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DETERMINACAO DO CONTEUGDO MEDIO DE Ca E Mg NO LEITE
CONSUMIDO NA CIDADE DE SANTA MARIA, RS *

Determination of average content of Ca and Mg in consumed milk
in Santa Maria.

Eurico Mussoi, Adalberto C. Meller, Nelcindo N. Terra (1)
e Valduino Estefanel (2)

RESUMO

Foi determinado pela espectrofotometria de absorciio atémica,
o conteido médio de calcio e magnésio no leite cru e pasteurizado
consumido na cidade de Santa Maria, RS. Os teores de calcio e mag-
nésio mostraram-se inferiores aos relatados na literatura.

SUMMARY

Atomic absorption spectroscopy was used to determine the con-
centration of calcium and magnesium in raw and pasteurised milk.
This milk supplies the city of Santa Maria. The average content of
minerals was determined by statistical analysis.

INTRODUCAO

O leite é usualmente dividido em duas grandes fracbes. A fra-
¢do aquosa que apesar de ser a de maior significado quantitativo,
quase nada representa sob o ponto de vista nutricional e, a fracio
s6lida, responsavel maior pelo elevado valor nutritivo do leite (8).

Os minerais, constituintes da fragio sélida do leite, apesar de
participarem em menos de 1% da composicio do mesmo, influenciam
grandemente na estabilidade do leite frente ao calor, na coagulacéio
pelo 4lcool, na cristalizacio do leite condensado, na homogeinizacio
dos gldbulos de gordura, bem como, na coagulacio do leite pela re-
nina. Sendo que esta Gltima influéncia, determina a adicéio de cloreto
de calcio quando da fabricacdo de queijos com leite pasteurizado (16).

Ao lado do aspecto tecnolégico acima mencionado, salienta-se
o aspecto nutricional. O calcio é indispensavel & formacdo dos 0ssos
e dentes, possui elevada importdncia na coagulacdo do sangue, na
fun¢do cardiaca, muscular e nervosa, bem como, na permeabilidade
das membranas.

Grandemente interelacionado com o cileio e fosforo na ossifi-
cacdo encontra-se o magnésio, fundamental no metabolismo dos car-
bohidratos (6).

O saliente papel tecnolégico e nutricional desenvolvido pelo
célcio e magnésio atrairam estudiosos que utilizaram a absorcdo ato-
mica na quantificacdo dos mesmos (1, 2, 9, 11, 12 e 13).

No presente trabalho propds-se determinar quantitativamente
o calcio e magnésio visando obter dados locais que possam trazer
alguma contribuicdo & alimentacdo e a tecnologia.

* Trabalho realizado com subvencdo do Conselho Nacional de Pesquisa
(CNPq).

(1) Docentes do Departamento de Tecnologia Alimentar da UFSM.
(2) Docente do Departamento de Fitotecnia da UFSM.
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MATERIAL B-METODOS

=

MATERIAL — Trabalhou-se com o leite cru e o pasteurizado
consumido na: cidade de: Santa Marias,: RS, sendo. que este Gltimo foi
produzido por Plantas (Usinas) localizadas em distintas: cidades. As
amostras analisadas foram em numero de 6 (seis) para cada tipo e
n;?,rcag de leite, sendv que cad® amostrg fol dividids. em: 5 (cinco)
aliquotas.

METODOS — As amostras foram preparadas segundo BROOK
et alii (2), enquanto que as determinagdoes foram executadas com o
espectrofotometro Perkin Elmer, Modelo 303, observando as condigdes
padtdes: indtcadas: no. Analytteal Methods for: Atomie: Absorption Spec-
trophotometry (10).:

Para .0s, caleualos fol. utilizado. o. computador IBM-1130, do. N-
gleotdeMPrticessamento de Dados (NPD) da Univeérsidade Federal de

anta Maria.

RESULTADOS:
Qs veaultados obtidos encontram-se- nas tebelas-1 e 2..

Tabela 1 — Resultados médios de Célelo e Magnésio com os respec-
tivos limites de confianca ao nivel de 5%.

MINERAIS.
Tipos de leite Ca Mg
mg/100 ml mg/100 ml

Cru: 163,86 + 4,11 (36): 1044 4 0,78 (30)

Pasteurizaseo: 89,62 1 142 30y 747 + 0,23 (30)
(AY .

Pasteurizada 112,82 +-2,90 (30) 10,60 4+ 0,24 (30)
B)

(AY e (B) marcas de leite pasteurtzado

Tabela 2 — Verificacko da heterogeneldade dos resultados

Coefictente de vartacdo (%)

Tipas. de leite
Ca’ Mg
Cru 8,1 15,4
Pasteurizado (A) 3,6 64

Pasteurizado (BY 53 46




DISCUSSA0 E CONCLUBOES:

Anelisando a tabels 1; verificou-se ser o leite pasteurizado (B)
0 ge apresentou o maior teor tanto de calcio- (112,82 mg/160 ml), co-
mo de magnésio (10,60 mg/100 ml), enquanto que o leite pasteurizado
(A) apresentou 2 merior, quantidade tanto de cilcio (80,62 mg/100 ml)
como de magnésio (7,47 meg/100 ml).

WEBB & JOHNSON (16) ao analisarem perto de mil amostras
de leite encontraram o valor médio de 123 mg/100 ml para o cileio
e 12 mg/100. ml para. o magnésio, resultados superiores aos obtides
nieste trabalho, tanto para q leité ery, cemo. o.pasteurizado (B).

VERMA & SOMMER (14) trabalhando com 1% stnost¥as: de leite
encontraram uma- quentidade ainda mais elevada de odleip (133,1 mg/
100 1nl), Mas a quantidade de magnésio foi senielhante as encontra-
das tanto para o leite cru comio para o pasteurizado (B).

Enquanto cobteve-se as cifras de 10,44 mgy/100 m} e 1080 mg/
160 ml, aqueles autores encontraram 10,8 mg/100 l. )

MONTES (7) ae fornecer & compesicio do leite, & fez mencio-

nando apenas 6 tedr de caleig (120 mg/100 ml), superer ao obtido.

GODEP' ¥ MUR (4 &0 mencionar os valores de 125 mg/100 ml
para o cilcio e de 10 mg/100 ml para o magnésio, salientou & grande
influéncia, da_composigdo, da,_agua de bebida da vaes sobre a compe-
sitho da fracdo 6inzZa do leite.

CECILIA (3) mostrando o elevado valor nutritivo do.lef#e men-
cionou- para. o célcio, a- quantia de 115 mg/100 ml, cifre préxima da-
quelda encortrada para o lelte pasteurizado (B) (112,82 mg/100 ml).
WATT & MERRIL (15) encontraram 118 mg/100 ml de c&lcio para o
leite integral, ndo se referindo ao teor de magnésie.

Vé-se que os difetentes aviitores apresentaram cifras qué pouco
sy diferenciaram tarto entes st como cem aquelas obtidas. Tais dife-
rencas prendem-se ao fato de que o contefido mineral do leite varia
segundo os minerais do solo de onde provém a alimentacdo da vaca
(), bem. como- da individualidade do animal, estacao do ano, estagio
de ldctagio e dpencas (16).

Pela tabela 2, verificou-se que as.amostras de lsite- cru- foram
mals heterogénieas do que ds” de leite pasteurizado.

Isto explica-sé pelo fate' de que 6:leite ¢ru geralniente constou
de leite- individual e ndo de mistura; O ceeficiente de variggdo mos-
trou ser o leite pasteurizado (A) q mal§ homogéneo quante so teor
de calelo, possibilitando perisar-sé de gque na higlenizacio deé- tal leite
houve um controle uniforme de' fermperdtura, pois como $¢ sabe o
aguecimento- sempre insolubiligs: corta: giantidade de dalecio: (16). Esta
ulbirhw assertiva: deixou de ser valida no presente estudo visto que
os leites pastelirizades néo foram. dlaborgdos ¢om o léite cru aqui
analisado.

Face: aos resulfados: obtidos, pode¢: concluir que:

1 — O leite pasteurizads (B) aprésentou o mais elévdado teor
tanto de célcio (112,82 mg/100 ml) como de magnésio 10,60 mg/100 ml).
.. 2 — O leite:. pasteuniaado (A) apresentou o mais baixo teor de
calcior (80,62 mg/100 ml) e de magnésio (7,47 mg/100 ml).
3 — O:leite: pasteurizado- (A) sendo o mais honiogéned quanto
& quantidade de:céloio, parece indicar maior uniformidade no contro-
le térmico.



4 — Houve correlacdo entre as cifras de calcio e magnésio, pois

o leite com o maior teor de calcio também o foi para o magnésio, o
mesmo acontecendo com o de menor teor de calcio que apresentou o
menor teor de magnsésio.

5 — As taxas de calcio e magnésio dos leites cru e pasteuriza-

do _(B) cpnsumidos na cidade de Santa Maria, foram levemente in-
feriores as mencionadas na literatura.
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