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Introducao |

Para que elementos quimicos, como o calcio, o ferro
e 0 zinco sejam utilizados pelos sistemas biolégicos,
€ necessario que estejam disponiveis para
absorcdo'.Sendo assim, apenas a sua abundancia
na natureza nao é fator que garante a sua completa
utilizacdo. As carnes bovinas s&do de grande
importancia na alimentacdo humana, justamente por
serem alimentos fonte de proteinas de alto valor
biolégico e lipidios. Processos de conservacao
através de refrigeracdo e congelamento, bem como
processamento térmico, podem alterar fisica e
quimicamente as carnes®. Esse trabalho tem como
objetivo avaliar a bioacessibilidade de célcio, ferro,
cobre e zinco em amostras de carnes bovina, suinas
e de frango in natura e processadas termicamente.

Resultados e Discussao |

Avaliou-se a bioacessibilidade de célcio, ferro, cobre
e zinco em amostras de carnes bovinas, suinas e de
frango in natura (IN) e apds os seguintes
tratamentos térmicos: Forno convencional 1 (FC-1)
(35 min), cozida em agua (CA), microondas (MW),
grelhada (GR) e forno convencional 2 (FC-2)
(45min).  Utilizou-se simulacdo de digestdo
gastrointestinal in vitro (Miller)s. A analise de
digestibilidade da proteina (DP) foi determinada pelo
método de Akeson & Stahman”.
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Figura 1- (%) dialisados de Ca, Cu, Fe, e Zn em
amostra de carne bovina.
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Figura 2-
amostra de carne suina.
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Figura 3- (%) dialisados de Ca, Fe, e Zn em
amostra de carne de frango
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Figura 4- Digestibilidade de proteinas (DP) em
amostras de carnes bovina, suina e de frango in
natura e ap0s diferentes processamentos térmicos.

Conclusdes |

Foi observado um maior teor de minerais dialisaveis
na carne bovina. A coccdo da carne se faz
necessaria para melhor disponibilidade dos
minerais, pois nesse processo pode ocorrer o
enfraquecimento das ligacdes entre proteinas e
minerais, facilitando a absor¢cdo dos mesmos pelo
organismo. Nos outros processamentos podem
ocorrer perdas dos minerais com a precipitacdo das
proteinas decorrente do maior tempo e maior
temperatura de aquecimento. Processo de
aquecimento térmico altera a digestibilidade e
absorcdo dos alimentos decorrentes da reacdo de
Maillard.
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