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1. Introdução

A deficiência de Ferro é o problema nutricional mais comum em todo mundo, segundo a OMS (2002) existe
atualmente 2 bilhões de anêmicos no mundo, sendo a maioria por deficiência de ferro. Em países em
desenvolvimento a anemia atinge 52% das mulheres grávidas, 39% das crianças menores de 4 anos e 48%
das crianças das crianças entre 5 e 11 anos (COZZOLINO, 2005). Anemia é um processo patológico
definido como a baixa concentração de hemoglobina, contida nos glóbulos vermelhos, respeitando-se as
variações da idade, sexo e altitude em relação ao nível do mar. Pode ter como causas infecções crônicas,
problemas hereditários sanguíneos e carência de um mais nutriente essencial, como ferro, ácido fólico, ácido
ascórbico, proteína, vitamina B12 e zinco. Mas não restam duvidas que a principal causa das anemias e a
deficiência de ferro, denominada de anemia ferropriva (QUEIROZ;TORRES, 2000). A maioria dos adultos
homens precisam absorver aproximadamente 1mg/dia, as mulheres que menstruam precisam absorver
1,5mg/dia, sendo que algumas com maiores perdas menstruais necessitam absorver aproximadamente
3mg/dia. Durante o final da gravidez para se manter balanço de ferro a absorção necessária é de 4 a
5mg/dia é (BOTHWELL et al., 1979). Há dois tipos de ferro presente nos alimentos, o ferro não heme,
presente nos alimentos de origem vegetal e animal, e o ferro heme presente apenas nos alimentos de
origem animal. O ferro heme representa 40% do mineral presente em carnes, peixes e frangos, e os 60%
restante é ferro não heme (ZIJP et al., 2000). Cerca de 20 a 30% ferro heme é absorvido pelo organismo
humano, podendo chegar a 40% em casos de deficiência, e é ligeiramente afetado por outros fatores da
dieta. Já o ferro não heme é absorvido entre 5 e 10% e sua absorção e muito influenciada pelo estado
nutricional relativo ao ferro do individuo e por fatores da dieta (ZIJP et al., 2000). Alguns inibidores seriam o
ácido fitico, chás, café, farelo, ovo, fosfatos, polifenólicos, alguns temperos e fibras (HURREL et al. 1999).
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Em contrapartida, substancias como acido ascórbico, carne, aves e peixes, ácidos orgânicos (ex. ácido
cítrico, ácido málico, ácido lático), produtos fermentados de soja, cisteína e peptídeos contendo cisteína
aumentam a absorção do ferro não heme (HEALTH; FAIRWEATHER-TAIT, 2002). A vitamina C é o mais
potente estimulador da absorção de ferro, seu efeito e descrito pela sua capacidade de reduzir o ferro para
sua forma ferrosa, evitando a formação de complexo insolúvel de hidróxido férrico, e por sua capacidade de
formar complexos solúveis de íons férricos (BENITO; MILLER, 1998). O acido ascórbico quando consumido
na mesma refeição contendo fitatos e taninos, diminui o efeito inibidor dessas substancias. Para obter o
efeito da vitamina C sobre o fitato é necessário o consumo de 80mg de acido ascórbico para cada 25mg de
fitato. Um importante inibidor do ferro não heme são os fitatos, que podem ser hidrolisados por técnicas
culinárias como: germinação, fermentação e maceração (ADA, 2003). Segundo Benito e Miller (1998) o
termo biodisponibilidade pode ser definido como sendo a proporção de um determinado alimento ou dieta
que pode ser realmente utilizado pelo organismo, o que inclui a absorção, transporte e a conversão em
formas biologicamente ativas. A dieta vegetariana é baseada em alimentos de origem vegetal e exclui todos
os tipos de carnes (peixe, frango, porco, vaca, etc.). Alimentos como os ovos e os laticínios são aceitos por
alguns vegetarianos. Segundo a American Dietetic Association and Dietitians of Canadá (2003) dietas
vegetarianas apropriadamente planejadas são saudáveis, nutricionalmente adequadas, e promove
benefícios a saúde na prevenção e tratamento de certas doenças. Vegetarianos por não consumirem
nenhum tipo de carne, consequentemente consomem apenas ferro não-heme, o qual é mais sensível para
interação com outros nutrientes da dieta, por isso o conhecimento da composição e interação das misturas
alimentícias é importante para adequar uma ingestão de ferro com boa biodisponibilidade. 

2. Objetivos

Estudar a biodisponibilidade do ferro na mistura alimentícia base de arroz, feijão, tomate, aveia e castanha,
em diferentes proporções, por meio de testes in vitro.

3. Desenvolvimento

As matérias primas utilizadas para as misturas foram: arroz (Oryza sativa L.), feijão comum (Phaseolus
Vulgares L.), aveia (Avena sativa L.) e castanha-do-pará (Bertholletia excelsa). Todo material foi adquirido
no comercio local da cidade de Piracicaba – São Paulo, Brasil. A análise da diálise de ferro foi realizada
segundo método proposto por LUTEN, CREWS & FLYNN. Os taninos foram analisados segundo a
metodologia descrita por PRICE, HAGERMAN & BUTLER. O teor de ácido fítico nas amostras foi
determinado segundo o método descrito por GRYNSPAN & CHERYAN. O ácido oxálico foi determinado pelo
método de MOIR. Os minerais foram determinados pelo método de SAR­RUGE & HAAG. A analise de ácido
ascórbico do tomate foi realizada de acordo com a metodologia proposta por LEME JUNIOR A partir das
misturas (cereal-cereal e cereal-oleaginosa) combinou-se ao feijão na proporção de 2:1 respectivamente e
adicionado tomate como fonte de 5mg acido ascórbico. AMOSTRA 1: 2 (Arroz 75% + Aveia 25%) + 1 Feijão
+ Tomate AMOSTRA 2: 2 (Arroz 50% + Aveia 50%) + 1 Feijão + Tomate AMOSTRA 3: 2 (Arroz 25% + Aveia
75%) + 1 Feijão + Tomate AMOSTRA 4: 2 (Arroz 95% + castanha do pára 5%) + 1 Feijão + Tomate
AMOSTRA 5: 2 (Arroz 90% + castanha do pára 10%) + 1 Feijão + Tomate AMOSTRA 6: 2 (Arroz 80% +
castanha do pára 20%) + 1 Feijão + Tomate AMOSTRA 7: 2 Arroz + 1 Feijão O teste de Turkey foi realizado
para as amostras que obtiveram significância no teste F superior a 5%. O programa utilizado para realizar as
analises foi o SAS (Statistical Analysis System, 1996). 

4. Resultados

Na tabela 1 estão descritos os teores em mg/g de ácido fitico, ácido oxálico e taninos das amostras.
Analisando a quantidade de ácido fitico presente nas amostras com aveia, observa-se que a mistura com
75% foi significativamente maior do que as demais misturas. Nas amostras com castanha-do-pará a
proporção da oleaginosa não apresentou diferença significativa no teor de ácido fitico, porém os valores
foram superiores ao comparado com o grupo controle e a média destas amostras foram significativamente
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maiores do que as médias das amostras com aveia. Analisando feijão carioca cru Martini (2002) e
Canniatti-Brazaca & Silva (1999) encontraram 10,66mg/g e 6,38mg/g de ácido fitico. HURRELL et al.(2003)
analisando cereais encontrou que o teor de ácido fítico na aveia é de 6,7mg/g. A quantidade de ácido oxálico
presente nas amostras de aveia comparadas com o controle, não apresentam diferença significativa. Já a
mistura de castanha-do-pará com 20% obteve valor significativamente maior do que ao do grupo controle. A
média das amostras com castanha-do-pará foi significativamente maior do que a média das amostras com
aveia. Não houve diferença entre as amostras de aveia comparadas com o controle e a média das amostras
de aveia comparadas com as médias das amostras de castanha-do-pará para a quantidade de taninos.
Entretanto existiu diferença significativa na amostra de 5% de castanha-do-pará, que apresentou maior valor
para taninos. A tabela 2 apresenta as porcentagem de ferro dialisável e a concentração de ferro dialisável
das amostras. Nota-se que em ambos os grupos a porcentagem de ferro dialisável foi diminuído
significativamente conforme as proporções de aveia e castanha-do-pará foram aumentando. Não houve
diferença significativa entre a média dos dois grupos. Avaliando a biodisponibilidade de feijão comum em
comparação com a carne bovina, Moura (2006) encontrou que a biodisponibilidade de ferro na carne bovina
de 24,32% e pro feijão comum de 17,34%. O ácido fitico é conhecido como o maior inibidor de ferro
não-heme (ADA, 2003) e as misturas de aveia e castanha apresentaram valores significativamente maiores
para o não-nutriente do que o grupo controle, principal fato que pode ter diminuído a sua biodisponibilidade.
Mesmo com uma menor biodisponibilidade apresentado pelas misturas a concentração do ferro dialisável foi
similar em todas as sete misturas, devido ao fato da castanha-do-pará e a aveia serem boas fontes do
mineral. 

5. Considerações Finais

Com o aumento nas proporções tanto de aveia como de castanha-do-pará a quantidade de antinutricionais
aumentou e com isso a biodisponibilidade diminuiu, entretanto, a quantidade de ferro dialisável não
apresentou diferença significativa, pois a aveia e a castanha-do-pará forneceram um acréscimo de ferro nas
misturas. Conclui-se que mesmo com menor biodisponibilidade a quantidade de ferro dialisável foi similar
entre as amostras. Entretanto, é recomendado que se diminua a quantidade de antinutricionais presentes
para potencializar a absorção de ferro nesses tipos de misturas. 
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