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A carne bovina é de grande importancia na alimentacao, pois é fonte de proteinas de alto
valor biolégico, de lipidios e de varias vitaminas lipossoluveis, sendo a mesma consumida
por quase 50% da populacéo brasileira. O ferro € um mineral essencial, encontrado na
carne vermelha e em certas frutas e legumes. E importante para diversas fungdes do
organismo, pois além de dar suporte ao sistema imunolégico, forma parte da hemoglobina
dos glébulos vermelhos, que contém 66% dos cerca de 3,5 a 4,5 g de ferro encontrado em
um organismo adulto. Se os niveis de ferro no organismo estiverem muito baixos, podem
causar anemia, baixo nivel de hemoglobina no sangue devido aos baixos teores de células
vermelhas ou a pouca quantidade de hemoglobina em cada célula, ou ambos, no caso de
anemia ferropriva, que € a mais importante deficiéncia nutricional do mundo, acometendo
entre 10 a 66% da populacédo, dependendo da regido do globo e do estrato social. Neste
trabalho foi analisada a disponibilidade de Fe em amostras de carnes bovinas in natura e
processadas termicamente, utilizando o método gastrointestinal in vitro. Processos de
aquecimento térmico podem alterar a digestibilidade e a absor¢cédo dos alimentos, em funcéo
da reacdo de Maillard. O teor total de ferro foi determinado nas amostras de musculo
bovino in natura (IN) e apds os seguintes tratamentos térmicos: forno convencional 1 (FC-
1) (35 min), cozida em agua (CA), micro-ondas (MW), grelhada (GR) e forno convencional 2
(FC-2) (45 min). As amostras foram inicialmente trituradas em um processador caseiro e
posteriormente liofilizadas e moidas em moinho criogénico. A determinacao total foi
realizada apdés digestdo por radiagdo micro-ondas com cavidade, utilizando 100 mg da
amostra, 1 mL HNO, (7 mol L?), 1 mL de H,O, (30% -m/v) e 1 mL de &4gua deionizada,
submetidas a um programa de 34 min. com poténcia variando de 291 a 1000 W. O ferro
disponivel nas amostras de musculo bovino in natura e processadas termicamente foi
obtido a partir da digestéo gastrintestinal simulada, utilizando enzimas e membranas de
didlise semipermeéavel. As determinacdes de ferro total e disponivel foram realizadas por
espectrometria de absor¢do atdmica com chama (FAAS). O método de cocgdo da carne se
faz necessério para melhor disponibilidade dos minerais, pois nesse processo ocorre 0
enfraguecimento das ligacdes entre proteinas e minerais, facilitando a absor¢édo dos
mesmos pelo organismo. Os resultados indicaram maiores teores de ferro disponivel apos
processamento térmico por radiagdo micro-ondas, enquanto que 0s menores teores
disponiveis foram obtidos apés cocgdo em 4gua (CA), provavelmente em funcédo da
lixiviagdo do ferro para a 4gua de cozimento.
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