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A carne bovina é de grande importancia na aliméotagendo consumida por quase 50% da
populacao brasileira. Encontrado na carne vermelra certas frutas e legumes, o ferro é um
mineral essencial. O ferro participa do processprdducdo da hemoglobina, que transporta
0 oxigénio pelo corpo através do sangue. Niveisdsaile ferro no organismo podem causar
anemia ferropriva nos seres humanos. Os processasrervacao de carne, tais como a
refrigeracdo e os processamentos térmicos, podenarah composi¢cdo quimica da mesma.
Este trabalho teve por objetivo analisar a biodiggbbidade de Fe em amostras de carnes
bovinasin natura e processadas termicamente, utilizando o métodoogasstinalin vitro. A
analise do teor total de ferro foi feita nas anasstte musculo bovino natura (IN) e ap6s os
seguintes tratamentos térmicos: em forno conveatib(C-1) (35 min), cozimento em agua
(CA), em micro-ondas (MW), em grelha (GR) e em éoconvencional 2 (FC-2) (45 min). A
seguir, as amostras foram trituradas em um prodessaseiro e posteriormente liofilizadas
(microModulyo) e moidas em moinho criogénico (MaiddA 775). O procedimento para a
decomposicéo das amostras foi realizado em formooroindas com cavidade (Multiwate
Anton Paar GmbH, Austria), utilizando 100 mg de atray 1 mL HNQ (7 mol L'Y), 1 mL de
H.O, (30% v/v)e 1 mL de agua desionizada, em poténcia de 29D@ WWOpor 34 min. A
determinacdo dos teores de ferro total foi realizach espectrometro de absorcédo atbémica
com chama (FAAS) (SpectrAA — 800, Varian). O febmdisponivel nas amostras de
muasculo bovinoin natura e processadas termicamente foi obtido a partirdidgstao
gastrintestinal simulada utilizando enzimas e mamds de dialise semipermeaveis e também
por FAAS. Teores mais elevados, cerca de 70% de thsponivel, foram observados no
método de coccdo em agua. A coccdo da carne seedassaria para melhor disponibilidade
dos minerais, pois nesse processo pode ocorrdragaacimento das ligacdes entre proteinas
e minerais, facilitando a liberacdo e a absor¢d® rdesmos pelo organismo. Nos outros
processamentos podem ocorrer perdas dos minerais acqrecipitacdo das proteinas,
decorrente do maior tempo e da maior temperaturaggecimento, pois ha alteracdo da
digestibilidade e da absorcao dos alimentos, piw dereacdo de Maillard.
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