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A alimentagdo alternativa, no Brasil, é um termo
genérico, referente a todo e qualquer tipo de alimento
preparado de forma diferente da habitual, fugindo dos
padrdes alimentares tradicionais ou ao uso de produtos
que ndo entrem na composi¢do do cardapio didrio de um
determinado grupo populacional. (BRANDAO, 1988).

A idéia proposta, no final da década de 1970, era
desenvolver tecnologias simplificadas estimulando a
maximizagao dos recursos regionais. A multimistura sur-
giu como resultado destas pesquisas, sendo o produto
considerado como um complemento alimentar, definida
como uma farinha, elaborada a partir de folhas verdes
escuros (mandioca, batata doce, cenoura e espinafre),
bem como de sementes de abGbora, melancia, meldo,
mamao, gergelim, pé de casca de ovo, farelos de trigo e
arroz, dentre outros, a depender da disponibilidade de
matéria prima local (BRANDAO, 1988).

A recomendagdo para ingestdo didria da multi-
mistura € de 20g (para adultos e 5g para criancas, adici-
onada a vdrias preparagdes, tais como mingaus, sopas,
bolos etc., servindo assim como complemento alimentar,
(BRANDAO, 1988).

No inicio da década de 1990, a alimentagio alter-
nativa, assim denominada, comegou a ser difundida e
incentivada, em todo o Pais, com o apoio da Pastoral da
Crianga da CNBB (Conferéncia Nacional de Bispos do
Brasil), sendo oficialmente usada em servicos da rede
governamental de Satide e Educagéo na merenda esco-
lar, no Norte e Nordeste.
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A Pastoral da Crianga atua em todo o territério
nacional (26 Estados, 1.577 Municipios e 13.124 comuni-
dades), acompanhando o crescimento e desenvolvimen-
to de cerca de 1,5 milhdes de criangas, além de desenvol-
ver, através de agentes de saide comunitdrios, a¢des
bésicas de satde e educagio para a crianga, a mulhere a
familia, estimulando o uso de alimentos alternativos
(AZEREDO, 1999).

A utiliza¢do da multimistura vem sendo sistema-
ticamente debatida em foros cientificos, institucionais e
informais, no que se refere a sua relevincia ou nio, no
tocante as suas propriedades nutricionais, fatores téxi-
cos e/ou antinutricionais.

Os fatores antinutricionais sio as substincias que
interferem na biodisponibilidade dos nutrientes, alteran-
do a digestdo, a absor¢@o e 0 metabolismo, entre eles
fitatos, oxalatos, compostos fenélicos, fibra, além de
outros(ARAUJO, 1995).

O fitato (dcido fitico) é um 4cido orginico con-
tendo fosforo que se encontra nas plantas, principal-
mente nos cereais, nas camadas externas dos grios e
nos solos, em diversas formas isoméricas, sendo que o
hexafosfato de mio-inositol é o tnico que j4 foi isolado
de plantas. O dcido fitico tem duas a¢des antinutricio-
nais: uma como inibidor de protease e a outra, por com-
bina¢do com minerais para formar sais inabsorviveis no
trato intestinal (KHAN, 1988).

O dcido fitico é um forte agente quelante de citi-
ons mono ou divalentes, com os quais forma complexos
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insoliveis nos alimentos. Estudos mostram a relagio
inversa que existe entre o dcido fitico e a absorgio de
minerais, tais como zinco, cdlcio, magnésio e ferro, sen-
do 0zinco 0 mais afetado (ERDAM, 1979, CHERYAN, 1980,
JULIANO, 1980). Além disso, inibi certas enzimas (pep-
sina, amilase e tripsina), interagindo com a proteina, e/
ou cdtion, essenciais para sua atividade (ARAUJO, 1995).

Preocupadas com o emprego crescente da multi-
mistura, as universidades brasileiras comegaram a des-
pertar para o assunto, realizando estudos em nivel de
composi¢ao centesimal, qualidade microbiolégica e fa-
tores antinutricionais (AZEREDOQ et al,1997: CHIAPPI-
NI etal, 1996; SANTANA et al, 1996; CARVALHO et al,
1998; COSTA, etal,1998: NITZKE & MAGGIONI,1996).

Nestes estudos, foram observados que a multi-
mistura apresenta uma composig¢ao centesimal diferen-
ciada, quanto aos teores de lipidios e proteinas, o que
pode ser explicado pela escolha de subprodutos alimen-
tares utilizados para compor a multimistura (cereais, se-
mentes oleaginosas e folhas de vegetais).

As andlises referentes ao controle da qualidade
microbiolégica mostram que o aspecto higiénico sanitd-
rio da multimistura deve ser melhorado, tendo sido en-
contrado, na maioria dos produtos analisados, colifor-
mes fecais, Bacillus cereus, entre outros.

Entre as pesquisas realizadas como contribuigio
ao estudo referente as alternativas alimentares, pode-
mos destacar a pesquisa realizada pela Universidade
Estadual de Campinas (Unicamp), no periodo de 1990 a
1994, que avalia o uso do farelo de arroz em dietas huma-
nas. A pesquisa revelou elevadas concentragdes de dci-
do fitico, que € um fator antinutricional interferindo na
biodisponibilidade biolégica dos minerais presentes na
dieta.

Nesse sentido, de acordo com FARFAN,1998). o
teor de acido fitico encontrado no farelo de arroz em uma
proporgao de 5 a 6%, sendo um dos mais altos indices
jd referidos na literatura para alimentos. Nos lotes de
farelo de arroz analisados, quatro estavam contamina-
dos com aflatoxinas, compostos carcinogénicos e alta-
mente resistentes a destruicio pelo calor de tostagem. A
pesquisa apresentou que ¢ nula a recuperagdo de carén-
cias nutricionais em cobaias pelo emprego do farelo do
AIToZ.

Diante de toda esta polémica sobre o assunto, o
Conselho Federal de Nutricionistas (CFN), face & preca-
riedade de informacoes cientificas, bem como a auséncia
de uma legislagdo especifica de padroes de qualidade
de seus componentes, posiciona-se contrdrio ao uso da
alimentagdo alternativa, alertando para os riscos que
poderdo advir de sua utilizagido.( CFN,1997).

Por outro lado, a Sociedade Brasileira de Pedia-
tria considera prematura a utilizagio da multimistura em
programas de alimentagdo infantil, especialmente em pro-
gramas emergenciais de combate 2 fome. Podemos, por-
tanto, concluir que as pesquisas vém contribuido signi-
ficativamente para esclarecer diividas sobre os prés e
contra de um assunto polémico e ainda ndo cientifica-
mente comprovado, sendo considerados poucos os es-
tudos para garantir um nivel de seguridade nutricional e
toxicologico, quanto da sua utilizagio.
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