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RESUMO

Folato é o termo genérico utilizado para os compostos que apresentam atividade vitaminicasimilar ado
acido pteroilglutémico e é usado para descrever as formas da vitamina que ocorrem naturalmente nos
alimentos, enquanto que o termo acido fdlico representa a forma sintética encontrada em suplemento
medicamentoso e em alimento enriquecido. O folato esta diretamente relacionado com a prevencéo de
defeitos do tubo neural, aém da prevencéo de outras doencas como problemas cardiovascul ares, doenca
de Alzheimer, alguns tipos de canceres, entre outras. No Brasil, 0 Ministério da Sallde determinou que
apartir dejunho de 2004, todas as farinhas de trigo e de milho fabricadas no pais ou importadas devem
ser enriquecidas com ferro e &cido folico. A presente revisao faz uma abordagem geral sobre o acido
fdlico efolatos, em que é feita a discussao sobre as caracteristicas fisico-quimicas, biodisponibilidade,
fungdes bioquimicas, fontes, uso na fortificagdo de alimentos e metodologia analitica para sua
guantificagdo em alimentos.
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ABSTRACT

Folates are the generic term used to designate the class of compounds having a chemical structure and
nutritional activity similar to that of folic acid (pteroyl-L-glutamic acid), whilefolic acid is a synthetic
fully oxidized folic acid (FA) form added into foodstuffs and pharmaceutical preparations. Folate
deficiency isawell-known risk factor for causing neural tube disorders, cardiovascular diseases, Alzheimer
disease, some types of cancer, among others diseases. In Brazil, since June 2004 the Agency for Public
Health Surveillance (ANVISA) has established the mandatory enrichment of wheat and corn flourswith
FA and iron. The present review describes some general approaches on folic acid and folates, including
physical-chemical characteristics, bioavailability, biochemistry functions, sources, food fortification ,
and analytical methodology for performing their quantification in food.
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INTRODUCAO

A nutri¢do inadequada é um problema mundial tanto
em paises desenvolvidos como em desenvolvimento, com
sérias implicagBes econdmicas e a salide. A fortificagdo
continuatem sido uma das principais estratégias empregadas
paraminimizar este problema, desde que € umamaneiraeficaz
para corrigir as deficiéncias de nutrientes essenciais de uma
populagdo, devido a sua abrangéncia, biodisponibilidade e
baixo custo®.

A faltade vitaminas pode causar sérias doencas aos seres
humanos, apesar de que somente quantidades reduzidas séo
necessérias para garantir uma boa salide. A principa fonte de
vitaminas para o ser humano s8o os alimentos.

Nos Ultimos anos osfolatos, umavitaminado complexo
B denominadavitaminaB,, tem despertado um grandeinteresse
devido asualigagdo na prevencdo dos defeitos do tubo neural
epossivel prevencao de doengas cardiovasculares, algunstipos
de canceres e problemas neuro-psiquiatricos, tais como
deméncia e depressao?.

O Ministério da Salude determinou que a partir de
junho de 2004, todas as farinhas de trigo e de milho
fabricadas no Brasil ou importadas devem ser enriquecidas
com ferro e &cido félico®.

Acido folico efolatos

Os folatos sdo vitaminas hidrossolGveis naturais que
contém a estrutura do &cido pteroilmonoglutamico (acido
félico), denominados vitamina B,. Eles exibem atividade
vitaminica similares a do acido fdlico e existem naforma de
poliglutamatos®. A histériadadescobertadosfolatosteveinicio
em 1935, quando comegou aser descritaumasérie de distirbios
decorrentes da deficiéncia nutricional de um composto
pertencente afamiliado acido pteroilglutémico, cujo protétipo
do grupo era o acido folico®.

Este acido recebeu este nome em 1941, quando foi
isolado a partir das folhas do espinafre. Esta vitamina foi
sintetizada na forma cristalina em 1943 por Bob Stokstad e
em 1945 por Angier®, sendo possivel demonstrar que ele é
formado por um anel pteridinio e pelos acidos para-
aminobenzaico e glutédmico (Figura 1). Apds sua sintese,
pode-se verificar que os folatos diferem do acido félico em
trés aspectos: (i) possuem residuos adicionais de unidades
de glutamatos (poliglutamatos), (ii) sofrem reducéo paradi-
ou tetra-hidroderivados; e (iii) podem conter unidades
carbbnicas adicionais, tais como, radicais metil, formil,
metileno ligados aos atomos de nitrogénio.

O termo &cido fdlico é usado para caracterizar aforma
totalmente oxidada ndo presente natural mente nos alimentos,
enquanto que o termo folatos representa o grupo de compostos
gue possuem a mesma atividade vitaminica einclui osfolatos
naturaise o &cido folico, o qual éaformasintéticautilizadana
fortificagdo dos alimentos.

96

COOH

CHE ""

N H | .
—C—N—CH O

COOH

Figura 1. Férmula estrutural do acido fdélico.

Caracteristicas quimicas efisicas

O &cidofdlico (2-amino-4-hidroxi-6-metilenoaminobenzol -
L-glutémico), também denominado &cido pteroilglutémico ou
vitaminaB,, € umasubstanciacristainaamarel ade peso molecular
441,40 g/mol eformulamolecular C ;H, ,N.O,, sendo composto de
trés subunidades: pteriding, &cido p-aminobenzoico e acido
glutdmico. Os folatos apresentam estruturas similares a do acido
fdlico, porém ocorrem naturalmentenosaimentosnaformareduzida
como derivados de poliglutamatos, contendo de 2 a7 unidades de
acido glutdmico. Além deapresentarem estruturasimilar ado acido
félico, elestambém gpresentam atividade vitaminicaseme hante a
deste &cido.

O &cido félico puro é inodoro e insipido. E levemente
soltvel em &guaem pH neutro (aproximadamente 1% em agua
fervendo), porém bastante solvel em solucdo aquosa acida e
alcalinaeinsol(ivel em solventes organicos, tais como etanol,
acetona e éter’. O &cido folico ndo apresenta ponto de fusdo,
decompondo-se a 250°C, possui rotagéo quiral [o] ; igual a+
23° em solugdo 0,5 % em hidréxido de sodio 0,1 M. As solugBes
aquosas de acido félico sdo sensiveis ao calor e se decompbem
na presenca de luz.

O &cido fdlico apresenta mais estabilidade em meio
alcalino do que em meio &cido, sendo que as solugdes padréo
séo preferencialmente preparadas em condicBes alcalinas.
Ainda, a sua estabilidade depende do tipo de tampéo em que
€le & armazenado, sendo que a presenca de fosfato no tampéo
pode diminuir a estabilidade desta vitamina’. Salienta-se que
tampéo fosfato € utilizado na maioria das metodologias para
analise deste acido em alimentos, nas etapas de extragdo como
de separacdo e quantificacao®® ™,

O écido folico absorve radiagdo eletromagnética na
regido do ultravioleta porém ndo apresenta fluorescéncia,
enguanto que os folatos absorvem naregido do ultravioletae
apresentam fluorescéncia. Este acido possui varios grupos
ionizaveis com constantes de dissociacdo acidavariando dentro
de uma ampla faixa de pH, de forma que as medidas de
absorbancia dependem drasticamente do pH do meio®. Os
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comprimentosde onda (2) de absorgao naregido eletromagnética
do ultraviol etae asrespectivas absortividades em solucdo tamp&o
fosfato 0,20 M apH 7 estéo apresentados na Tabela 1.

Tabela 1. Valores de absorbancia daradiacéo el etromagnética
na regido do ultravioleta de alguns folatos: comprimentos de
onda maximos e absortividades.

Absortividade (E%

lcm)

Composto A (nm) (umol.L*.cm?) Referéncia
Acido félico 287 27,6 15
346 7,2 16
5-metiltetraidrofolato 290 31,7 15
290 30,8 17
5-formiltetraidrofolato 285 37,2 15
10-formilfolato 297 29,1 15
Tetraidrofolato 297 29,1 15

Biodisponibilidade

A biodisponibilidade se refere a porcéo do folato
ingerido que é absorvido etorna-se disponivel paraos processos
metabdlicos e para o armazenamento pelo organismo. Estima-
se que a biodisponibilidade dos folatos naturais € incompleta
em relagdo a vitamina na sua forma sintética, o acido fdlico.
Devido a esta diferenca de biodisponibilidade, que pode
acarretar erros entre 10-98% em estudos epidemiol 6gicos,
recentementefoi introduzido o termo equivalente defolatosna
dieta, que é definido como a quantidade de folato natural no
alimento mais 1,7 vezes a quantidade de &cido félico nadieta.
Estima-se que a biodisponibilidade do &cido fdlico adicionado
aosalimentosémaior do que o folato natural dos alimentos por
um fator de 1,7%2. Este fator é baseado num estudo realizado
com mulheres ndo gestantes, o qual avaliou que a
biodisponibilidade de folatos em alimentos € 50% menor ou
igual que ado &cido fdlico®® e em outra pesquisaque demonstrou
que o &cido folico adicionado nos alimentos apresenta cercade
85% da biodisponibilidade do composto na forma pura“.

A biodisponibilidade dos folatos naturais € dependente
de varios fatores, tais como: desconjugacédo intestinal dos
poliglutamatos, matriz alimenticia, instabilidade de certosfolatos
|&beis e presenca de certos componentes no alimento que pode
aumentar a estabilidade do folato natural durante a digestéo.

Os folatos s@o predominantemente poliglutamatos, os
quais necessitam ser hidrolisados para monoglutamatos para
serem absorvidos no intestino delgado. Este processo ocorre
num pH étimo entre 6-7, portanto alimentos que alteram o pH
intestinal podem acarretar uma incompl eta desconjugacdo do
poliglutamato, e conseqiientemente, uma diminuigdo na sua
biodisponibilidade'.

O equivaentedefolato dietético (EFD) foi definido para
gjustar as diferencas de biodisponibilidade de &cido félico que
€ considerado mais disponivel do que osfolatos dos alimentos.
O ug de EFD é estabelecido como: 1ug EFD = 1ug de folato

no alimento = 0,6jg de &cido félico no alimento. Portanto, o
pg EFD = pg folato no alimento + 1,7 x g acido folico®®. Para
se calcular o equivalente de folato dietético presente no
alimento, o método analitico utilizado deve ser capaz de
diferenciar o acido fdlico dos folatos naturais presentes.

Funcdes

Os folatos atuam como coenzimas mediando a
transferéncia de unidades de carbono, podendo agir como
aceptores ou doadores de unidades de carbono numavariedade
de reacOes criticas para o metabolismo de acidos nucléicos e
aminoécidos.

Eles exercem um papel vital no metabolismo do DNA
através de duasrotas diferentes: (i) sintese de DNA apartir de
seus percursores e (i) sintese de metionina, aqual é necessaria
para a sintese de S-adenosilmetionina (SAM). O SAM é um
doador de grupo metila (unidade de carbono) usadaem muitas
reagdes biol 6gicas de metilagdo, incluindo um nimero de sitios
do DNA e RNA®2, A metilagdo do DNA pode ser importante
na prevencao de cancer.

As coenzimas também sdo importantes para o
metabolismo de muitos aminoéacidos essenciais. Elas participam,
juntamente com uma enzima dependente de vitamina B, ,, da
sintese de metioninaapartir de homocisteina. Destaformauma
deficiénciade folato pode causar umadiminuicéo nasintese de
metionina e umaelevaco nosteores de homocisteina, osquais
podem ser um fator de risco para doengas cardiovasculares®,
bem como, outras doencas cronicas?.

O folato estadiretamente relacionado com a prevengéo
de defeitos do fechamento do tubo neural (DFTN), além da
prevencdo de outras doengas como problemas cardiovascul ares,
doencadeAlzheimer, algunstipos de canceres, entre outras’?,
V &rios estudos tém demonstrado que esta vitaminapode ajudar
nadiminuicdo dosteores de homoci steinano sangue, reduzindo
ataques de coragdo e doenca de Stroke. Em contrapartida, o
excesso de acido folico pode mascarar os sintomas da
deficiénciadavitaminaB.,.

A deficiénciadefolatos pode ser causada por diferentes
situacBes, como uma dieta pobre de folatos ou uma absorcéo
diminuida, como por exemplo, por alcoolismo. Certas
condic¢Bes como gravidez ou cancer resultam em taxas maiores
de divisdo e metabolismo celular, implicando um aumento na
demanda corpérea de folatos. Alguns medicamentos também
podem contribuir para esta deficiéncia, como trimetoprima,
metotrexato, anticonvulsivantes e anticoncepcionais. Umadieta
deficiente de folatos pode ocasionar apOs quatro meses o
desenvolvimento de anemia megal oblastica, além de severa
deficiéncia de potassio®.

Fontes de folatos

Os aimentos com maior contelido de folatos séo as
verduras e hortalicas, 0s cereais e as frutas, cujos valores de
folatos variam entre 20 a 160pg/100g. Os alimentos de origem
animal, de forma geral, apresentam baixos teores desta
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vitamina, com excegdo de figado que apresenta altas
concentracoes (700 a 1400ug/100g)?*. Os valores tabelados
para esta vitamina apresentam uma variabilidade bastante
grande, que esta rel acionada com o método analitico utilizado
e com a baixa estabilidade dos folatos naturais.

Dependendo da dieta adotada pela populagcdo, pode-
se obter umaingestéo adequada de folatos, como por exemplo
na Espanha, onde os teores de ingest&o desta vitamina sdo
uns dos maiores entre 0s paises da Europa?. Salienta-se que
além da composicdo da dieta, outro fator importante é o
preparo dos alimentos, uma vez que estes compostos sdo
hidrossolGveis e termol abeis.

As recomendac6es de teores de ingestdo didrias estéo
baseadas na prevencdo da anemia megaloblasticae de DFTN,
doencas cardiovasculares, entre outras. Em 2000, o Instituto
de Medicinados Estados Unidos estabel eceu aingestéo diaria
recomendada de acido folico de 0,4mg/dia para as mulheres e
0,6mg/diaparaas gestantes®, valores similares publicados pela
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria no Brasil®. Estes
requerimentos de fol atos sdo dificeis de serem al cangados com
uma dieta normal equilibrada, pois esta fornece cerca de
0,25mg/dia tomando como base um valor energético total de
2200 Kcal diarias®"%,

Fortificacdo de alimentos

O enriquecimento dos alimentostem sido umaestratégia
paraaumentar osniveisdefolatos, tendo avantagem de al cancar
umaamplaparte da populagéo, sem anecessidade de mudancgas
nos héabitos alimentares®. Alguns estudos tém demonstrado que
0 enriquecimento dos alimentos pode ser aforma mais eficaz
devido ao seu custo, menos que 0,1 % do custo da farinha®,
gquando comparado com mudancas nas dietas ou administragdo
de suplementos™.

Atualmente, mais do que 2 bilhdes de pessoas no
mundo sofrem pela deficiéncia de micronutrientes. Nos
Estados Unidos, 10 a 20 % da populagdo consomem menos
do que 50 % da ingestao diéria recomendada de acido fdlico
evitaminas B, C e E*. Destaforma, visando a prevencéo de
doengas causadas pel a deficiéncia de folatos, principalmente
defeitos do fechamento do tubo neural, muitos paises tem
estabelecido a obrigatoriedade da fortificagdo de certos
alimentos com &cido falico.

O &cidofolico sintético tem umamaior biodisponibilidade
que os folatos naturais, os quais apresentam uma
biodisponibilidade aproximada de 50%?2. Esta menor
bi odisponibilidade dosfolatos naturai s estarel acionadaavarios
fatores como: a estrutura quimica, o tamanho da cadeia
poliglutamica, matriz alimenticia, fatores genéticos dapopul agéo,
entre outros.

A escolha do produto alimenticio para fortificagdo
depende dos habitos alimentares da populagdo, dos aspectos
| ogisticos do processo defortificagdo e arelagdo quimicaentre
0 &cido folico e o produto a ser fortificado. O alimento mais
freglientemente escol hido tem sido afarinha de trigo®.
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A fortificag8o da farinha de trigo vem sendo realizada
desde a década de 90 em El Salvador, Guatemala, Honduras,
Costa Rica, Nicaragua e Panama. Os teores de acido félico
adotados para o enriquecimento variam entre 0s paises, como
por exemplo na Guatemala utiliza-se 0,35-0,45mg/Kg, no
México 2,0mg/Kg e na Costa Rica 1,5mg/Kg?. Em 1998, a
fortificagdo obrigatoria de produtos de cereais em graos teve
inicio nos Estados Unidos com 1,40mg/Kg de produto® e no
mesmo ano no Canada com teores minimos de 1,5mg/Kg de
farinha de trigo®, enquanto que no Chile comegou em 2002
utilizando-se 2,20mg/K g de farinha de trigo.

No Brasil a fortificag8o tornou-se obrigatdria a partir
de junho de 2004 com a publicacdo da RDC n. 344, que
determinou que asfarinhas de trigo e de milho deveriam conter
150pg de acido folico para cada 100g de farinha®. Na Europa,
apesar de reconhecerem os beneficios e a importancia dos
folatos paraa salide humana, afortificacdo ndo é obrigatoria, e
em alguns paises somente voluntéria.

Efeitos adversos de altas doses de &cido folico podem
ocorrer se for ingerida uma quantidade superior a 1mg folato
por dia para adultos e de 300 a 800ug/dia para criangas. Estas
altas concentragdes podem mascarar adeteccdo dadeficiéncia
de vitamina B_,>. Desta forma, alguns autores sugerem a
fortificagdo conjunta de écido folico e vitaminaB .

Depois do inicio dafortificagio obrigatéria das farinhas
nos Estados Unidos, os niveis médios defolato no soro sanguineo
em mulheres ndo gravidas mas em idade reprodutivel mais do
quedaobraram. A fortificagdio tem sido responsavel pelaredugéo
de 30% de defeitos do tubo neural. No Canada esta redugéo foi
de 50% e no Chile cerca de 70%%, sendo cerca de 44% no
México*. Resultados similares foram observados para o efeito
protetor do &cido folico em alguns paises (Estados Unidos,
Canada, ChileeAustrdlia), verificando-se percentuaisdereducdo
dapreval énciade defeitos do tubo neural nafaixade 16 a78%%.

M etodologia analitica

Os métodos para andlise de acido folico podem ser
agrupados em métodos biologicos, quimicos, bio-especificos
(imunoenzimatico e radioimunoensaio), microbioldgicos e
cromatogréficos, sendo que osdoisUltimossao osmais utilizados'.
O método reconhecido oficialmente para andlise de folatos é o
ensaio microbiol dgico que se baseianare agdo quantitativaentre
o0 contetido de folato e o crescimento do microrganismo™.

Os procedimentos bio-especificos podem apresentar
algumas vantagens sobre o ensaio microbiolégico e
cromatogréfico, porém sdo pouco utilizados. Eles sdo mais
rapidos, de baixo custo, apresentam procedi mento simplescom
pouco preparo de amostras. O radioimunoensaio é adequado
para a andlise de material biol6gico, porém apresenta restrita
aplicacdo para alimentos™.

Ensaio microbiolégico
O ensaio microbioldgico baseia-se na medida de
turbidez dasolugéo®. O crescimento do microrgani smo depende
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da quantidade de folato presente na amostra, sendo que este
crescimento € proporciona a turbidez do meio. Este ensaio
requer equipamentos de baixo custo, determina a quantidade
total defolatose émuito sensivel. Por outro lado, pode ocorrer
reacdo cruzada, isto €, algumas substancias presentes podem
estimular ou inibir o crescimento do microrganismo, além de
ser demorado e necessitar de pessoa experiente parao manuseio
da amostra e do microrganismo, para garantir a qualidade e
reprodutibilidade dos resultados analiticos’.

Os microrganismos usados sdo Lactobacillus
rhamnosus, Enterococcus hirae e Pediococcus acidilatici.
Sreptococcusfaecalis (E. hirae) (ATCC 8043) foi inicialmente
0 mais comum, porém como €le ndo responde para as formas
metiladas, normal mente presentes nosalimentos, foi substituido
pelo L. rhamnosus (L. casei) (ATCC 7469). O Enterococcus
hirae é utilizado paraquantificar somenteaformalivredo acido
folico, aplicando-se paraaandlise destavitaminaem alimentos
fortificados sem pré-digestao enzimatica®.

Para a andlise de folatos totais nos alimentos,
normalmente se emprega 0 ensaio microbiolégico com
L. rhamnosus (L. casei) (ATCC 7469) com diferentes processos
dedigestéo enzimatica®. A respostade L. rhamnosus parafolatos
naturaisdiminui com o aumento dacadeiapoliglutamica®, sendo
que dlerespondeigua mente de mono atriglutamatos. Atua mente
0 processo de digestdo trienzimético, que consiste do tratamento
sequiencial damatriz alimenticiacom protease e oi-amilase antes
da adi¢do da conjugase, esta sendo utilizado na etapa de
extragdo®. A protease e a o-amilase sdo utilizadas para digerir
amatriz alimenticiaeliberar osfolatos, enquanto queaconjugase
promove a hidrolise dos poliglutamatos para mono ou
diglutamatos'®.

A etapa de extragdo, como para as demais técnicas
analiticas, € um dos pontos mais criticos para a exatidao e
precisdo dos resultados. Condigdes do pH do meio reacional,
diluicdo das solucdes, temperaturas de aguecimento para
obtencdo de condicGes assépticas para incubagdo, seqliéncia
de adicdo das enzimas durante o processo de digest&o,
temperaturadeincubac&o, entre outros, sdo fatores que podem
influenciar significativamente os resultados obtidos. A
combinacdo ideal das enzimas e condi¢des reacionais pode
variar dependendo da composicao da matriz alimenticia®.

A introdugdo de microplacas ao invés dos tubos de
ensaio paraincubacdo e medida de absorbancia em leitorade
placas tem apresentado vantagens quando comparado com o
procedimento convencional, como diminui¢do no uso de
reagentes, reducéo do tempo anal itico para pipetagem eleitura
de turbidez e maior sensibilidade’.

M étodo cromatogr afico

O método cromatogréfico, utilizando cromatografia
liguida de alta eficiéncia (CLAE) permite a separagdo dos
diferentes isdbmeros de folatos e a quantificacdo individual de
cadaum. Este método pode ser altamente especifico, confiavel
e requer menos tempo do que o ensaio microbiol dgico, porém

reguer equipamento mais caro e apresentamenor sensibilidade.
Utiliza-se a cromatografia em fase reversa com detectores de
ultravioleta ou de massas, uma vez que o acido félico ndo
apresentafluorescéncianatural, e defluorescénciaou de massas
para os folatos naturais®.

A maioria dos métodos utilizando CLAE que tem sido
desenvolvido paraaandlise defolatos naturais, determinam os
folatos na forma de monoglutamatos, porém ndo se tem um
procedimento padronizado paraahidrdlise dos poliglutamatos
e as diferentes formas de preparo da conjugase diferem em
origem, atividade, pH e produtosfinais da hidrolise®. No caso
do &cido fdlico adicionado ndo é necessariaaetapade hidrdlise,
umavez que €le ja ocorre naforma de monoglutamato.

Varios métodos utilizando CLAE tem sido
desenvolvidos para analise de acido félico e outros folatos em
al | ment058,9,14,40,43-53_

A extracdo do &cido fdlico apartir damatriz alimenticia
€ uma etapa bastante critica para a garantia da qualidade dos
resultados experimentais. A extragdo destavitaminatem sido
feita com solucdo tampéo pH 8-9 seguida por digestdo com
o-amilase®, ou inicialmente com solugdo de hidréxido de
potéssio, seguida de &cido tricloroacético e tampéo fosfato
pH 6,0%, ou solugdo tampéo fosfato pH 6,0 e hidrélise com
conjugase**®! ou ainda tampéao fosfato pH 4,2 e digestdo
trienzimatica®. Alguns métodos utilizam solugdo tampéo
Hepes/Ches e digestdo enzimética, com adicdo de ascorbato
e mercaptoetanol para aumentar a estabilidade dos folatos
naturai s>, Pietro et al.%® utilizaram coluna de extracdo em
fase solida C18 para a etapa de extracdo de acido folico a
partir de amostras de bebidas fortificadas.

ApOsaextracao, pode-sefazer umalimpezadosextratos
utilizando extrag@o em fase solida, sendo que a coluna mais
utilizada para esta finalidade é a coluna de extragdo em fase
solidafortemente anidnica (SAX)&24, Alguns autores utilizam
colunas de imunoafinidade®44548,

A separacéo do &cido fdlico geralmente é realizada em
fase reversa utilizando coluna C18 e eluigéo isocratica com
pareamento de ions® ou gradiente usando como fase mével uma
mistura de acetonitrila e &cido acético**#, ou acetonitrila e
tampéo fosfato®*?24, ou metanol e acetato de amoénio™, ou
acetonitrilae tampéo fosfato com pareamento de ions®. A fase
movel mais utilizada em eluigéo por gradiente € uma mistura
de acetonitrila e tampéo fosfato pH < 3. A deteccéo
normalmente é feita naregido eletromagnéticado ultravioleta
a 280°%52 ou 290 nm°®2244,

Alguns métodos utilizando detector de massas (CLAE-
MS) tém sido descritos. Thomas et a.** desenvolveram um
método paraandise de &cido félico em sucos citricos e Pawl osky
et al.*® usaram esta técnica para a andlise de cereais matinais
fortificados com é&cido félico e de paes®. Apesar do uso desta
técnica mais especifica, os autores utilizam extragdo em fase
solidaparalimpezadosextratos, antes daandlise cromatogréfica.
Patring et al.*® concluiram que a técnica CLAE-MS apresenta
melhor sensibilidade e especificidade do que o detetor de UV.
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Emboraatécnicade CLAE apresentealto potencial para
andlise defolatos em alimentos, verifica-se algumaslimitagOes,
como arigorosalimpezadaamostraantesdaandise. O emprego
de colunas de afinidade ou de troca i6nica parece promissor,
mas ainda deve ser testado e avaliado por comparac&o com o
método microbiol 6gico’.

Ensaios de proficiéncia

M uitos pesqui sadores tém reportado boa correlagdo entre
osresultadospor CL AE e ensaio microbiol 6gico, em algunscasos
foi observado que os vaores obtidos por CLAE sdo inferiores
(cercade 50%) aos do ensaio microbiol 6gico®. Estesresultados
foram similares aos observados num ensai o interlaboratoria que
observou que os resultados provenientes do CLAE sdo cercade
30 a40% menores que do ensaio microbiol gico®®.

Num ensaio interlaboratorial usando materiais de
referéncia de cereal matinal, peixe em po e farinha de soja
verificou-se que os coeficientes de variagdo para 26 laboratdrios
variaram de 24 a 35%. Os autores concluem que esta alta
variagdo esta relacionada a variedade de métodos utilizados,
como ensaio microbioldgico, CLAE-UV, CLAE-MS, bem
como, diferentes técnicas de extragdo™.

CONCLUSOES

O é&cido falico (acido pteroilglutamico) € umavitamina
do complexo B, denominado vitaminaB,. Muitos estudos tém
demonstrado que o0 uso pré-conceptivo desta vitamina reduz
0s DFTN, como a espinha bifida e aanencefalia. Recomenda-
se uma suplementacdo didria de &cido félico de 400ug para
mulheresem idadefértil. A fortificacdo de alimentos com acido
folico tem sido umamaneirasegurae eficiente parase alcangar
estes teores desta vitamina pela alimentacéo.

A oficializacao de um método seguro, rapido, preciso e
validado é fundamental para 0 monitoramento de alimentos
fortificados, visando a obtencdo dos beneficios para a salide
da populacéo.
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