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Rezumat: Surse alimentare bogate in fier sunt ficatul de animale si de pasdre, galbenusul de ou. In
lucrare s-au cercetat aspecte teoretice si practice ale rolului fiziologic al fierului, a fost estimata cantitatea
de fier in produse alimentare autohtone. Ca metoda experimentala s-a utilizat spectroscopia de absorbtie
moleculara

Cuvinte cheie: compusi naturali ai fierului, tehnici de detectare §i cuantificare a fierului, produse
alimentare autohtone, galbenus de ou, fosvitind

Fierul este un microelement esential pentru organism, care asigurd realizarea mai multor functii
fiziologice de baza, cum ar fi transportul oxigenului in sdnge, transmiterea electronilor in respiratie, activarea
unor fermenti, distributia de energie, distributia de oxigen [1,6].

In metabolismul uman sunt vehiculate zilnic 35 mg de fier — 90 % din aceasta cantitate sunt captate de
maduva osoasa petru sinteza hemoglobinei, alte 10% sunt transportate prin plasma de enzime specifice,
transferina, feritind, siderina etc [6].

Rezervele statutare de fier in organismul uman constituie aproximativ 1000 mg, fierul fiind depozitat in
special in organe (ficat, creier, rinichi) si. plasma sangvina (170 pg/dl) [1,6].

Necesarul de fier pentru barbati este de 10 mg/24 ore, pentru femei de 18 mg/24 ore [6].

Insuficienta de fier in ratia alimentara conduce la dezvoltarea anemiei deficitului de fier (ADF), patologie
larg raspandita in tarile dezvoltate industrial. Ea se caracterizeaza prin sciderea masei corporale, indltimii,
incetinirea dezvoltarii mentale la copii si scaderea capacitatii de munca la adulti. La ora actuala o treime din
populatia Terrei sufera de diferite tipuri de anemie.

In Republica Moldova se inregistreazi o prevalenti inalti de anemii si mai mult de 70 % din acestea sunt
conditionate de deficienta de fier. In Studiul demografic si de sdnitate realizat de Institutul de fiziologie in
2005 s-a constatat, ca prevalenta anemiei constituie 52 % la copii de 6-11 luni, 32 % - la copii sub 5 ani si 28
% la femei de varsta fertila [1].

Ciile de ameliorare a acestei probleme stringente sunt adaosul de fier in forma de nanoprafuri in
compozitia produselor alimentare, imbogatirea fdinii de grau cu potential de fier. Ca surse mai putin
traditionale de asimilare a fierului in organism se atrage atentia asupra unor forme netraditionale de
suplimentare a produselor alimentare —biomasd de microculturi marine (alge), nanoparticole cu materii
neorganice integrate — saruri si oxizi de Fe (II) si Fe (II1), fier elementar [6].

Gradul de asimilare a fierului depinde de forma de prezenta in produs — fierul hemic intra in componenta
compusilor organici, fierul nehemic — compusilor anorganici.

Fig.1 Complexul format la intercatiunea Fe™ Fig.2 Structura reagentului 1,10-fenantrolina
cu acidul sulfosalicilic Tn mediu alcalin

In prezent in practica laboratoarelor de testare a calitatii si compozitiei produselor alimentare se folosesc
metode analitice si instrumentale de diversa complexitate (tab.1).



Spectrul metodelor de detectare si cuantificare a fierului

Tabelul. 1.

Produsul . . . . .
Metoda . Pregatirea probei Tratarea probei Detectia fierului
analizat
A. Mineralizatul cu Intensitatea culorii
material anorganic este galbene a complexului
folosit pentru o reactie de format (fig.1) se
culoare cu acidul masoara spectrometric
Proba este o
L sulfosalicilic, la pH=9.0 [7] | la A=440 nm
carbonizata, - >
. . Intensitatea culorii
Spectrometrie calcinata pentru a .
) Produse N N . . . | galbene a complexului
de absorbtie . indeparta B. La mineralizat se adaoga L
. alimentare . TR . . format se masoara
moleculara materialul benzidina in mediu acid [6] .
. spectrometric la A=440
organic,
. L nm
mineralizata [5] - —
. . . | Intensitatea culorii rogii
B. La mineralizat se adaoga .
o n : a complexului format se
o-fenantrolind in mediu . . .
acid [5] masoara spectrometric
laA=510 nm
O sursa liniard (lampa
cu catod tubular),
Proba este supusa pirolizei | operand in regiunea
si atomizarii ingredientilor | spectrald UV-VIS, este
la temperaturi inalte. Proba | utilizata pentru a
Spectrometrie lichida continind metale produce excitarea
: Produse N . L .
de absorbtie . este aspirata Intr-o flacara electronica a atomilor
. alimentare . . .
atomica de acetilend, cauzand de metal, iar absorbanta
evaporarea solventului si este masuratd cu un
vaporizarea atomilor de spectrometru- dispersiv
metal liberi [3] conventional UV-VIS
dotat cu un detector de
fotomultiplicare
Enzima o- 3. Intensitatea culorii rosii
o . . .. Fe™ liber este tratat cu .
Analiza Galbenus de chimotripsina . . a complexului format se
e . + 5. | 1,10-fenantrolind (fig.2) in - B .
enzimatica ou desprinde Fe™” din masoara spectrometric

proteina fosvitina

etanol [4]

la A=540 nm

Scopul cercetérii actuale a fost de a stabili metode si acumula date referitor la potentialul nutritiv de fier

din produsele alimentare autohtone.

Materiale si metode
Cercetarile au fost efectuate pentru 8 produse autohtone de origine animala sau vegetala cu un potential
mai mare de 4 mg-100 g de fier. Cantitatea de fier din produsele alimentare a fost determinate prin metoda

spectrofotometrica (masurarea absorbantei la A =440 nm) dupa calcinarea, mineralizarea si tratarea cu acid
sulfosalicilic, 20 % a probelor. Graficul de calibrare a fost construit pentru solutia-martor de FeCls, (nivele
gradate au fost 0; 0,1; 0,2;0,3 mg/100 ml [7].

Pentru fiecare proba de cercetare s-au efectuat 3 masurari paralele, pentru fiecare obiect de cercetare s-au
indeplinit 6 masurari.Prelucrarea statistica a datelor experimentale a fost efectuatd utilizand programul

Microsoft Excell, 2007. Pentru gilbenus de ou la care s-au acumulat mai multe date statistice au fost stabilite
intervalele de repartitie a datelor fiind utilizata formula Sturges [6]:




r=1+32221lgn; (1)

unde, n — volumul populatiei date.
Marimea /4 a intervalului se calculeaza conform formulei:

h = Xoax - Xoin/ 7 5 2)

unde X, $1 X, reprezintd variatia cea mai mica §i cea mai mare. Cand marimea intervalului trebuie sa
fie un numar intreg / se rotungeste la numarul natural urmator.

Rezultatele cercetarii

Determinarea potentialului de Fier in produsele alimentare autohtone
Datele experimentale pentru cantitatea de fier in produsele autohtone sunt prezentate in tabelul 2. in
componenta tesutului hepatic intra proteina mioglobina, hemul careia contine fier. Proteina este responsabila
de culoarea rosie a ficatului.
Tabelul 2
Determinarea continutului total de fier in produsele cercetate.

M |
asurare fa Cantitatea de Fe, mg /100 g Cantitatea de Fe,
spectrometry, rodus autohton mg /100 g produs
Nr Denumirea produsului A= 440 nm p . & g-p -
— 1n Federatia Rusa
D T o Interval de Valoarea medie 8]
70 variatie X + AX
1. | Ficat de porcina 0,68 92 25,41...33,5 30,09+4,193 23,2
2 Ficat de gaina 0,25 57 6,52...24,23 13,36+9,517 11,6
3. | Creer de bovina 0,11 78 4,55...7,74 6,16+1,595 2,6
4, | Galbenus deoude gaind | )| g 1,90...6,68 3,6542,629 7,00
(Parlita)
alb d de gaina
5. | Cdlbenusdeoudegamd | ), 99 1,56...2,47 1,650,984 7,00
(Ciorescu).
0 ——
6. | Galbenus deoudegdind | (oo | g 2,62...6,1 4,58+1,783 7,00
(Valea Perjei).
7, | Galbenus de ou de 0,01 99 1,45...3,79 1,811,752 3,65
prepelita (Strdaseni)
8. Suc de rodii (Vita). 0,125 76 2,06...4,59 2,95+1,417 2,73

Exactitatea metodei de determninare a cantitatii de fier pentru gilbenus de ou._in componenta
galbenusului de ou fierul se contine in forma legatd de proteina fosvitina. Fosvitina este o glicoproteind inalt
fosforilatd, reprezentand fractia majoritara a fosfoproteinelor din gélbenusul de ou. Ea reprezintd 4 % din
continutul uscat al galbenusului. Aminoacidul serina constituie aproximativ 50 % din aminoiacizii moleculei
de fosvitina, 90 % din aminoacizi sunt fosforilati. Contiunutul inalt de fosfati din fosvitina asigura afinitatea
sa inaltd fatd de ionii de metal, particular pentru fier, 95 % din ionii de fier in gilbenus sunt legati de
fosvitina [2].

Experimental am stabilit , ca continutul de fier in galbenus de ou de gdina are un interval de variatie de la
2,62...6,68 mg /100 g galbenus. Aceastd variatie poate fi explicata prin diferenta de valoare nutritiva a
ratiilor alimentare a pasarilor de la diferite ferme avicole.

Pentru o serie de determinari repetate (galbenus de ou, Valea Perjei) a fost construita seria de repartitie a
continutului de fier in galbenus de ou de gaina (tab.3.)



Tabelul 3.
Determinarea intervalelor de repartitie a continutului de fier in galbenus, Valea Perjei

Intervale de repartitie a Nunar de probe, n; Valoarea medie, X = X £A x
valorilor, h

2,62 —2,89 1

2,89 —4,16 3 X =458 +1,32

4,16 —5,43 5

5,43 —17,70 3

Din datele stabilite se observa, ca cele mai multe determinari (n;) a continutului de fier in
galbenusul de ou, Valea Perjei, se afla in intervalul de 4,16 -5,43 mg Fe/100 g produs.

Concluzii

1. Produsele autohtone de origine animala sunt o sursd buna de fier, ficatul de porcind contine
fier in mediu 30,09 mg/100 g, ficatul de gaina — 13,36 mg/100 g.

2. Potentialul de fier ale galbenusului de oud industriale autohtone este mai mic decat datele
respective pentru Federatia Rusd. Valoarea medie a fierului continut in 100 g de gélbenus de ou
industrial autohton este de 4,47mg/100 g.
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