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RESUMO. Determinou-se os teores de ferro nos alimentos da cesta
bésica adquiridos no comércio de Curitiba, utilizando-se como
técnica analiticaaespectrofotometria de absor¢do atomica. Os resul-
tados obtidos registraram valores de ferro para as amostras de farinha
de trigo (mg/kg): 9,402 17,60; pao francés, 7,04 212,80 ; café, 45,76
a 49,21; batata inglesa, 3,56 a 5,65; tomate, 6,94 a 15,10; banana
caturra, 7,59215,20; arroz, 5,49 a11,06; feijdo, 59,84 a 78,75; carne,
9,48 a 34,29; leite pasteurizado tipo C, 0,33 a 1,20; 6leo de soja, 0,47
a 0,76; agticar refinado, 1,02 a 1,53, e margarina, 1,50 a 2,06. Em
relagiio ao ferro, a legislag@o brasileira néo establece limite maximo
de tolerancia em alimentos, com excegdo do dleo de soja e da
margarina, com 1,50 mg/kg. Os contetidos de ferro nas amostras
analisadas apresentaram-se dentro da faixa de variagéo registrada por
vérios autores de diversos pafses.
Palavras chave: Ferro, alimentos.

INTRODUCAO

A disponibilidade bioldgica do ferro dos alimentos &
muito varidvel. Em geral, o ferro dos alimentos de origem
animal (Ferro hematinico) € mais disponivel biologicamente,
podendo ser assimilado na proporgéo de 15 a 30% do total
existente no alimento. Ao contrério, os alimentos de origem
vegetal contém principalmente ferro nas formas nio
hematinijcas, € a porcentagem de biodisponibilidade do ferro
nesses alimentos estd em geral entre 5 e 10%, podendo variar
entre 0 e 15% (1).

A fortificagdo alimentar tem sido vista como a melhor
estratégia no combate 4 anemia. Como solugdo, foi
desenvolvido um novo composto quelato, no qual os
amino4cidos atuam como ligantes. Essa estrutura do quelato
contém glicina-ferro-glicina com um contetdo de 20% de

ferro (2).

Estudos realizados por Pinedacetal. (3), demonstraram que
30 mg de ferro aminoquelato foram téo efectivos em alimentar
os niveis de hemoglobina como 120 mg de sulfato ferroso,
além de ndo produzir alteragdes gastrointestinais.

Pesquisa em que s Secretaria de Satide do Estado de Sdo
paulo utilizou leite fortificado com ferro aminoquelato,
constatou diminuig@o significativa na prevaléncia da anemia
ferropriva entre as criangas alimentadas com essa f6rmula (4).

Fisbergetal.(5)também empregaram o ferro aminoquelato
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SUMMARY. Evaluation of iron contents in foods of the basic
diet. The components of the basic food diet available at the food
markets in Curitiba were evaluated according to their contents of
iron. The method used for this analysis was atomic absorption
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were (mg/kg): 9,40 to 17,60; bread 7,04 to 12,80; coffee 45,76 to
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15,20; rice 5,49 to 11,06; bean 59,84 to 78,75; meat 9,48 to 34,29;
pasteurized milk 0,33 to 1,20; soy-bean 0il 0,47 to 0,76; refined sugar
1,02 to 1,53 and margarine 1,50 to 2,06. There is no specific
legislation in Brazil defining an upper limit of tolerance of iron in the
food, except for soy-bean oil and margarine with a maximum of 1,50
mg/kg. The levels of iron analysed here were within the scale of
variation reported by several authors from other countries.
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(2 mg) na fortificagdo de queijo Petit-Suisse (90 g), que foi
utilizado na merenda de préescolares, obtendo ao final de trés
meses diminuigdo significativa na porcentagem de criangas
com deficiéncia de ferro, além de elevar os niveis de
hemoglobina.

A utilizagdo do ferro aminoquelato na fortificagdo de
biscoitos e pdo tambén sdo pesquisados, mostrando assim a
elevada biodisponibilidade desse tipo de ferro.

Grandes quantidades de ferro s@o téxicas. As quantidades
de 2 a 10 g ingeridos de forma aguda s@o fatais. Geralmente,
tais nfveis sao atingidos por ingestdo acidental de ferro medi-
cinal por criangas entre as idades de 12 a 24 meses ou através
de tentativas de suicidio (6).

Existem raras condigdes patolégicas caracterizadas por
uma quantidade excessiva de ferro livre no organismo, a
hemocromatose. E uma doenga genética na qual hé excesso de
depésito de ferro no figado, coragio, pancreas, pele e outros
6rgios (1,6-8).

O presente trabalho teve por objetivo avaliar os niveis de
ferro nos alimentos da cesta basica a disposi¢do no mercado
consumidor de Curitiba, utilizando-se como técnica analitica
a espectrofotometria de absorg@o atémica.

MATERIAL E METODOS

O teor de ferro foi determinado nos treze tipos de alimen-
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da cesta bdsica, representados por trés a seis amostras de cada
producto, de marcas ou procedéncias diferentes, obtidos no
comércio de Curitiba, Paran4.

O método empregado foi baseado nas técnicas descritas
pelas normas da AOAC (9), Freitas et al. (10) e Perkin-Elmer
(11).

Asdeterminagdes analiticas para o elemento em referéncia
foram feitas no espectrofotdmetro de absorg@o atdmica com
chama, modelo C.G. A-7000 BC, seguindo-se manual do
aparelho (12).

RESULTADOS

O teor de ferro determinado nas amostras dos 13 tipos de
alimentos analisados, pertencentes a cesta bésica, pode ser
visualizado na Tabela 1.

TABELA 1
Teor de ferro nas amostras de alimentos da cesta bdsica

N° de Umidade Ferro (mg/kg)
Alimentos amostras % Min Max Med
Farinha de trigo 06 14,83 9,40 17,60 14,21
P3o francés 04 22,37 7,04 12,80 8,92
Café 03 2,21 45,76 49,21 47,49
Batata inglesa 03 76,05 3,56 5,65 4,79
Tomate 05 95,09 6,94 15,10 10,66
Banana cuturra 04 72,45 7,59 15,20 10,80
Arroz 03 12,72 549 11,06 7,92
Feijdo 05 12,83 59,84 78,75 69,99
Carne 06 74,98 948 34,29 21,39
Leite pasteuriz.
tipo C 06 87,15 0,33 1,20 0,72
Oleo de soja 03 0,50 0,47 0,76 0,59
Agticar refinado 05 0,18 1,02 1,53 1,22

Margarina com sal 04 15,60 1,50 2,06 1,83

Segundo a legislac@o brasileira (13), em relagdo ao ferro,
ndo hd limite maximo de tolerancia estabelecido para os
alimentos, com excegdo do 6leo de soja e da margarina, com
1,50 mg/kg (14).

O nivel mdximo de ferro estabelecido pelo Codex
Alimentarius € 1,5 mg/kg para 6leos e gorduras comestiveis
(15).

DISCUSSAO

Franco (16) registrou valores de ferro para amostras de
arroz, 13,00 mg/kg; agticar, 0 mg/kg; banana, 9,00 mg/kg;
batata, 10,00 mg/kg; café em p6, 33,00 mg/kg; carne, 32,00
mg/kg; farinha, 14,002 29,60 mg/kg; feijdo, 43,00 a 86,00 mg/
kg; leite, 1,00 mg/kg; 6leo de soja, 0 mg/kg; pao, 12,00 mg/kg;
tomate, 16,70 mg/kg e margarina, O mg/kg.

Belitz & Grosch (17) analisaram o ferro em amostras de

farinha de trigo, carne, leite, arroz, batatas e tomate, encon-
trando 11,00 e 19,50 mg/kg; 26,00 mg/kg; 0,46 mg/kg; 6,00
mg/kg; 8,00 mg/kg e 5,00 mg/kg respectivamente.

Os conteiidos de ferro de varios alimentos, registrados por
Méranger & Smith (18), foram 1,20 (0,90 a 1,30) mg/kg para
o leite; 29,50 (22,20 a42,80) mg/kg para a carne; 26,20 (20,90
a 35,40) mg/kg para cereais; 14,40 (7,30 a 27,40) mg/kg para
a batata; 10,10 (6,90 a 14,30) mg/kg para legumes; 3,90 (2,80
a6,30) mg/kg para frutas; 9,20 (7,20 a 10,70) mg/kg para 6leos
e gorduras, e 8,30 (7,60 a 9,00) mg/kg para o agtcar.

Benzo et al. (19) registraram valores respectivos de 117
mg/kg, 132 mg/kg e 33 mg/kg de ferro para amostras de arroz,
feijio preto’e banana.

Os teores de ferro verificados por Robinson et al. (20) em
amostras de café foram 53,00 e 85,00 mg/kg em base seca.
Ferreira et al. (21) citaram valores que variaram de 30,03 a
86,45 mg/kg em variedades regionais de Angola.

Zook & Lehmann (22) analisaram niveis de ferro em
bananas de diversos paises, encontrando 1,72 mg/kg no
Equador, 1,46 mg/kg na Guatemala, 2,16 mg/kg no Haiti, 1,38
mg/kg em Honduras, 1,92 mg/kg na Jamica, e 1,33 mg/kg no
Panami.

Os contetidos de ferro obtidos por Lopez et al (23) em
amostras de tomate foram 2,40 a 3,40 mg/kg.

O nivel méximo de ferro nas amostras da margarina,
encontrado por Viladrich Gonzalbez et al. (24) foi 2,01 mg/kg.
Pihlaja (25) obteve 0,28 a 0,43 mg/kg de ferro, exceto para
uma amostra, que apresentou 2,00 mg/kg.

Mahoney (26) encontrou valores de ferro de 17,40 mg/kg,
20,00mg/kg, 24,20 mg/kge 25,40 mg/kg para amostras de pao
branco e 18,60 mg/kg para o arroz.

Os teores de ferro verificados por Fonsecaetal. (27)em 14
variedades de feijdo, dentre elas, o feijdo preto, foram de
167,90 a 598,60 mg/kg.

Os valores de ferro analisados por Calapaj et al. (28) nas
amostas de 6leode sojaforam 0,11 mg/kg. Piccolo & O’Connor
(29) observaram de 0,50 a 0,75 mg/kg.

Schroeder (30) determinou teores de ferro em amostras de
farinha de trigo e pao branco, encontrando valores de 7,40 ¢
27,30 mg/kg, respectivamente. i

Osniveis de ferroregistrados por Jarret (31) para amostras
de leite foram 0,37 (0,21 a 0,73) mg/kg; Gunshin et al. (32)
encontraram 0,14 mg/kg, 0,16 mg/kg, 0,22 mg/kg e 0,35 mg/
kg; Favretto & Marleta (33) apresentaram 0,47 mg/kg, 0,51
mg/kg, 0,52 mg/kg e 0,75 mg/kg; Franco et al. (34) obtiveram
0,33 (0,19 a 0,54) mg/kg e Casey (35), 0,33 mg/kg. Virios
autores, mencionados por Jimenez et al. (36), citaram 0,25 a
0,36 mg/kg; 0,29 a 1,53 mg/kg.

CONCLUSAO
De acordo com os resultados obtidos no presente trabalho,

concluiu-se que:
1. Os valores de ferro encontrados nas amostras de éleo de
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soja enquadraman-se aos limites fixados pela legislacéo
brasileira € ao padréo internacional estabelecido pelo
Codex Alimentarius.

As amostras de margarina com sal apresentaram teores de
ferro acima dos limites admissiveis pela legislagdo
brasileira e pelo Codex Alimentarius.

Os contetidos de ferro nas amostras analisadas
apresentaram-se dentro da faixade variag@o registrada por
vérios autores de diversos paises.
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