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INTRODUCAO

A composigao quimica dos alimentos é uma indi-
cacao valiosa do seu valor nutritivo. Contudo, nao é
suficiente para a caracterizagao completa do alimento,
do ponto de vista nutricional. Isto se deve ao fato de
que muitos dos nutrientes contidos nos alimentos nao
se tornam disponiveis ao organismo, ap6s a ingestao.

A porcao disponivel de qualquer nutriente é aquela
que efetivamente é absorvida em uma forma que possa
ser utilizada pelo organismo em seu metabolismo celu-
lar. Dessa forma, o valor nutritivo dos alimentos ird de-
pender da concentragio e do balango dos nutrientes e
da presenga ou nao de componentes toxicos ou antinu-
tricionais ( SGARBIERI, 1987).

O conceito de biodisponibilidade na édrea de ali-
mentos surgiu da observacao de que muitos nutrientes,
apesar de consumidos, nao eram totalmente aproveita-
dos pelo organismo, podendo ser definida como a pro-
porcao ou fragao do nutriente no alimento que é absor-
vida e utilizada para manutencao das fungoes fisiologi-
cas (CHERYAN,1980; FAIRWEATHER-TAIT,1996; ANGE-
LIS, 1999). A importancia da determinagao da biodispo-
nibilidade de minerais em dietas esta centralizada no
estabelecimento das recomendacoes de ingestao des-
tes elementos em funcdo das necessidades dos indivi-
duos (COZZOLINO,1997).

Os fatores que influenciam na biodisponibilidade
dos nutrientes sio chamados fatores antinutricionais,
constituidos por substancias que, de alguma forma, pro-
vocam a indisponibilidade de nutrientes essenciais, ou
que atuam no organismo, alterando a digestao, absor-
cao e o metabolismo. Dentre estas, encontram-se 0s
fitatos e oxalatos, compostos fendlicos, fibra, dentre
outros (SGARBIERI, 1987).

O presente artigo tem o objetivo de realizar uma
abordagem sobre os fitatos na alimentagao humana,
sua ocorréncia, estrutura quimica, agoes antinutricionais
e beneficios a sadde.

FITATOS - OCORRENCIA E ACAO NOS ALIMENTOS

O 4cido fitico, ou hexafosfato de mio-inositol,
ou IP, é um écido organico que contém fésforo,
(C,H,,0,,P,), componente natural da maioria das se-
mentes, constituindo de 1% a 3% do peso das legumi-
nosas e cereais, respondendo por 60% a 90% do fésfo-
ro total ( O'DELL et al.;1972, GRAF, 1983). A sua forma-

cdo se da durante a maturacao das sementes e dos graos
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de cereais, encontrando-se em diversas formas isomé-
ricas, sendo o hexafosfato de mio- inositol o Gnico ja
foi isolado de plantas (ZHOU et al.; 1995).

O écido fitico apresenta vérias fungoes fisiologi-
cas importantes para a planta, durante o seu ciclo vital,
incluindo o armazenamento de fésforo e cations que
fornecem a matéria-prima para a formagao das pare-
des celulares, apés a germinacdo da semente
(CHERYAN, 1980).

O fitato, ou sal do acido fitico (hexakisfosfato de
mio —inositol), € um constituinte de ocorréncia natural
nas plantas. Sua proporgao de dcido fitico em cereais
oleaginosos desidratados é de até 30g/Kg, e constituem
a maior porgao do fésforo total nas sementes (REDDY
et al.;1978, BURBANO et al.;1995).

Estas substancias representam uma classe com-
plexa de compostos, podendo influenciar significativa-
mente nas propriedades nutricionais e funcionais dos
alimentos. Embora sua presenca tenha sido conhecida,
ha mais de um século, seu papel nao estd ainda com-
pletamente esclarecido (MAGA,1982).

A quantidade de fitato presente nos alimentos
de origem vegetal depende de uma série de fatores,
tais copno: tipo de planta, parte ou 6rgio da planta utili-
zada, ipo de adubacao e do grau de maturagao a exem-
plo do6 gergelim 5,2%, amendoim,1,7%, soja,1,4%,
aveia,d,7%, milho,0,9%, dentre outros (CHERYAN, 1980,
GRAF,1983, RAVINDRAN et al.;1994).

Segundo O’DELL et al.; 1972 apud CUNEO et
al.; 2000 85% do é&cido fitico do arroz localiza-se no
pericarpo, 13% no gérmen e 2% no endosperma. O
teor de acido fitico encontrado no farelo de arroz (5 a 7
%) é um dos mais altos ja referidos na literatura para
alimentos (TORIN,1991, DOMENE,1996). De acordo
com o Regulamento Técnico para Fixagao de Identida-
de e Qualidade de Mistura a Base de Farelos de Cere-
ais, o limite méximo permitido para dcido fitico é de
0,1% g/100g ( BRASIL, 2000).

A importancia do dcido fitico, do ponto de vista
nutricional, deve-se principalmente a sua capacidade de
formar complexos com cilcio, ferro, zinco, cobre e mag-
nésio no alimento “ in natura” e no trato intestinal,
diminuindo, assim, a sua biodisponibilidade (
CHERYAN, 1980, FORBES, 1984, SCARBIERI, 1987). Nes-
te sentido, o dcido fitico desenvolve duas acoes anti-
nutricionais: inibidor de protease e a outra por combi-
nagao com minerais, formando sais inabsorviveis no
trato intestinal ( KHAN, 1991).

O pH do meio exerce influéncia sobre a for-
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magao de sais com diferentes tipos de jons metali-
cos. O dcido fitico, em pH neutro e alcalino, forma
complexos insollveis com cdtions principalmente di-
valentes, comprometendo a biodisponibilidade de
certos minerais, principalmente zinco, célcio, ferro e
cobre (CHERYAN,1980, OBERLEAS,1993, DOMENE,
1996 ).

O écido fitico apresenta grande habilidade para
quelar cations especialmente os di e tri-valentes, for-
mando complexos cation-acido fitico. Estes comple-
xos sao usualmente soldveis em pH acido, mas tém
limitada solubilidade em pH neutro, similar ao do in-
testino delgado. A sua insolubilidade é considerada
como a principal razdo para a reduzida biodisponibili-
dade dos complexos acido fitico- mineral ( ZHOU et
al.;1995).

Quantidades excessivas de acido fitico na dieta apre-
sentam um efeito negativo no balango mineral, porque
formam complexos insoliveis com minerais essencias
(Cu*+, Zn*+, Fe’+ e Ca*+) e consequentemente re-
duz a biodisponibilidade desses minerais (FORBES et
al.; 1984, SANDBERG,1986). Estudos mostram a rela-
cdo inversa existente entre o acido fitico e a Ebsor(_;éo
de zinco, célcio, magnésio e ferro , sendo ojzinco o
mais afetado (CHERYAN,1980, FROLICH, 1985,
ZHOU,1995). Além disso, inibe a pepsina, amilase e
tripsina, interagindo com a proteina, e, ou, cdtion, es-
senciais para sua atividade.

Embora o acido fitico seja amplamente discutido
pela sua capacidade de quelar minerais, tais como cal-
cio, zinco, ferro, impedindo a sua absorcao, esse com-
posto também vem sendo estudado por apresentar
qualidades benéficas na prevencao de doencas cardio-
vasculares, devido ao seu efeito hipocolesterolémico e
antioxidante (CRAF et al.; 1990, AMBROSIO,1995, LEE
et al.; 1995, HASLER,1998).

Segundo MESSINA, 1994, apud AMBRO-
S10,1995, HARLAND, 1995, os fitatos também sao
importantes na prevencao do cancer de intestino gros-
so, devido ao seu efeito sobre o ferro, que parece
inibir o processo cancerigeno, ao quelar o ferro. O
ferro gera radicais livres, os quais estao associados ao
desenvolvimento do cancer, porém, ao serem quela-
dos pelos fitatos, inibem a producao destes radicais.
O fitato atua, dessa forma, como um antioxidante si-
milar a vitamina C e o beta caroteno. Esse efeito an-
tinutriente dos fitatos pode ser considerado como pro-
tetor ( EMPSON, 1991).

ESTRUTURA DO ACIDO FITICO

Diversos autores propuseram modelos que pu-
dessem representar a estrutura do hexafosfato de mio-
inositol, sendo as mais aceitas aquelas propostas por NEU-
BERG,1908 e ANDERSON,1914 . As figuras abaixo,
mostram as estruturas propostas pelos autores citados,
evidenciando que a estrutura de NEUBERG ¢ ligeira-
mente deferente da estrutura de Anderson, por propor
ligagdes P-O-P, entre os atomos de fésforo adjacentes
(CHERYAN, 1980). '
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Figura 1. Estrutura do écido fitico
sugerida por Anderson, 1914

Figura 2. Estrutura do acido fitico
sugerida por Neuberg, 1918

REDUCAO DO CONTEUDO DE
FITATOS NOS ALIMENTOS

Durante o processamento dos cereais e legumi-
nosas, o contetdo do dcido fitico é significativamente
reduzido. Durante a fermentagao ou imersao em agua,
e durante a digestao gastrointestinal, os fitatos alimenta-
res de origem vegetal ou microbiolégica, em parte po-
dem ser degradados pela diminuicao do namero de liga-
gao fosfato, reduzindo portanto a capacidade de inibir a
absorcao intestinal (ANGELIS,1999).

Niveis de fitatos sao reduzidos, durante certas ope-
ragoes de processamento de alimentos, tais como cozi-
mento fermentacdo (MARFO et al.; 1990). A hidrélise
do acido fitico no trato gastrointestinal é efetuada pela
agao das fitases (mio-inositol hexafosfato fosfohidrola-
se), a partir de trés fontes: fitases das plantas, fitases da
flora bacteriana do intestino e fitases da mucosa intesti-
nal.

A fitase foi uma das primeiras enzimas a ser des-
crita, tendo a capacidade de liberar o fésforo inorganico,
a partir de compostos contendo fésforo organico
(MACA,1982). As fitases da mucosa intestinal nao pare-
cem ter um papel significativo na digestao do écido fitico
em humanos, enquanto que as fitases das plantas pare-
cem ser um importante fator para a hidrélise do acido
fitico ( ANON, 1989, ZHOU,1995).

Também, tem sido demonstrado, por vérios estu-
dos realizados em humanos, que durante a passagem
do fitato pelo trato gastrointestinal ocorre sua hidrélise,
transformando-se em inositol fosfato, perdendo, assim,
o seu potencial em diminuir a absorgdo de minerais. Po-
rém, assim como existem fatores que prejudicam a ab-
sorcao de minerais (inibidores), existem os que favore-
cem (promotores), como, por exemplo, as vitaminas A,
C e o beta caroteno (CHERYAN, 1980, GRAF et al.;1990,
ZHOU et al,;1995).

CONSIDERACOES  FINAIS

Nao existe ddvida diante da farta literatura exis-
tente de que a presenca de dcido fitico em alimentos
conduz a biodisponibilidade reduzida de alguns mine-
rais. Apresenta reconhecida acdo como agente quelan-
te, sendo apontado como principal interferente na utili-
zagao de alguns minerais, por promover a formacao de
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complexos insoldveis, 0 que determina a diminuicao da
fragdao absorvivel.

Por outro lado, a literatura faz alusio a efeitos
benéficos do acido fitico, atuando como antioxidante,
sendo necessdrio mais estudos para uma discussdo mais
abrangente, ocorrendo ainda mais nas Gltimas décadas
uma evolugao significativa nas metodologias analiticas em-
pregadas, possibilitando, assim, a separagao do fostato
de inositol.
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