipids, proteins and carbohydrates in the oven at 550°C through the
methods of Gerber Kjeldahl, and by difference respectively. The values of the fibers
have not been established, because the samples are not representative of such
sources. The energy was determined by the sum of the results of macronutrients.
Later, a comparison between the values obtained and the values provided on the
labels of each product was made. In comparison to the label, the percentages of
difference were found regarding the power of. Sample 01 - 6.6%; Sample 02 - 5.3%
and Sample 03 - 6.5%. Related to carbohydrates, the differences were 9.6% in
Sample 01, 5.4% in Sample 02 and 9.1% in Sample 03. About the lipids, Samples
01, 02 and 03 had values of 5.1%, 5.2% and 5.5%, respectively. The results
concerning proteins, practically did not show differences about the values contained
in the labels in any of the samples. Thus, it can be said that, among the infant
formulas examined, they weren't able to obtain the values that provide large
differences in nutritional information on the labels.

Keywords: Breast Milk, Infant Formula, Energy, Carbohydrates, Lipids and Proteins.
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1 INTRODUCAO

O estabelecimento de normas para a alimentagdo na infancia nao se deve
restringir apenas as necessidades organicas da crianga. Tendo em vista que o
alimento € uma das principais formas de contato com o mundo externo, nos
primeiros anos de vida, sendo prioritario que o desenvolvimento neurolégico e
emocional seja respeitado (NOBREGA, 2007).

De acordo com Brasil (2006), lactente € a crianga com idade de até onze
meses e vinte e nove dias; e a crianga de primeira infancia ou crianga pequena é
aquela com doze meses a trés anos de idade.

Euclydes (2005), afirma que & fundamental que se considere que, apesar de a
lactacdo ser biologicamente determinada, a amamentag@ao €& condicionada por
fatores sociais, culturais, econdmicos e politicos.

E importante que se diferencie aleitamento materno de lactagdo, que esta
ultima diz respeito, somente, aos aspectos fisiolégicos. A produgéo de leite &
determinada pela acdo hormonal na gestacdo e é intensificada quando ocorre o
aleitamento materno de forma adequada. Esse periodo € cercado de crengas
populares que muitas vezes atingem uma propor¢ao tdo ampla, capaz de influenciar
os profissionais de saude que trabalham na area (VITOLO, 2008).

S&o indiscutiveis as vantagens que o aleitamento materno oferece e, segundo
a revisdo da Academia Americana de Pediatria — AAP (2005), diminui a incidéncia
de infecgbes respiratérias, diarréia, otite média, diabetes insulinodependente e nao
insulinodependente, enterocolite necrosante, infec¢do do trato urinario, morte subita,
linfomas, leucemia, excesso de peso, doenga de Hodgkin, hipecolesterolemia e
asma. Além de todas essas associacdes ja encontradas, foi demonstrando que
bebés que mamam no peito tém melhor desempenho nos testes cognitivos
(HORWOOD e COLS., 2001; ANDERSON e COLS., 1999; REYNOLDS, 2001 apud
VITOLO, 2008).

Desta forma, o leite materno é o alimento natural da crianga. Além de conter
mais vantagens em seus primeiros meses de vida, o ato de amamentar passa afeto
e amor ao bebé, estreitando os lagos entre mae e filho.
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Em caso de impossibilidade do aleitamento materno exclusivo, deve-se
utilizar uma férmula infantil de partida, liquida ou pé, destinada a alimentacao de
lactentes, até o sexto més, que supra as necessidades nutricionais deste grupo
etario (Portaria 977/98 SVS/MS apud NOBREGA, 2007).

Entende-se por alimentagdo complementar qualquer alimento dado durante o
periodo de aleitamento e que nao seja o leite materno (NOBREGA, 2007).

Apesar das evidéncias demonstrarem a superioridade do leite materno em
relacdo a qualquer outro leite para alimentacdo da criangca nos primeiros meses de
vida, o abandono da amamentacdo natural foi um fendmeno registrado
mundialmente, no final do século XIX, coincidindo com a Revolugdo Industrial, e
intensificando-se no século XX, ap6s a Segunda Guerra Mundial (JAVORSKI e COL.
apud GOULART; BRICARELLO, 2000).

Com o advento da Revolugdo Industrial houve uma grande evolugdo das
cidades e, nesse processo de urbanizagdo, os trabalhadores que desenvolviam
atividades relacionadas a agricultura passaram a trabalhar nas industrias, com a
incorporagao da mulher como méao de obra, o que contribuiu, entre outros fatores,
para o declinio do aleitamento materno (Bracco Neto apud Goulart; Bricarello, 2000).

Nobrega (2007) afirma que o uso exclusivo do leito materno nao supre todas
as necessidades nutricionais da crianga, a partir dos 6 meses de vida, sendo
necessaria a introdugéo de alimentos complementares (NOBREGA, 2007).

Sabe-se que existem diversos fatores que intermedeiam bebés a receberem
formulas lacteas, como por exemplo, as maes que ndao podem dar seu leite a
crianga; outras que nao conseguem produzir a quantidade de leite suficiente; e até
mesmo crises mundiais (como guerras ou fome); etc.

Algumas condigdes maternas sao motivos para tais bebés nao receberem o
leite materno humano e ser necessaria a introdugédo das formulas infantis. Como por
exemplo, condi¢cbes maternas infecciosas que contraindicam o aleitamento materno;
condi¢cdoes maternas infecciosas que contraindicam temporariamente o aleitamento
materno; condicbes maternas infecciosas que, apensar de ndo contraindicarem o
aleitamento materno, merece consideragcdes para sua indicagdo e condigdes
maternas nao infecciosas que contraindicam o aleitamento materno (BRASIL, 2005).
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Brasil (2005) afirma que férmula infantil € um produto em pé, modificado para

atender as necessidades da crianga de acordo com a idade.

As quantidades totais diarias de carboidratos, lipidios e proteinas sao
determinadas considerando-se o percentual de cada um em relagdo ao
requerimento energético total (EER) com o objetivo de prevenir doengas crdnicas
nao transmissiveis (VITOLO, 2008).

Diante de tal contexto, ainda sabendo da importancia do aleitamento materno,
surge entdo o interesse em identificar os macronutrientes presentes nas férmulas
lacteas, comparando-os, posteriormente, ao valores contidos em seus respectivos
rotulos. Desta forma, pode-se identificar possiveis alteragdes em tais resultados e
averiguar se as formulas estao realmente qualificadas para suprir as necessidades
nutricionais dos lactentes.
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2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Determinar a composicao centesimal das férmulas lacteas para
lactentes de zero a seis meses de vida.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

« Realizar a composi¢ao centesimal das amostras;
o Comparar os valores obtidos com os valores apresentados nos rotulos;
o |dentificar possiveis alteracdes e/ou diferencas nos niveis dos

macronutrientes.
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3 REFERENCIAL TEORICO

3.1 LEITE HUMANO

O leite humano & um fluido extremamente complexo que, além de conter os
nutrientes em quantidades ajustadas as necessidades nutricionais e a capacidade
digestiva e metabdlica da crianga, também apresenta fatores protetores e
substancias bioativas que garantem a saude, o crescimento e desenvolvimento
plenos (EUCLYDES, 2005).

Vitolo (2008), afirma que nos primeiros dias apds o parto até cerca de uma
semana, o leite que é secretado € denominado colostro; do 7° ao 10° dia ou até duas
semanas, € chamado leite de transicdo; e, a partir desse periodo em diante,
denomina-se leite maduro.

De acordo com Nobrega (2007), estando a mae em boas condigdes e 0
recém-nascido com manifestacdo ativa de succdo e choro, imediatamente apds o
parto deve-se iniciar o aleitamento natural, sob regime de livre demanda, sem
horarios pré-fixados, ressaltando-se a importancia do alojamento conjunto para a
obtencao deste objetivo.

E durante a mamada que ocorre a principal variagdo bioldgica do leite
materno. O leite que sai no inicio, chamado de anterior, € mais aquoso, pois contém
menos gordura e, consequentemente, menos calorias. Desse modo, deve-se
garantir que a crianga esvazie uma mama a cada mamada, para receber o leite
posterior, que tem maior quantidade de gordura e, portanto, mais energia (VITOLO,
2008).

Além do ponto de vista nutricional, a amamentacdao exclusiva também é
importante no que se refere a uma maior protecao contra infecgbes. A
suplementagdo com outros alimentos e liquidos diminui a ingestao do leite materno,
0 que pode nado ser vantajoso para a crianga, ja que muitos alimentos e liquidos
oferecidos a elas sdo menos nutritivos que o leite materno, além de interferirem com
a biodisponibilidade de nutrientes chaves encontrados neste ultimo e reduzir a
duragéo do aleitamento materno (CARVALHO e TAMEZ, 2005).
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Segundo Euclydes (2005), & cada vez maior o reconhecimento de que o leite
humano nao é apenas uma fonte de nutrientes e sim um valioso alimento funcional,
tendo em vista as evidéncias crescentes dos defeitos fisiolégicos benéficos e das
repercussdes positivas no estado nutricional e satde nos curto e longo prazos. Sua
composicdo, além de Uunica e bem balanceada em termos de macro e
micronutrientes, inclui fatores protetores e varias substancias bioativas que
favorecem a maturagdo do organismo e o crescimento e desenvolvimento da

crianga.

O recém-nascido & bem mais vulneravel as infecgbes, devido a imaturidade
do seu sistema imunolégico; sendo assim, torna a protecdo conferida pelo leite
materno a principal vantagem da amamentagcao. Além da perfeita adequacéo dos
nutrientes e do menor risco de exposicdo a contaminacao, o leite materno contém
diversos fatores de defesa, incluindo células vivas, agentes antimicrobianos,
imunomoduladores e anti-inflamatérios, que ndao apenas combatem a infecgao, como
também estimulam a maturagéao e fortalecem o sistema imune (EUCLYDES, 2005).

No que diz respeito a duragdo do aleitamento materno, recomenda-se que
seja mantido por dois anos ou mais (WHO, 2005 apud NOBREGA, 2007). O leite
materno pode ser uma importante fonte de nutrientes apés o primeiro ano de vida da
crianga. Em algumas populagdes, ele contribui com um a dois tercos da energia
ingerida no final do primeiro ano (HEINIG, 1993 apud NOBREGA, 2007).

Carvalho e Tamez (2005) afirmaram que o aleitamento materno exclusivo
oferece a vantagem adicional de diminuir os custos das familias, dos servigcos de
salde e da sociedade em geral, ao eliminar os gastos com leites artificiais e
mamadeiras, € ao reduzir os episdédios de doengas nas criangas €, como
consequéncia, as faltas ao trabalho dos pais.

3.2 FORMULAS INFANTIS

Entende-se por formulas infantis para lactentes aqueles alimentos em forma
liquida ou em po, especifico para a alimentacdo de criangas até o sexto més, sob
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prescricdo, em substituicdo total ou parcial do leite materno humano, para suprir as
necessidades nutricionais de tal grupo etario (BRASIL, 2006).

Segundo o Brasil (2006), as formulas infantis foram criadas com o intuito de
se assemelhar ao leite materno, no entanto sua composicdo nado se iguala as
propriedades fisioldgicas do leite humano, que sdo especificas da mae para o
proprio filho. As fontes de carboidratos, proteinas e outros componentes presentes
nas férmulas infantis diferem em identidade e qualidade dos componentes do leite
humano.

Na histéria da humanidade, até entdo nao existira o problema de escolher um
alimento industrializado disponivel para bebés. A forma de alimentagéo infantil mais
utilizada era a amamentagao. Quando nao era utilizada pela mae, este aleitamento
era feito pelas amas de leite ou, em raras ocasides, eram utilizados leites de outros
animais, como o leite de vaca, cabra e ovelha. Estes animais eram os mais utilizados
na época para o fornecimento do leite, por serem animais déceis (WICKES, 1952
apud CHATER, 2009).

As férmulas sado derivadas a partir de leite de vaca. Sao modificadas em
relagao a qualidade, quantidade e tipo de nutrientes, para que se assemelhem o
maximo possivel ao leite humano e adapta-la as condicbes de imaturidade
gastrointestinal e renal do recém-nascido, melhorar sua digestibilidade e tolerancia,
diminuindo a carga renal de solutos. Por conseguinte, estas férmulas devem ser a
primeira op¢ao quando for necessario complementar ou substituir o leite materno,
desde que as condigdes socioeconémicas permitiam (Fonte:
www.clinicapediatrica.fcm.unc.edu.ar).

As férmulas infantis sdo recomendadas para uso nos primeiros meses vida,
em que este periodo é caracterizado por exigir exclusivamente leite na alimentagéao
e também por ser um periodo de alta requisi¢ao nutricional em relagdo ao peso, bem
como a imaturidade digestiva e metabdlica (Fonte:
www.clinicapediatrica.fcm.unc.edu.ar).
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3.3 ENERGIA

Mahan; Stump-Escott (2010) definiu energia como “a capacidade de realizar
trabalho”. A fonte essencial de toda energia nos organismos vivos é sol. E através
do processo de fotossintese, que as plantas verdes captam uma porgéo da luz solar
que atinge suas folhas e a capturam dentro das ligagdes quimicas da glicose.
Proteinas, gorduras e outros carboidratos sao sintetizados a partir desde carboidrato
basico para atender as necessidades da planta. Os animais e os seres humanos
obtém esses nutrientes e a energia contida neles ingerindo vegetais e a carne de
outros animais. O corpo usa a energia dos carboidratos, proteinas, gorduras e alcool
na dieta. A energia fornecida pelos macronutrientes € presa nas ligagdes quimicas
dentro dos alimentos e é liberada quando o alimento € metabolizado. A energia deve
ser abastecida regularmente para atingir as necessidades energéticas para a
sobrevivéncia do corpo.

As necessidades energéticas sdo definidas como a ingestdo de energia
dietética que é necessaria para manter o balanco energético em pessoas saudaveis,
de idade, sexo, peso e estatura definidos, e grau de atividade fisica compativel com
boa saude. Em criangas, gestantes e nutrizes, a necessidade energética inclui as
necessidades energéticas associadas a deposicdo de tecidos ou a secrecao de leite
em taxas compativeis com boa saude (IOM, 2002; 2005 apud MAHAN; STUMP-
ESCOTT, 2010).

A estimativa do requerimento energético estimado (EER, do inglés estimated
energy requirement) estabelecida pelo IOM de 2005 apresenta diversas férmulas,
dependendo desde da presenca de excesso de peso até das diferentes etapas da
vida. A EER é a média da energia requerida para se manter o peso vigente com o
nivel de atividade fisica, além de permitir o crescimento e a produgdo do leite
quando pertinente. Em pessoas eutréficas, quando o peso é estavel o requerimento
energético é similar ao gasto energético (VITOLO, 2008).

Segundo Mahan; Stump-Escott (2010), o peso corporal € um indicador de
adequacao ou inadequacao de energia. O corpo possui uma capacidade unica de
mudar a mistura de combustivel de carboidratos, proteinas e gordura para adequar
as necessidades energéticas. Entretanto, o consumo excessivo ou deficiente de
energia com o tempo resulta em alteragdes do peso corporal. Sendo assim, 0 peso
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corporal reflete a adequagdao da ingestao energética, mas nado € um indicador
confiavel da adequagao de macronutrientes ou micronutrientes.

3.4 CARBOIDRATOS

De acordo com Waitzberg (2006), os carboidratos sdo a principal fonte de
energia para a maioria das células do organismo.
Carboidratos s&@o substancias compostas por atomos de carbono (C),
hidrogénio (H) e oxigénio (O), na proporgdo de 1:2:1. Os diversos tipos de
carboidratos podem ser encontrados na forma de monémeros, dimeros ou
polimeros. Aléem de serem responsaveis por 50% a 70% da energia
proveniente da dieta humana normal, os carboidratos também sao utilizados
como fonte de carbono para a sintese de componentes celulares, depésitos
de energia quimica e elementos estruturais de células e tecidos. Os

carboidratos podem ou nao ser metabolizados no organismo humano
(WAITZBERG, 2006)

Mahan; Stump-Escott (2010) afirmou que os carboidratos, importante fonte de
energia na dieta, sdo produzidos pelos vegetais e compreendem cerca da metade
do total de calorias. Os carboidratos dietéticos podem ser categorizados como
monossacarideos, dissacarideos, oligossacarideos e polissacarideos.

De acordo com o numero de cadeias de carbono que apresentam, os
carboidratos sdo  classificados em:  monossacarideos, dissacarideos,
oligossacarideos e polissacarideos (WAITZBERG, 20086).

Segundo Waitzberg (2006), a digestdo dos carboidratos inicia-se na boca,
onde comega a degradacdo do amido em maltoses e maltotrioses através da
amilase secretada pelas glandulas salivares. No estémago, o pH éacido bloqueia a
acao da amilase salivar impedindo sua agao. No entanto, até que o alimento se
misture completamente com o suco gastrico, 30% do amido ingerido ja foram
degradados a maltose. O quimo recebe a enzima a-amilase, produzida pelo
pancreas, ja no duodeno; esta enzima completa a digestdo do amido em maltose.
No intestino delgado, as células da borda em escova dos vilos secretam trés
dissacaridases: maltase, frutase e lactase. Estas enzimas degradam os
dissacarideos em seus componentes monomeéricos glicose, frutose e galactose. Os
enterocitos absorvem os monossacarideos através de difusdo ou de um mecanismo
de co-transporte ativo, com o soédio agindo como carreador. Sao langados na
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circulacdo portal e conduzidos ao figado, onde a frutose e a galactose sao
metabolizadas ou convertidas em glicogénio para armazenamento e posterior
liberacao. A frutose e a galactose sofrem uma metabolizagao praticamente completa
na primeira passagem pelo figado, de forma que normalmente sdo encontradas
quantidades apreciaveis desses monossacarideos no sangue periférico.

Para se atingir o valor energético necessario diario, a quantidade total de
CHO varia entre 220 a 330g diarios para homens e 180 a 230g para mulheres (45%
a 65% do valor energético total). Devido a auséncia de evidéncias suficientes do
papel do indice glicémico na prevengao de doencgas crénicas ndo transmissiveis
(DCNT), nao foram realizadas recomendacoes baseadas nesse fator. Demonstrou-
se que dietas insuficientes em CHO por tempo prolongado aumentam a producéo de
beta-hidroxibutirico e acido acetoacético (corpos cetdnicos) e que esse tipo de dieta
é deficiente em vitaminas hidrossoluveis € minerais, podendo resultar em perda
Ossea, causar hipercolesterolemia e aumentar o risco de litiase renal (Vining, 1999
apud VITOLO, 2008).

3.5 LIPIDIOS

Segundo Mahan; Stump-Escott (2010), na dieta dos seres humanos, 34% da
energia correspondem as gorduras e lipidios. Como a gordura é rica em energia e
fornece 9 kcal/g de energia, os seres humanos sdo capazes de obter energia
adequada com um consumo diario razoavel de alimentos que contenham gordura. A
gordura dietética € armazenada em células adiposas (de gordura) localizadas nos
depoésitos do organismo dos seres humanos. A capacidade de armazenar e utilizar
grande quantidade de gordura torna os seres humanos capazes de sobreviver,
estando privados de alimentos, por semanas e, algumas vezes, por meses.

Gorduras ou lipides sao produtos de origem biologica soliveis em
substancias organicas, como cloroférmio e metanol. Acidos graxos
sao acidos carboxilicos com longas cadeias de hidrocarbonetos. Sdo

armazenados na forma de triglicérides, moléculas de triésteres de
acidos graxos acoplados a um alcool, o glicerol (WAITZBERG, 2006).

Segundo Waitzberg (2006), principal fonte calérica para muitos tecidos é a
gordura. Tem alta concentragao energética, fornece acidos graxos essenciais e atua
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no transporte de vitaminas lipossoluveis. As gorduras sdo armazenadas no tecido
adiposo na forma de gordura saturada, mono ou poli-insaturada.

Nao foi possivel estimar a RDA nem a Al da ingestao total de lipidios pela
insuficiéncia de dados para se definir a quantidade que seria de risco para a
inadequacao ou para prevengao das DCNT (VITOLO, 2008).

Os acidos graxos podem ser classificados como: saturados ou insaturados. O
nome da gordura saturada se baseia no tamanho da molécula; ja os insaturados
podem ser mono ou poli-insaturados. Os ftriglicérides (TG) podem ainda ser de
cadeia curta, de cadeia média ou de cadeia longa (WAITZBERG, 2006).

Em geral, as gorduras que sao liquidas a temperatura ambiente, sdo as que
contém os acidos graxos de cadeia mais curta ou mais duplas ligagdes. As gorduras
saturadas, especialmente aquelas com cadeias longas, sdo sélidas a temperatura
ambiente; mas o 6leo de coco, que também é altamente saturado, é semiliquido a
temperatura ambiente, por causa da predominadncia de cadeia curta (MAHAN;
STUMP-ESCOTT, 2010).

Waitzberg (2006) afirmou que certos acidos graxos poli-insaturados,
chamados de essenciais, ndo podem ser produzidos endogenamente, ou seja, séo
oriundos apenas da dieta. Os acidos graxos sao sintetizados a partir de unidades de
dois carbonos, no citossol. A sintese ocorre no figado, tecido adiposo e glandulas
mamarias. Os triglicérides sao formados a partir de ésteres de acidos graxos e
glicerol na mitocdndria e no reticulo endoplasmatico ou nos peroxissomos
(dependendo da via). Estao presentes no citossol de células adiposas.

A gordura esta disponivel sob as formas exégena e enddgena. A primeira tem
mais de 80% de acidos graxos, principalmente os poli-insaturados, absorvidos pelo
intestino; enquanto a segunda é produzida no figado e transportada aos tecidos
periféricos (WAITZBERG, 2006).

De acordo com Waitzberg (2006), “o transporte plasmatico das gorduras é
feito através de lipoproteinas: quilomicrons, se o triglicéride for oriundo da absorgao
intestinal;, e lipoproteinas de baixa densidade, se a fonte de triglicérides for
hepatica”.
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3.6 PROTEINAS

Sabe-se que as estruturas vegetais sdo primariamente compostas de
carboidratos, porém a estrutura corpérea dos seres humanos e dos animais &
constituida por proteina. As proteinas diferem dos carboidratos e dos lipidios, pois
contém nitrogénio. No organismo, os papéis primarios das proteinas incluem
proteinas estruturais, enzimas, horménios, transporte e imunoproteinas. As
proteinas sdo compostas por aminoacidos em ligagdes peptidicas (MAHAN;
STUMP-ESCOTT, 2010).

Segundo WAITZBERG (2006), a proteina & um polimero de elevado peso
molecular, composto de nitrogénio, carbono, oxigénio e, algumas vezes,
enxofre, fosforo, ferro e cobalto e difere de carboidratos e gorduras pelo seu

conteldo de nitrogénio. E formada por complexos de amino&cidos que
podem estar ligados em formagdes peptidicas.

Mahan; Stump-Escott (2010), afirma que a sintese de proteinas exige a
presenca de todos 0s aminoacidos necessarios durante o processo.

As proteinas podem ser simples ou conjugadas, quando estdo associadas a
outros elementos, como o ferro, o fosforo e outros, que compdem grupos
prostéticos. O grupo prostético ndo-aminoacido da proteina conjugada é responsavel
por sua designacao:. por exemplo, as lipoproteinas, que sado constituidas de
proteinas mais lipidio; as glicoproteinas, por proteina e agucar. Os grupos
prostéticos sdo importantes para a fungéo biolégica da proteina (WAITZBERG,
2006).

A capacidade de sintetizar todas as proteinas apropriadas para o corpo

depende da disponibilidade de todos os aminoacidos necessarios. Portanto,
a qualidade de uma proteina dietética € dependente da sua constituicéo de

aminoacidos e da biodisponibilidade dos mesmos (MAHAN; STUMP-
ESCOTT, 2010, 2010).

Segundo Vitolo (2008), a RDA para homens e mulheres adultos é de 0,8g/kg
de proteina de boa qualidade e foi determinada a partir de analises cuidadosas de
estudos disponiveis sobre balango de nitrogénio.
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4 METODOLOGIA

4.1 TIPO DE PESQUISA

A presente pesquisa se caracteriza por um estudo experimental. A definicao
de experimento dada por Kerlinger (1980) apud Moreira (2003) demonstra bem tal
caracteristica da pesquisa quantitativa experimental:

“Um experimento € uma pesquisa onde se manipulam uma ou mais
variaveis independentes e os sujeitos sdo designados aleatoriamente a
grupos experimentais [...] € um estudo no qual uma ou mais variaveis
independentes sdo manipuladas e no qual a influéncia de todas ou quase
todas as variaveis relevantes possiveis ndo pertinentes ao problema da
investigacéo & reduzida a um minimo”.

4.2 AMOSTRAS

As analises foram feitas através da composicdo centesimal de alimentos,
tendo sido realizadas no laboratério de Bromatologia do Centro Universitario do Rio
Grande do Norte (UNI-RN), localizado no municipio de Natal, Rio Grande do Norte.

A composigao centesimal de um alimento é a quantidade expressa em 100g
do mesmo, dos principais grupos homogéneos nele presentes, que s&o: agua,
minerais, proteinas, lipidios, carboidratos e fibras. Ela mostra de forma mais geral o
valor nutritivo dos alimentos. E através dos calculos de composicao centesimal que
sao elaboradas as tabelas mais conhecidas de composicao de alimentos, utilizadas
para os calculos de dietas pelos profissionais nutricionistas.

Foram analisadas trés marcas de formulas lacteas para lactentes, tendo sido
adquiridas na forma de consumidor. Os critérios estabelecidos para as amostras
foram as formulas lacteas do tipo “padrao” para lactentes de zero a seis meses de
vida, comuns no mercado, ndao modificadas e/ou ndo enriquecidas com outros
nutrientes.
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4.3 DETERMINAGAO DA COMPOSICAO CENTESIMAL

As analises foram feitas através do método de composicdo centesimal, de
acordo com as normas preconizadas pelo Instituto Adolfo Lutz (2005), para
determinagao de umidade, cinzas, proteinas, lipidios e carboidratos; excluiu-se as
fibras, levando-se em consideracdo que elas ndo apresentam valores
representativos nos rétulos das férmulas lacteas.

Primeiramente, entende-se por composi¢do centesimal de um alimento a
quantidade expressa em 100g do mesmo, dos principais grupos homogéneos nele
presentes, que sdo: dgua, minerais, proteinas, lipidios, carboidratos e fibras.

A Composicao Centesimal de Alimento exprime de forma mais geral o valor
nutritivo do mesmo. Através dos calculos de composi¢ao centesimal séo elaboradas
as tabelas mais conhecidas de composicao de alimentos, utilizadas para os calculos

de dietas pelos profissionais nutricionistas.

4.3.1 Determinacdo de Umidade

A umidade foi determinada através do tratamento com calor, pela perda de
peso do material, até obtengao de peso constante.

Primeiramente, as capsulas foram pesadas e tiveram seus pesos anotados.
Em seguida, foram pesados 10 gramas de amostra, levando-os posteriormente para
0 banho-maria, em que la permaneceram até completa evaporagao do liquido. Apds
isso, foram levados para a estufa ventilada, a 70°C, por 4 horas. As dosagens foram
feitas em ftriplicata e, por fim, a umidade foi calculada para 100 gramas da amostra.

As analises de umidade foram feitas de forma diferente, no que diz respeito a
temperatura, das normas preconizadas pelo Instituto Adolfo Lutz (2005). Enquanto
tais normas preconizam que a temperatura seja a 105°C, neste trabalho a
temperatura utilizada foi de 70°C na estufa ventilada.
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4.3.2 Determinacao de Cinzas

As cinzas foram determinadas pelo método de residuo mineral fixo (RMF).
Esse método baseia-se na perda de peso que ocorre na amostra quando é

incinerada.

Foram pesados 3 gramas de amostra em cadinhos previamente tarados e
identificados. Em seguida, levou-se ao bico de Bunsen e aqueceu-se lentamente até
que a amostra estivesse transformada em massa de carvdo. Entdo os cadinhos
foram colocados na mufla @ 550°C e la permaneceram até completa calcinagéo da
amostra e, depois disso, esperou-se a temperatura da mufla baixar. Os cadinhos
foram levados para o dessecador para esfriar e entdo foi realiada a pesagem. As
dosagens foram feitas em friplicata, e entdo foi calculada a quantidade de cinzas
para 100 gramas da amostra, segundo as normas preconizadas pelo Instituto Adolfo
Lutz (2005).

4.2.3 Determinacao de Proteinas

As proteinas foram determinadas através do método de Kjeldahl, que baseia-
se na digestdo da matéria organica com &acido sulflrico, presenca de calor e
catalisador até a liberagao do nitrogénio, que é destilado e titulado. As amostras
foram feitas em triplicata.

Foram pesados 0,5 gramas da amostra e em seguida colocados no tubo de
Kjeldahl; adicionou-se 2 gramas de mistura catalitica e 10ml de acido sulfarico
(d=1,84), com posterior agitacao; colocou-se entdo os tubos para digerir no bloco
digestor com a chapa a 450°C. A digestao foi considerada completa quando os
gases brancos desapareceram e o material contido no tubo de Kjedahl tornou-se
limpido. Apdés a digestdo, o material seguiu para o destilador de nitrogénio e
adicionou-se 20ml de solugéo de acido bérico 3% em erlenmeyer de 250ml com 2
gotas de indicador misto; deixou-se destilar com 40ml| de NaOH 40% até a cor verde
aparecer nesta solugdo. Para a titulagao, levou-se o erlenmeyer e colocou-se sobre
0 mesmo uma bureta de 10ml com o HCI 0,1N; titulou-se até a viragem — quando a
solugao volta a cor azul. Anotou-se o volume gasto e calculou-se a quantidade de
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proteina para 100g de amostra integral, segundo as normas preconizadas pelo
Instituto Adolfo Lutz (2005).

4.2.4 Determinacéao de Lipidios

Os lipidios foram determinados pelo método de Gerber, que se baseia na
destruicdo seletiva da matéria organica pelo acido sulfurico com densidade
especifica @ na modificagdo da tensao superficial provocada pela adigao de alcool

amilico, que facilita a separagao da gordura e fase aquosa.

Foram colocados 10ml de acido sulfurico no lactobutirbmetro de Gerber;
adicionou-se 11ml da amostra e 1ml de alcool amilico; fechou-se e agitou-se. Levou-
se a centrifuga por 5 minutos e em seguida ao banho-maria a 80°C por 10 minutos,
com a rolha para baixo; retirou-se o lactobutirbmetro, mantido sempre com a rolha
para baixo, e manejou-se a rolha até que a parte amarela — correspondente aos
lipidios — chegasse na escala graduada. Fez-se a leitura na altura do menisco; o
resultado da leitura resultou no percentual de gordura do leite analisado em 100ml,
segundo as normas preconizadas pelo Instituto Adolfo Lutz (2005).

4.2.5 Determinacao de Fibras

Nao foram determinados valores de fibras neste trabalho, pois ndao existem
valores nos rétulos dos alimentos analisados para entao realizar-se a comparagao.

4.2.6 Determinacgao de Carboidratos

Para a determinacdao da composicdo centesimal dos alimentos, os
carboidratos foram considerados o extrato livre de nitrogénio (Nitrogen Free Extract
— NIFEXT). Este foi encontrado a partir da diferenga das demais determinacdes

descritas anteriormente.
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4.2.7 Determinacao do Valor Calérico Total (VCT)

Para a determinagdo da energia do alimento, multiplicou-se as gramaturas
encontradas de carboidratos, lipidios e proteinas por seus respectivos coeficientes
de Atwater (Quadro 1).

Quadro 1. Coeficientes de conversao para calorias

Nutriente (g) Coeficiente
Carboidrato 4 kcal
Proteina 4 kcal
Lipidio 9 keal

Fonte: Atwater, 1983.
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Nas analises feitas, os resultados obtidos através da composi¢do centesimal do

alimento de cada amostra analisada, estao representados na Tabela 1, bem como a

comparagao de tais valores com seus respectivos rétulos e as diferengas

encontradas.

Tabela 1. Valores obtidos na composicdo centesimal das Amostras 01, 02 e
03; comparacao de tais valores obtidos versus valores encontrados nos respectivos
rotulos; diferengas encontradas

[ Amostra 01
Nutriente Valores Obtidos  Valores no Rétulo  Diferenca
Energia (Kcal) 70,69 66 4,69
CHO (g) 8,08 7.3 0,78
LIP (g) 3,69 35 0,19
PTN (g) 1,29 1,3 -
Umidade (g) 86,75 - -
B Cinzas (g) Qa9 - -
| Amostra 02
Nutriente Valores Obtidos  Valores no Rétulo Diferenca
Energia (Kcal) 70,80 67 3,80
CHO (g) 7,93 7,5 0,43
LIP (g) 3,80 3,6 0,20
PTN (g) 1,22 1.2 -
Umidade (g) 86,96 - -
Cinzas (g) 0,19 -
[ Amostra 03
~ Nutriente Valores Obtidos Valores no Rétulo Diferenca
Energia (Kcal) 71,68 67 4,68
~ CHO(g) 8,37 76 o
LIP (g) 3,60 3,4 0,20
PTN (g) 145 1,4 -
Umidade (g) 86,42 - -
Cinzas (g) 0,16 - -

Fonte: Analise laboratorial, 2012.
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Nos resultados obtidos, pode-se perceber que ndo houve grandes diferengas
entre os valores obtidos na composicao centesimal e os valores contidos nos rétulos
de cada produto analisado.

Na Amostra 01, os resultados obtidos de umidade foram de 86,75 gramas e
os de cinzas foram de 0,19 gramas. Os carboidratos correspondem a 8,08 gramas
da composi¢do, enquanto os valores de lipidios e proteinas sdo diminuidos,
correspondendo a apenas 3,69 gramas e 1,29 gramas, respectivamente; vale
ressaltar que tais valores foram analisados em 100 gramas do alimento. Ja em
relaga@o a energia, obteve-se um valor de 70,69 gramas.

Ja na Amostra 02, a umidade encontrada foi de 86,96 gramas e o teor de
cinzas foi de 0,19 gramas. Os carboidratos apresentaram-se em 7,93 gramas nesta
composi¢ao, enquanto os lipidios em 3,80 gramas e as proteinas em apenas 1,22
gramas, em que todos esses valores também foram feitos em 100 gramas de
amostra. Quanto a energia, obteve-se um resultado de 70,80 gramas.

Na Amostra 03, os resultados de umidade corresponderam a 86,42 gramas e
os de cinzas a 0,16 gramas. Os carboidratos encontram-se em 8,37 gramas desta
composicao, os lipidios em 3,60 gramas, enquanto as proteinas em apenas 1,45
gramas. Tais resultados foram analisados em 100 gramas do alimento. No que diz
respeito a energia, os resultados encontrados foram de 71,68 gramas.
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6 CONCLUSAO E CONSIDERACOES FINAIS

Com os resultados obtidos, foi possivel concluir que, no que diz respeito a
energia, os resultados de todas as amostras apresentaram valores superiores aos
valores contidos nos seus respectivos rétulos; quanto aos carboidratos, as
diferencas também foram verificadas em valores superiores, comparando-0s aos
rotulos de cada produto; no que se refere as gorduras (lipidios), tais diferencas
obtidas também foram para mais. Nos resultados apresentados alusivos as
proteinas, praticamente nao apresentaram diferencas em relacdo aos valores

contidos nos rétulos, em nenhuma das amostras.

Desta forma, pode-se dizer que as férmulas analisadas ndo apresentaram
resultados com grandes diferengas dos valores fornecidos nas informagoes
nutricionais contidas nos rétulos dos produtos fornecidos pelo fabricante, pois as
alteragcdes encontradas foram muito pequenas e nao significativas para afirmar-se

que ha grandes divergéncias entre tais resultados.
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