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RESUMO

A maioria das vitaminas do complexo B atua como coenzimas de reac6es de catabolismo dos
macronutrientes, 0s quais produzem energia para 0 organismo. Este grupo de vitaminas é
essencial em pequenas quantidades para o organismo e devem ser obtidas a partir da
alimentacdo, pois ndo sdo sintetizadas pelo organismo. Alimentos de origem vegetal sdo
importantes fonte de vitaminas, sendo fundamental fazer parte da dieta alimentar. A auséncia
sistematica de vitaminas na dieta resulta, quase sempre, em crescimento e desenvolvimento
deficientes e outras perturbagcdes organicas, configurando-se um quadro sintomatoldgico
caracteristico de caréncia. O presente trabalho de revisdo tem por objetivo o enfoque em
vitaminas do complexo B: tiamina (B1), riboflavina (B2) e &cido félico (B9), seus beneficios
a saude, bem como os métodos analiticos de quantificacdo das mesmas em alimentos.

PALAVRAS-CHAVE: Vitaminas do complexo B. Alimentos. Beneficios a saude.
Quantificacéo.

ABSTRACT

Most of the B vitamins act as coenzymes of macronutrient catabolism reactions, which
produce energy for the body. This group of vitamins is essential in small quantities for the
body, and should be obtained from the diet, as they are not synthesized by the body. Foods of
plant origin are important source of vitamins, being essential to be part of the diet. The
systematic absence of vitamins in the diet results, almost always, in deficient growth and
development and other organic disturbances, forming a characteristic symptomatological
picture of deficiency. This review aims to focus on vitamins of the B complex: thiamine (B1),
riboflavin (B2) and folic acid (B9) its health benefits, as well as the analytical methods of
quantification of the same in foods.
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1 INTRODUCAO

A populacdo, de um modo geral, tem-se preocupado com a qualidade dos alimentos
consumidos, tanto em relacdo ao seu aspecto nutricional quanto aos possiveis efeitos
maléficos que possam afetar diretamente a qualidade de vida (MAIHARA, et al., 2006). Com
iSs0, nos Gltimos anos houve aumento do interesse dos consumidores por alimentos que, além
de apresentarem caracteristicas nutricionais desejaveis, possam fornecer também substancias
benéficas a satde humana (OLIVEIRA, 2014).

Um dos fatores mais importante em alimentos se refere ao seu contetdo em
vitaminas (TANNENBAUM; YOUNG; ARCHE, 1993). As vitaminas sdo elementos
essenciais necessarios em pequenas guantidades pelo organismo, pois 0 mesmo ndo consegue
produzir, sendo desta maneira necessaria uma fonte externa para suprir as necessidades do
organismo, estas fontes podem ser produtos de origem animal ou vegetal. Cada vitamina
desempenha uma fungdo no organismo assim como sua caréncia causa um problema relativo a
esta funcdo (DANTAS et al., 2012).

Alimentos de origem vegetal sdo um importante componente da dieta, sendo
tradicionalmente servidas junto com um alimento proteico e um carboidrato. Elas fornecem
ndo apenas variedade de cor e textura as refei¢cbes, mas também compostos funcionais como
as vitaminas (CARVALHO et al., 2006)

As vitaminas sdo compostos muito sensiveis podendo ser degradados por varios
fatores, como temperatura, presenca de oxigénio, luz, umidade, pH, duracdo do tratamento a
que foi submetido o alimento, entre outros. (PRIORI et al., 2016; CORREIA; FARAONI;
PINHEIRO SANT’ANA, 2008).

Estudos cientificos relacionam a ingestdo de vitaminas do complexo B com a
prevencdo de doengas cardiovascular (FIORITO et al, 2014; CARVALHO et al., 2006).

Nesse sentido, considerando-se a importancia do tema, o presente trabalho objetiva
investigar, na literatura, 0os principais aspectos relacionados as vitaminas do complexo B:
tiamina (B1), riboflavina (B2) e é&cido félico (B9) como beneficios, doses diarias
recomendadas, absor¢do no organismo, principais fontes alimentares e metodos analiticos

para suas quantificagdes.

2 VITAMINAS
As vitaminas sdo compostos organicos de natureza e composi¢do variada, que

embora sejam necessarias em pequenas quantidades, desempenham uma ampla gama de
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fungdes no organismo (VIEIRA, 2011). Sdo necessérias para a sintese de cofatores essenciais
e para um grande numero de reacGes metabolicas controladas por enzimas e coenzimas
(BALL, 2006).

Sé&o reconhecidas treze vitaminas, na nutricdo humana, sendo estas divididas em dois
grupos de acordo com a sua solubilidade: as hidrossolUveis e as lipossoltveis (BALL, 2004).

As vitaminas lipossollveis sdo representadas pelas (vitaminas A, D, E e K) e
constituem um grupo de sustancias quimicas, com estrutura variada, solGveis em solventes
organicos, podendo ser armazenadas na gordura corpoOrea e atingir niveis toxicos quando
consumidos em excesso. As vitaminas hidrossoluveis incluem a vitamina C e as vitaminas do
complexo B (B1, B2, B6, B12, acido fdlico, &cido pantoténico, niacina e biotina) e ndo sdo
normalmente armazenadas em quantidades significativas no organismo, o que leva a
necessidade de um suprimento diario dessas vitaminas (ARRUDA, 2009). Esta simples
classificagdo reflete a biodisponibilidade das vitaminas e como a solubilidade influencia a
absorcdo intestinal e pelos tecidos (BALL, 2006).

O teor de vitaminas dos alimentos é bastante variado, dependendo, no caso de
vegetais, da espécie, do estagio de maturacdo, da época de colheita, de variacdes genéticas, do
manuseio pos-colheita, das condi¢bes de estocagem, do processamento e do tipo de
preparacio (CORREIA; FARAONI; PINHEIRO SANT ANA, 2008).

2.1 VITAMINA B1

A vitamina B1, também chamada de tiamina, é uma vitamina hidrossollvel essencial
para 0 bem-estar dos seres humanos e animais, havendo necessidades adicionais da mesma
em estagios da vida como crescimento gravidez e lactacdo. Esta vitamina esta associada a
utilizacdo do alimento e a producdo ou interconversao de energias no organismo (ROSA et.al,
2009).

A tiamina é formada pela ligacdo de metileno entre uma molécula de pirimidina

substituida e um anel tiazol (Figura 1).

Figura 1-Estrutura quimica da tiamina (vitamina B1)

Fonte: Moreschi, 2006.
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A forma fisiologicamente ativa da tiamina € a TPP, coenzima que atua como uma
cocarboxilase na descarboxilagdo oxidativa de alfacetoacidos, como o0 piruvato e 0
alfacetoglutarato. Participa também nas reacdes da transcetolase na via da pentose fosfato,
fornecendo ribose para a sintese de nucleotideos e acidos nucleicos. Tem papel na sintese de
acidos graxos, por promover a reducdo da nicotinamida adenina dinucleotideo fosfato
(NADPH). Ha evidéncias que a TPP e a tiamina trifosfato (TT) participam da transmissdo do
impulso nervoso Helio (VANNUCCHI; CUNHA, 2009).

E essencial para ajudar as células a converterem carboidrato em energia e é
necessaria para o bom funcionamento das células nervosas e do cérebro (MAIHARA et al.,
2006). A absorcdo da tiamina ocorre no intestino por dois processos distintos: transporte ativo
e difusdo passiva. O estogque de tiamina ndo é grande e ocorre em varios 6rgdos, sendo que
metade do teor se encontra nos musculos esqueléticos, seqguido de figado, coracdo, rins e
cérebro. A maior parte de tiamina estocada, aproximadamente 80%, apresenta-se na forma de
pirofosfato de tiamina e o excesso € rapidamente excretado pela urina e, em pequenas
quantidades pela bile (MORESCHI, 2006).

A deficiéncia de vitamina B1 ocorre por causa da ingestéo insuficiente ou aumento
no requerimento durante a gravidez, lactacdo, dieta rica em carboidratos, infeccdo parasiticas
cronicas. Esta deficiencia pode ser observada em individuos subnutridos, pacientes com
doencas cronicas ou em quadros de anorexia e alcoolismo (BIANCHINI-PONTUSCHKA,
2003a).

A vitamina B1 é encontrada em quantidades relativamente pequenas em uma ampla
variedade de alimentos. S&o consideradas fontes ricas desta vitamina as leveduras, farelo de
trigo, cereais integrais e castanhas (VANNUCCHI; CUNHA, 2009; INSEL et al., 2007;
BIANCHINI-PONTUSCHKA, 2003a). Hortalicas, frutas, ovos, carne de frango, carneiro e
boi sdo fontes intermediarias, enquanto o leite contém quantidades relativamente baixas de
tiamina (VANNUCCHI; CUNHA, 2009; BIANCHINI-PONTUSCHKA, 2003a). No entanto,
por ser uma das vitaminas do complexo B mais sensiveis a temperatura, podem ocorrer perdas
durante o processamento térmico de alimentos (PRIORI et al., 2016; OLIVEIRA, 2014,
BALL, 2006; COULTATE, 1996).

A dose diaria recomendada (DDR) de tiamina varia para 0 homem e para a mulher,
em funcdo da diferenca de tamanho e consumo de energia. Para um homem a partir dos 19
anos, a DDR € de 1,2 mg/dia; para uma mulher, com a mesma idade, a DDR sera de 1,1

mg/dia. A gravidez e lactacdo aumentam a necessidade de energia, devendo a ingestdo de
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tiamina ser superior nestas fases. A recomendacdo de tiamina durante a gravidez é de 1,4
mg/dia, enquanto que durante a lactacdo a DDR é de 1,5 mg/dia (BELLOWS; MOORE,
2012; INSEL et al., 2007).

2.2VITAMINA B2

A riboflavina (vitamina B2) € um nutriente essencial que mantém as funcdes do
metabolismo em condi¢cbes normais, atuando como cofator nas reacdes enzimaticas,
principalmente em sistema de transporte de elétrons (DELGADILLO; AYALA, 2009).

O termo vitamina B2 engloba trés compostos com a mesma atividade vitaminica:
riboflavina, flavina manonucleotideo ou riboflavina 5-fosfato (FMN) e flavina adenima
dinucleotideo ou riboflavina 5-adenosildifosfato (FAD) (DELGADILLO; AYALA, 2009;
BIANCHINI-PONTUSCHKA, 2003b; RUSSELL; VANDERSLICE, 1992).

A riboflavina, 7,8-dimetil-10-ribitil-isoaloxazina (Figura 2), é uma vitamina
hidrossolavel pertencente ao complexo vitaminico B2 (SOUZA et al., 2005). Esta vitamina é
composta por uma molécula de isoaloxazina com cadeia lateral de ribitol (BALL, 2004;
BIANCHINI-PONTUSCHKA, 2003b; POWERS, 2003).

Figura 2: Estrutura quimica da riboflavina (vitamina B2)
0
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Fonte: Arruda, 2009.

As formas fisiologicamente ativas, FAD e FMN, tém papel vital no metabolismo
como coenzimas para uma grande variedade de flavoproteinas respiratorias, algumas das
quais contendo metais (como a xantina oxidase). A riboflavina atua como cofator redox no
metabolismo gerador de energia, sendo essencial para a formacdo dos eritrocitos, a
neoglicogénese e na regulacédo das enzimas tireoideanas (VANNUCCHI; CUNHA, 2009).

A riboflavina participa de diversas reagdes redox centrais no metabolismo humano,
através dos cofatores FMN e FAD, que atuam como intermediario na transferéncia de elétrons

(DELGADILLO; AYALA, 2009; POWERS, 2003; BIANCHINI-PONTUSCHKA, 2003b).
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De acordo com Maihara et al. (2006) a vitamina B2 ajuda as células a converterem
carboidrato em energia sendo essencial para o crescimento de células, producdo de células
vermelhas e para a satde dos olhos e da pele. Em relacdo as demais vitaminas a riboflavina é
umas mais estaveis frente ao calor, mas ha perdas significativas quando estd exposta a luz
(COULTATE, 1996).

As deficiéncias da riboflavina sdo raras, uma vez que estdo relacionadas com o
metabolismo de outras vitaminas, verificando-se uma deficiéncia conjunta de diferentes
vitaminas. Os sinais que demonstram a falta da riboflavina incluem feridas no canto da boca e
no nariz, lingua brilhante, lisa e inflamada e problemas de visdo (DELGADILLO; AYALA,
2009; BALL, 2004). A distribuicdo da riboflavina nos alimentos é ampla, mas a sua
concentracdo € baixa. Entre as fontes de alimentos, podem-se destacar o leite e seus
derivados, carne e visceras (como figado e rins), vegetais folhosos verdes (como a couve,
brdcolis, repolho e agrido), ovos e ervilhas (VANNUCCHI; CUNHA, 2009).

Segundo Bellows e Moore (2012) e Insel et al. (2007) a DDR para 0 homem é
superior a da mulher, sendo de 1,3 mg/dia e 1,1 mg/dia, respectivamente. Durante a gravidez

e a lactacdo a DDR sobe para 1,4 mg/dia e 1,6 mg/dia, respectivamente.

2.3 VITAMINA B9

O acido fdlico é uma vitamina pertencente ao complexo B (vitamina B9), participa do
metabolismo dos aminoacidos e da sintese dos &acidos nucléicos, sendo essencial para a
formac&o das células do sangue (CARVALHO et al., 2006). E quimicamente conhecida como
acido pteroilglutamico (Figura 3) ou acido fdlico (2-amino-4-hidroxi-6 metilenoaminobenzol-
L-glutdmico) e estd presente em muitos alimentos (LIMA; CATHARINO; GODOY, 2003;
RUGGERI et al., 1999).

Figura 3: Estrutura quimica do acido folico.
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Fonte: LIMA; CATHARINO; GODOQY, 2003.
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O termo “acido folico” refere-se especificamente ao &cido pteroilmonoglutdmico
(PteGlu). Nos alimentos, o anel pterina € reduzido para dar origem aos folatos, como 7,8 —
diidrofolato (DHF) ou 5,6,7,8 — tetrahidrofolato (THF) (DELLA LUCIA et al., 2011; BALL,
2006). De acordo com Catharino, Godoy e Lima-Pallone, (2006) os folatos fazem parte das
vitaminas do grupo B e sdo importantes para processos bioquimicos, como sintese e reparo de
DNA.

Os folatos tém um papel fundamental no processo da multiplicacdo celular, sendo,
portanto, imprescindivel durante a gravidez. O folato interfere com 0 aumento dos eritrocitos,
o0 alargamento do Utero e o crescimento da placenta e do feto. O acido folico é requisito para o
crescimento normal, na fase reprodutiva (gestacdo lactacdo) e na formacdo de anticorpos.
Atua como coenzima no metabolismo de aminodcidos (glicina) e sintese de purinas e
pirimidinas, sintese de &cido nucleico DNA e RNA e é vital para a divisdo celular e sintese
proteica (SANTOS; PEREIRA, 2007).

A deficiéncia de &cido folico esta associada a uma série de doengas como anemia
megaloblastica, malformac6es congénitas, doencas cardiovasculares e alguns tipos de cancer
(DELLA LUCIA et al.,2011; CATHARINO; GODOQY; LIMA-PALLONE, 2006; LIMA,
CATHARINO; GODOY, 2003). Segundo Catharino, Godoy e Lima-Pallone (2006) a
auséncia desta vitamina pode implicar na doenca de Alzheimer, sindrome de Down,
desordens cerebrais. Silva, Santos e Batistuti (2013) ressaltam que a caréncia do acido folico é
o principal fator de risco para os defeitos na formacdo do tubo neural. Esta vitamina recebeu
nos Gltimos anos um aumento de atencdo dos nutricionistas e cientistas médicos devido a sua
importancia na prevengdo de ma formacéo de fetos (NASSER et al., 2005).

As melhores fontes de folato sdo as visceras, o feijdo e 0s vegetais de folhas verdes
como o espinafre, aspargo e brdcolis. Outros exemplos de alimentos fontes de acido félico
sdo: abacate, abobora, batata, carne de vaca, carne de porco, cenoura, couve, figado, laranja,
leite, macg&, milho, ovo, queijo (SANTOS; PEREIRA, 2007). Nasser et al. (2005) relatam que
a beterraba, entre outros vegetais, esta entre os alimentos que possuem uma excelente fonte de
acido folico.

O organismo absorve cerca de 100% de &cido félico dos suplementos e alimentos
fortificados, mas apenas dois tercos de folato presente naturalmente em alimentos. Para dar
conta desta diferenca, o valor de DDR ¢é expresso em equivalentes de folato (EF). De modo a
evitar deficiéncias de vitamina B9, foram estabelecidas doses diarias. A DDR para homens e

mulheres, maiores de 19 anos, ¢ de 400 pg de EF por dia. Para mulheres gravidas ou lactantes,
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as doses aumentam significativamente passando a ser 600 pg de EF por dia para gravidas e
500 ug de EF por dia durante a lactagdo (INSEL et al., 2007).

3 METODOS ANALITICOS PARA QUANTIFICACAO DE VITAMINAS DO
COMPLEXO B

A literatura apresenta vérias técnicas aplicadas para determinacdo de vitaminas em
alimentos, como a Cromatografia Gasosa (CG), Cromatografia Liquida de Alta Eficiéncia
(CLAE), Eletroforese Capilar (EC), fluorimetria, métodos bioespecificos e microbioldgicos.
No entanto, 0s maiores avangos tém sido observados na utilizagdo da CLAE em fungéo de sua
rapidez, alta sensibilidade, preciséo e exatiddo (ARRUDA, 2009).

Para a determinacdo das vitaminas do complexo B em alimentos, é necessaria uma
extracdo prévia a fim de facilitar a sua analise. O método adequado de extracdo depende de
alguns critérios, tais como, a informacdo analitica necesséria, a analise de informacGes
exigidas, a natureza da matriz dos alimentos (diferentes formas de vitaminas sdo
frequentemente encontradas em carnes, vegetais e produtos lacteos), a forma como a vitamina
ocorre naturalmente ou como é adicionada, a natureza e quantidades relativas de substancias
potencialmente interferentes, a estabilidade da vitamina ao calor e pH e a seletividade e
especificidade do método analitico utilizado (BALL, 2006).

3.1 QUANTIFICACAO DA VITAMINA B1

Segundo Arruda (2009) os métodos descritos na literatura para analise da vitamina
B1 em alimentos sdo a fluorimetria, CG, CLAE e microbiolégico.

Para determinacdo da tiamina por fluorimetria é necessario fazer a derivatizacdo da
mesma para a formacao do tiocromo, visto que esta vitamina nao é naturalmente fluorescente.
A conversdo acontece pela reacdo da tiamina com ferricianeto de potassio em meio basico e o
tiocromo é extraido como isobutanol (BIANCHINI-PONTUSCHKA, 2003a). Ainda, segundo
0 mesmo autor, a tiamina ndo é volatil e é termossensivel e sua determinacdo direta pela CG
sO é possivel apos a reacdo com sulfito que quebra a tiamina formando 5(2-hidroxietil)4-
metil-tiazol, extraido com solvente organico.

Ja, para a quantificacdo por métodos microbioldgicos, é necessario inicialmente obter
a forma livre da vitamina para ap0s empregar 0 micro-organismo especifico para o qual a

vitamina seja essencial. Os micro-organismos empregados na quantificacdo da tiamina sédo
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geralmente Lactobacillus virdescens e o Lactobacillus fermentum (OLLILAINEN et al.,
2001).

Em relacdo ao emprego da CLAE a separacdo cromatografica € alcancada com
colunas de fase reversa e deteccdo por ultravioleta (UV) ou fluorescéncia. Quando da
utilizacdo de detector de fluorescéncia, a vitamina B1 é submetida a derivatizagdo para
formacdo de um composto fluorescente (tiocromo) que pode ser realizada sob forma de pré ou
pos-coluna (ROSA et al.,2009; BIANCHINI-PONTUSCHKA, 2003a).

Para a extracdo da vitamina sdo comumente empregados a hidrolise acida,
enzimaética e desproteinizacdo. Para a quantificagdo total desta vitamina é aplicada a hidrdlise
acida seguida da enzimatica. A hidrélise acida geralmente é executada com &cido cloridrico
ou &cido sulfurico e banho-maria, autoclave ou éacido tricloroacético (TCA), a fim de
desnaturar as proteinas da matriz. (ROSA et al.,, 2009; BALL, 2006; BIANCHINI-
PONTUSCHKA, 2003a).

Em alimentos, onde predomina a forma livre da vitamina B1, a hidrolise acida deve
ser conduzida em temperaturas mais baixas do que as utilizadas na extracdo das demais
vitaminas do complexo B, uma vez que a tiamina é a mais a sensivel ao calor. Na
determinacéo das diferentes formas da vitamina (livres e ligadas) é suficiente empregar um
agente desproteinizante na amostra, seguida de filtracdo e centrifugacdo (BIANCHINI-
PONTUSCHKA, 2003a).

No uso do tratamento enzimatico ocorre a desfosforilizacdo das vitaminas para a
forma livre. As enzimas mais utilizadas sdo: takadiastase, claradistase e mylase
(BIANCHINI-PONTUSCHKA, 2003a). Estudos desenvolvidos por Vieira (2011), e Presoto e
Almeida-Muradian (2008), apresentam extracdo das vitaminas do complexo B com enzima
diastase fangica, a qual apresentou eficiéncia na desfosforilizacdo da tiamina.

Por sua vez, estudos realizados por Vieira (2011) demonstraram que a adi¢cdo da
enzima takadiastase apresentou resultados mais satisfatorios do que a adicdo da enzima

claradiastase .

3.2 QUANTIFICACAO DA VITAMINA B2

De acordo com Arruda (2009) para andlise da riboflavina em alimentos, os métodos
geralmente empregados sao: fluorimetria, método microbioldgico e CLAE.

A vitamina B2 pode ser encontrada na forma livre e nas formas ligadas, FAD e FMN.

Assim é possivel quantificar o teor das diferentes formas presentes, para determinacao do teor
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total é necesséaria primeiramente a conversdo das formas ligadas para a livre durante a etapa
de extracdo (BIANCHINI-PONTUSCHKA, 2003b).

No método fluorimétrico para vitamina B2, ndo ha necessidade de fazer uma
derivatizacdo como na vitamina B1, visto que a vitamina de interesse é naturalmente
fluorescente. O método oficial da Association of Official Analytical Chemistry (AOAC)
utiliza hidrélise &cida seguida de precipitacdo de proteinas para extracdo da vitamina B2 e
oxidacdo dos interferentes com permanganato de potassio, sem afetar os teores de vitamina
B2 . Apds estas etapas é feita a leitura de sua fluorescéncia (BIANCHINI-PONTUSCHKA,
2003b).

Segundo estudos realizados por Van Den Berg et al. (1996) a quantificacdo da
riboflavina pelo método microbidlogico emprega os microrganismos Lactobacillus casei e o
Enterococcus Faecalis, com leituras de absorvancia realizadas a 540 ou 590 nm.

Em relacdo a CLAE, a fase reversa é a mais utilizada, com misturas de solventes com
solugBes aquosas contendo tampdo ou par idnico como fase movel. A deteccdo mais
empregada é a de fluorescéncia, podendo também utilizar detec¢do por UV (BIANCHINI-
PONTUSCHKA, 2003b; OTTAWAY, 1993).

Os processos de extracdo da riboflavina e da tiamina sdo muito similares, podendo ser
utilizado um mesmo procedimento para as duas vitaminas, bem como a determinacgdo
cromatogréfica simultanea ou sequencial (OTTAWAY,1993).

Vieira (2011), Arruda (2009), Furlani e Godoy (2008), Moreschi (2006) e Maihara et
al. (2006) em suas pesquisas, desenvolveram um método que permite analise simultanea das
vitaminas do complexo B incluindo a tiamina B1 e a riboflavina B2 obtendo resultados
satisfatorios. Ainda, Khaksari et al. (2017) realizaram a quantifica¢do simultanea de vitamina
lipossoluvel (A e E) e hidrossolivel (complexo B), sendo o primeiro trabalho a detectar

simultaneamente as vitaminas lipossollveis e hidrossoluveis.

3.3 QUANTIFICACAO DO ACIDO FOLICO

Os métodos para analise de acido fdlico podem ser métodos bioldgicos, quimicos,
bio-especificos, microbioldgicos e cromatograficos, sendo que os dois Ultimos sdo 0s mais
utilizados (ARCOT; SHRESTHA, 2005).

No metodo microbiolégico os microrganismos usados sdo Lactobacillus rhamnosus,
Enterococcus hirae e Pediococcus acidilatici. Para a andlise de folatos totais em alimentos,
normalmente se emprega o ensaio microbiolégico com Lactabacillus rhamnosus (L. casei)

com diferentes processos de digestdo enzimatica (DeVRIES et al., 2005).
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Segundo estudos realizados por Ball (2006) e Holasova, Fiedelrova e Vavreinova
(2008) na extracdo do &cido fdlico é realizado processo de digestdo trienzimatico, que
consiste do tratamento sequencial da matriz alimenticia com protease e a-amilase antes da
adicdo da conjugase. A protease e a a-amilase sdo utilizadas para digerir a matriz alimenticia
e liberar os folatos, enquanto que a conjugase promove a hidrélise dos poliglutamatos para
mono ou diglutamatos (DeVRIES, et al., 2005).

Catharino, Godoy e Lima-Pallone (2006) desenvolveram um método de
determinacéo de folatos e acido folico em alimentos por CLAE cuja extracdo emprega adi¢cdo
de acetato de aménio e para a purificacdo do extrato, acido tricloroacético (TCA).

A CLAE permite a separagdo dos diferentes isomeros de folatos e a quantificacéo
individual de cada um. Diferentes métodos foram estudados usando métodos de deteccédo
como UV (RUIZ-RICO et al., 2016; CATHARINO; GODOY; LIMA-PALLONE, 2006;
VIEIRA, 2011) e detecgdo de fluorescéncia (SAMANIEGO-VAESKEN; ALONSO-
APERTE; VARELA-MOREIRAS, 2013).

Alguns métodos utilizando a Cromatografia Liquida acoplada a Espectrometria de
Massas sequencial (CLAE-EM/EM) tém sido descritos. Thomas, Lanagan e Pawlosky
(2003) desenvolveram um método para analise de acido folico em sucos citricos; Pawlosky et
al. (2003) empregaram esta técnica para alimentos fortificados com &cido fdlico; e, Cellar et
al. (2016) apresentam a determinacdo simultanea das vitaminas do complexo B: tiamina(B1),
riboflavina (B2), nicotinamida e &cido nicotinico (B3), acido pantoténico (B5), piridoxina
(B6), biotina (B7) e acido folico (B9) em formulas para lactentes e nutrientes relacionados e
afirmam que o método empregado apresentou precisao e exatiddo, além de ser simples,eficaz
e rapido.

Estudos comparativos desenvolvidos por Alaburda et al. (2008) empregando CLAE
com deteccdo UV e ensaios microbioldgicos utilizando micro-organismo Enterococcus hirae
para determinacdo do acido félico em farinha de trigo fortificada asseguraram que ambos 0s
métodos sdo eficazes para a determinacao do acido fdlico, tendo resultados semelhantes.

Pesquisas elaboradas por Silva, Santos e Batistuti (2013) utilizaram a técnica de
Espectrofotometria de UV-Vis para a quantificacdo de acido folico em alimentos fortificados.
O método desenvolvido permitiu a quantificacdo do acido félico por meio de um
comprimento de onda na regido do UV em 255 nm, conferindo praticidade, confiabilidade e
baixo custo para a utilizacdo deste método na rotina laboratorial das industrias farmacéutica e

de alimentos.
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4 CONCLUSAO

Alimentos de origem vegetal s&o importantes componentes da dieta, pois fornecem
nutrientes importantes, como as vitaminas além de ter pouca gordura e calorias. Além disso,
eles possuem compostos funcionais, que beneficiam a nutricdo basica, contribuindo para
melhorar o estado de saude e reduzir o risco de doengas cardiovascular.

Entre as técnicas analiticas descritas na literatura, a CLAE vem apresentando
avancos em funcdo de sua rapidez, alta sensibilidade, precisdo e exatiddo, embora 0s outros
métodos também possam ser empregados com éxito em estudos que necessitem a
identificacdo e quantificacdo das vitaminas do complexo B como tiamina B1, riboflavina B2 e
acido folico B9.
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