A biodisponibilidade do calcio é um aspecto chave para a industria de alimentos

Biodisponibilidade de calcio em alimentos processados: fatores que afetam sua
absorgdo e eficacia.

O calcio é um mineral essencial para a saude dssea e diversas fungdes metabdlicas do corpo
humano.

Sua absorcdo nao depende unicamente da quantidade consumida, mas de multiplos fatores
que influenciam na sua biodisponibilidade.

Na industria de alimentos, o desafio de otimizar a biodisponibilidade do cdlcio em alimentos
processados é chave para garantir que o consumidor obtenha os benéficos nutricionais
esperados.

O que é a biodisponibilidade do calcio?

A biodisponibilidade do calcio é definida como a fragdo do mineral que é absorvida e utilizada
pelo organismo.

Ainda que se recomende uma ingestdo diaria de calcio para manter a salde dos ossos e
prevenir enfermidades como a osteoporose, a absorgao pode variar dependendo de diversos
fatores fisiolégicos e dietético.

Fatores que afetam a biodisponibilidade do calcio:

- Solubilidade do calcio: O tipo de composto de célcio presente nos alimentos determina sua
solubilidade e absorgao.

- Interagdao com outros nutrientes: Substancia como o fésforo, a vitamina D e o magnésio
podem influir na absorcdo do calcio.

- Fatores antinutricionais: Oxalatos e fitatos presentes em alguns alimentos podem reduzir
a absorgao do calcio.

Fontes de calcio em alimentos processados

A industria de alimentos desenvolveu diferentes estratégias para fortificar produtos com célcio
e melhorar sua biodisponibilidade. Algumas fontes de calcio utilizadas incluem:

Sais de cdlcio utilizadas na fortificacdo

- Carbonato de calcio: Alta concentragdo de calcio, mas requer um meio acido para sua
absorgdo.

- Citrato de calcio: Maior biodisponibilidade, j& que ndo requer acido gastrico para sua
absorgdo.

- Lactato de calcio: Comum em produtos lacteos e com boa biodisponibilidade.
- Fosfato de calcio: utilizado em produtos lacteos e bebidas enriquecidas.
Alimentos processados fortificados com calcio

- Produtos lacteos enriquecidos (leite, iogurte, queijos)

- Bebidas vegetais fortificadas (leite de améndoa, de soja e de aveia)

- Sucos enriquecidos com calcio

- Cereais e produtos de panificacao

- Suplementos e barras energéticas

Fatores que afetam a absorc¢ao de calcio em alimentos processados

Apesar da fortificacdo com calcio, existem varios fatores que podem influir em sua absorcédo e
eficacia no organismo.

pH do meio intestinal



O calcio é mais soluvel em ambientes acidos. Por isso, a acidez do estdbmago tem um papel
essencial em sua absorcdo. Com a idade, a producdo de acido gastrico pode diminuir,
reduzindo a eficiéncia na absorcdo de calcio de certas fontes.

Interagdo com outros nutrientes
Alguns componentes da dieta podem favorecer ou inibir a absorgdo de calcio:
- Vitamina D: Essencial para a absorgdo intestinal de célcio.

- Proteinas: Podem aumentar a absorgdo de calcio, mas um excesso pode levar a uma maior
excrecdo urinaria.

- Sédios: Um alto consumo de sodio pode aumentar a excrecdo de calcio.

- Foésforo: Em excesso, pode afetar a absorcdo de calcio, especialmente em bebidas
carbonatadas.

Fatores antinutricionais

Certos compostos presentes em alimentos podem reduzir a absorcao do calcio:

- Oxalatos: Encontrados no espinafre, ruibarbo e cacau.

- Fitatos: Presente em cereais integrais e leguminosas.

- Fibra em excesso: Pode interferir com a absorcdo de calcio ao unir-se aos minerais.
Inovacgles na industria de alimentos para melhorar a biodisponibilidade de calcio

Para melhorar a absorcdao de calcio em alimentos processados, a industria desenvolveu
estratégias inovadoras, como:

- Técnicas de microencapsulagao: A microencapsulacdo protege os compostos de calcio e
melhora sua estabilidade em produtos processados, assegurando uma maior
biodisponibilidade.

- Uso de veiculos de absorcdao melhorados: O desenvolvimento de novas formulagoes de
calcio com compostos que favorecem sua absorgdo, como peptideos bioativos derivados de
proteinas lacteas, permite uma melhor assimilagdao no organismo.

- Enriquecimento com cofatores: Incorporar vitamina D e outros cofatores nos alimentos
processados ajuda a otimizar a absorcdo do célcio.

- Desenvolvimento de produtos fermentados: O processo de fermentacao melhora a
biodisponibilidade do célcio ao reduzir os niveis de fitatos e oxalatos nos alimentos.

Regulamentos e rotulagem de alimentos enriquecidos com calcio

Os organismos reguladores estabelecem normas e rétulos para a fortificagdo com calcio de
produtos processados, no México e na América Latina, incluindo:

- Normas de rotulagem em alimentos fortificados: A informagdo nutricional deve
identificar a quantidade de calcio adicionado e sua porcentagem do valor diario recomendado.

- Regulacdao das alegacoes de salde: A fortificacdo com calcio somente pode ocorrer se
existirem evidéncias cientificas que respaldem seu beneficio para a saude 6ssea.

- Limites de adicdao: As agéncias reguladoras estabelecem limites maximos de adicdo de
calcio em produtos processados para evitar efeitos adversos.

A biodisponibilidade do célcio em alimentos processados € um aspecto fundamental para a
industrias de alimentos, ja que ndo somente implica a quantidade de calcio adicionado, mas
também a capacidade do organismo para absorvé-lo e utiliza-lo eficazmente.

Fatores como a fonte de calcio, a interagdo com outros nutrientes e a presenga de compostos
antinutricionais podem influir significativamente em sua absorcgao.

A indUstria esta inovando no desenvolvimento de técnicas para melhorar a biodisponibilidade
do célcio, assegurando que os consumidores possam obter os beneficios nutricionais
esperados.



O futuro da fortificacdo com calcio em alimentos processados caminha para o desenvolvimento
de produtos mais eficientes, com formulagdes que melhoram a absorgdao do mineral e atendam
aos regulamentos estabelecidos.

A medida que avanca a pesquisa neste campo, é fundamental que a indUstria de alimentos
continue melhorando a qualidade nutricional de seus produtos para contribuir para a saude da
populagdo.

Acesse aqui a matéria na integra.
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