VITAMINAS E MINERAIS

FORTIFICACAO DE
FARINHAS DETRIGO E
DE MILHO COM FERRO

E ACIDO FOLICO
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4 dez anos, entrou em vigor a Reso-

lugdo da Diretoria Colegiada (RDC)
n°344, de 2002, que tornou obrigatdria
a fortificagéo de farinhas de trigo e de
milho, no Brasil, com ferro biodisponivel
e 4cido folico (vitamina B,). A obrigato-
riedade da fortificagdo surgiu a partir
da constatagao da alta prevaléncia de
anemia ferropriva - anemia causada por
deficiéncia de ferro - no Pais. No entanto,
apos todo esse periodo de vigéncia foi
constatado que o consumo de farinhas
fortificadas nao foi eficiente no contro-
le da anemia ferropriva, aumentando
somente a quantidade de ferro no
organismo - indice de ferratina. Com o
proposito de buscar maior efetividade
com a fortificagao de ferro, a ANVISA
ird por meio de uma Consulta Piblica
apresentar uma revisao da resolugo,
com a eliminagédo de fontes de ferro de
baixa biodisponibilidade e permitindo
somente o uso de fontes de melhor
absorgio pelo organismo.

Portanto, a Granotec/Granolab,
Kilyos e Albion trazem informagoes
sobre 0s quatro compostos mais utili-
zados na fortificagdo de farinhas e sua
releviancia em termos de aplicabilidade
e biodisponibilidade.

Abiodisponibilidade é a fragio de um
composto ingerida, absorvida e transpor-
tada para o local metabdlico de a¢do no
organismo. Logo, todos os compostos de
ferro sio considerados biodisponiveis,
embora a fragdo absorvida de alguns seja
praticamente nula, como é o caso do
ferro reduzido quando comparado com
o ferro bisglicinato quelato.

Amplamente usados porque sio
inertes, pouco efeito sobre as proprie-
dades sensoriais dos alimentos, mas
esses compostos nao sio absorvidos em
quantidades suficientes para apresentar
efeito no organismo.

Apresenta boa solubilidade gastrica
instantdnea, porém a escolha deste
composto como fortificante pode ser
invidvel por reagir com outras substan-
cias naturalmente presentes na matriz
alimentar, o que pode causar alteragio
sensorial (sabor, cor e odor) pela reagio
de oxidagao da gordura presente no
alimento a ser fortificado.

Dissolve-se lentamente, sob condi-
¢oOes 4dcidas gastricas normais. Sendo
de absorgdo semelhante ao sulfato
ferroso em adultos e adolescentes, mas
em criangas sua absor¢éo ¢ baixa devido
a baixa concentragdo de 4acidos graxos.
Apesar de ser uma alternativa de boa
biodisponibilidade para fortificagoes ¢
por nao alterar as caracteristicas orga-
nolépticas dos alimentos, o fumarato
ferroso ndo oferece nenhuma protegio
contra os agentes inibidores de absor¢io
encontrados naturalmente no organis-
mo, como gorduras, fitatos e fibras.

Ao contrario das demais fontes de

ferro, o bisglicinato ferroso oferece maior
absor¢io do ferro, melhor solubilidade
em solugdes aquosas, mesmo a pH 6, ndo
altera as caracteristicas organolépticas
dos alimentos, ndo tem sua absor¢ao pre-
judicada pelas substéincias do organismo
e nao causa efeitos colaterais.

O diferencial do bisglicinato ferroso
encontra-se na sua estrutura: um fon
de ferro ligado a duas moléculas do
aminoacido glicina, que formam uma
espécie de ‘cdpsula protetora’ do mine-
ral, impedindo interagoes ¢ diminuigao
da sua capacidade de absor¢do durante
o processo digestivo. Além disso, sua
molécula ¢ ionicamente neutra, o que
assegura que o mineral seja entregue ao
intestino para ser absorvido. B, portanto,
amelhor alternativa para fortificaciio de
farinhas, por sua avangada tecnologia, to-
lerabilidade e, principalmente, eficécia.
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