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FOOD UTENSILS AND NUTRITIONAL IMPLICATIONS
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RESUMO

Hé grande variedade de materiais empregados na confeccao de utensilios para os alimentos:
barro, ferro, vidro, cerdmica, inox, pedra, aluminio e outros. Cerca de 43% de panelas vendidas
atualmente nos Estados Unidos sdo de ago inoxiddvel. Outra parcela da populacao utiliza
utensilios de aluminio. Este artigo visa especular a contribuicdo nutricional de utensilios usados
na preparacdo de alimentos e feitos de trés diferentes materiais (aluminio, ferro e ago inoxidével),
através de revisdo de literatura cientifica.

Termos de indexagdo: utensilios de alimentacao e culindria, ferro, aluminio, inox, niquel, cromo.

ABSTRACT

Many materials are used to make food utensils: clay, iron, glass, pottery stainless steel, stone,
aluminum, etc. Stainless steel utensils account for 43% of cookware sold in the USA. Another part of
the population uses aluminum utensils. This article aims at speculating on the nutritional contribution
of utensils used for food preparation and made from three different materials (aluminum, iron and
stainless steel), through a review of scientific literature.

Index terms: cooking and eating utensils, iron, aluminum, stainless steel, nickel, chromium.

INTRODUGAO

E impraticivel pensar na Nutricdo isolada dos
utensilios para alimentos, uma vez que estes sao
indispensaveis no preparo e na elaboragdo culinéria.
Diversos sdo os materiais utilizados pelo homem, tanto
artesanal como industrialmente, na confecgdo dos
utensilios: ferro, aluminio, inox, ceramica, pedra, vidro,
barro e outros. Entretanto, pouco se fala sobre o efeito,
quer positivo ou negativo que os utensilios podem exercer
nos alimentos.

O saber popular ha muito indicou que a utilizagao
de panelas de ferro na cocgao de alimentos é um meio

preventivo e mesmo auxiliar no tratamento da anemia
ferropriva, apontando diretamente para um possivel efeito
migratério do ferro do utensilio para o alimento preparado.
Por outro lado, podemos imaginar que o contrario também
é verdadeiro: elementos indesejaveis contidos em
determinados utensilios, como o aluminio e o niquel entre
outros, podem migrar para os alimentos durante o processo
de cocgdo. Assim sendo, o objetivo deste artigo é, mediante
as mais recentes informagbes cientificas disponiveis,
descrever as implicagbes nutricionais de utensilios de
trés diferentes materiais (aluminio, ferro e aco
inoxidavel).
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UTENSILIOS DE ALUMINIO

O aluminio é o terceiro elemento mais abundante
da crosta terrestre, sendo precedido apenas pelo silicio
e pelo oxigénio (Rochow, 1987). No homem, sua
toxidade estd reconhecidamente associada a varias
complicagoes clinicas, destacando-se nestas, disfungoes
neurolégicas como o mal de Alzheimer (Luckey &
Venugopal, 1977; Greger et al., 1985; Alfrey, 1986;
Edwardson et al, 1986; Fimreite et al., 1997; Roberts
et al., 1998). O aluminio estd ainda envolvido com a
mobilizagao do fosfato 6sseo (Oniwanwa et al., 1997).
No homem, a concentragao plasmatica usual de aluminio
é de aproximadamente 5 pg/l, sendo seu maior carreador
a transferrina (Alfrey, 1986).

As diversas fontes de aluminio, para o homem
incluem, o ar, desodorantes anti-transpirantes, cosméticos,
aditivos alimentares, chd, a propria dgua consumida, sendo
que esta Gltima teve, nos Gltimos anos, um acréscimo no
contetido de aluminio em decorréncia da chuva &cida.
Medicamentos como antidcidos, contendo hidroxido de
aluminio, podem também contribuir para um aumento na
ingestao de aluminio pelos usudrios destas drogas
(Liukkonen-Lilja & Pieppone, 1992; Aikoh & Nishio, 1996;
Fimreite et al., 1997).

Por outro lado, pacientes com insuficiéncia renal
crbnica estao constantemente expostos a altos niveis de
aluminio através da agua utilizada na dialise e, muitos
destes apresentando efeitos decorrentes desta exposicao:
anemia, osteomaldcia e encefalopatia (Alfrey, 1986;
Edwardson et al., 1986; Fimreite et al., 1997; Roberts et
al., 1998).

As concentragdes de aluminio nos alimentos é
tipicamente baixa, usualmente inferior a 5 mg/kg, e sua
ingestao didria varia de 3 a 36 mg, onde o valor mais alto
foi constatado nos primeiros estudos feitos sobre o assunto.
Apesar disto, a industria de alimentos, mediante a utilizacao
de determinados aditivos alimentares, pode aumentar
claramente a quantidade de aluminio nos alimentos
processados (Alfrey, 1986; Liukkonen-Lilja & Pieppone,
1992; Aikoh & Nishio, 1996).

Assim sendo, o contetddo de aluminio nos alimentos
apesar de pequeno torna-se suscetivel a variagdes. Sua
concentracdo mais elevada é encontrada em conservas de
picles e de queijos, além do fermento. Portanto,
dependendo dos hdbitos alimentares individuais, a ingestao
de aluminio pode ser mais elevada do que a média
estimada. Outra fonte de ingestdo deste que geralmente
é desconsiderada é a dgua. Um levantamento norte-
-americano mostrou que a dgua consumida pela populagao
contém em média de 2 a 4 mg/l (Alfrey, 1986). Entretanto,
uma fonte trivial (quando comparada com as demais) na
ingestdo de aluminio tem recebido pouca atengdo: os
utensilios culindrios. H& mais de 50 anos é conhecido
que os utensilios de aluminio sao vulnerdveis a
degradacgao, principalmente por alimentos de pH 4cido

(Alfrey, 1986; Baxter, et al., 1988; Fimreite et al.,
1997).

Os estudos indicam que varios sao os fatores que
influenciam a migragao do aluminio do utensilio: a
qualidade da liga de aluminio utilizada pela inddstria, o
tempo de uso do utensilio, o tempo da duragao da cocgao
dos alimentos, o pH do alimento, a presenga de sal ou
aglcar, entre outros (Pennington, 1987; Liukkonen-Lilja &
Pieppone, 1992).

Lione (1984) demonstrou que utensilios de
aluminio, utilizados na preparagao de molho de tomate,
podem contribuir com um acréscimo de 4 mg em cada
porcao servida. Lione et al. (1984), reforgaram seus
achados em outra preparagao usualmente consumida no
mundo inteiro: o café. Este, quando preparado em utensilio
de aluminio apresentava um consideravel acréscimo do
metal.

Fimreite et al. (1997) reforcaram a ocorréncia da
contaminagdo dos alimentos com aluminio migrante de
utensilios culinarios, ao avaliarem o nivel deste metal
contido em alimentos acidos preparados em panelas de
aluminio. Os resultados obtidos mostraram que os utensilios
de aluminio, freqlientemente utilizados pela populagao,
sao indubitavelmente fontes deste metal na dieta.

Em relacdo ao tempo de uso da panela foi observado
através de testes com dgua potavel que, utensilios novos
possuem uma migracao maior de aluminio no ponto de
ebulicido comparada a de utensilios usados. Entretanto,
quando o tempo se prolonga para 15 ou 30 minutos de
fervura, o comportamento de ambos os utensilios (novos e
usados) é similar no que diz respeito a dissolugdo do
aluminio (Liukkonen-Lilja & Pieppone, 1992). Neste
sentido, Greger et al. (1985) verificaram que preparagoes
acidas como molho de tomate que levam mais que 15
minutos de cozimento, tendem a acumular mais aluminio
do que outras preparagdes. Em termos praticos estes
autores conclufram que a quantidade do aluminio
adicionado ao alimento durante a cocgao em utensilios
deste material chega a ser de até 0,7 mg/100 g de alimento.

Recentemente, um estudo italiano desenvolvido
por Gramiccioni et al. (1996), no qual foi avaliada a
migracdo de aluminio de utensilios para preparagoes
culinarias elaboradas nestes, concluiram que a quantidade
migrante é relativamente pequena. Segundo este estudo,
essa ingestdio mesmo quando todos os alimentos sdo
preparados e estocados em recipientes de aluminio, é
de aproximadamente 6 mg/dia, ou seja, inferior ao valor
de 7 mg/kg (equivalente a 60 mg/dia para um homem
adulto) estabelecido como toleravel pelo Joint FAO/
WHO Expert Committee on Food Additives (World...,
1989).

Aikoh & Nishio (1996) documentaram um aumento
expressivo na quantidade de aluminio presente em bebidas
enlatadas e estocadas em recipientes de aluminio, como
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refrigerantes, cervejas e cha. Assim, a questao permanece
controversa, pois neste estudo os autores concluiram que
as pessoas que utilizam freqlientemente bebidas enlatadas
podem estar consumindo quantidades de aluminio
consideravelmente elevadas.

Com relagdo ao tipo do utensilio, foi demonstrado
que formas de bolo ndo acarretam aumento no consumo
didrio desse metal (Liukkonen-Lilja & Pieppone, 1992). O
mesmo nao se pode dizer quando o utensilio analisado é
a panela de pressdao, nesta ha um acréscimo muito
significante na quantidade final de aluminio. Ja utensilios
como frigideiras e panelas comuns, apresentam semelhancga
no que diz respeito a degradagdo, neste caso o fator
diferencial mais expressivo é o préprio alimento utilizado
na preparagdo do que o tipo do utensilio propriamente

dito (Greger et al., 1985).

Outro fator que merece destaque é o da composigao
da liga de aluminio utilizada pela inddstria. Baxter et al.
(1988) descreveram dois tipos classicos de composigao
desta liga: 1) aluminio/silicio/ferro e, 2) aluminio/silicio/
manganés. Estes autores referiram que utensilios feitos
com liga contendo manganés possuem maior degradagdo
de aluminio quando comparados com a liga contendo
ferro. Este fator também é referido por outros autores
como sendo de relevancia para os resultados obtidos
(Greger et al., 1985; Pennington, 1987; Liukkonen-Lilja &
Pieppone, 1992).

Liukkonen-Lilja & Pieppone (1992) demonstraram
que o teor de sal ou aglcar na preparagao também afeta
a dissolucdo do aluminio do utensilio. Estes autores
verificaram em seus experimentos que esta influéncia ja é
sentida mesmo com os sais naturalmente presentes na
agua potavel. A adigao de dois diferentes sais (NaHCO,
e CaCl,) a 4gua deionizada causou similarmente um
aumento na migracdo de aluminio do utensilio. Na
conclusdo, os autores desaconselharam a utilizagdo de
recipientes de aluminio para armazenamento de
preparagdes, principalmente se estas possuirem um
alto contetido de sal.

Os efeitos resultantes da ingestio de aluminio
dependem obviamente da absorcdo, esta, por sua vez,
depende da forma quimica do metal, sendo vérios os
fatores responsaveis pela biodisponibilidade do aluminio
(Fimreite et al., 1997; Roberts et al., 1998). Estudos
mostram que cerca de 75 a 95% do aluminio ingerido é
eliminado na urina e nas fezes, o restante é absorvido e
depositado em varios 6rgaos como os ossos e pulmdes
(Alfrey, 1986).

Praticamente todos os estudos sobre migracdo de
aluminio dos utensilios para os alimentos deixam claro que
estes fornecem uma importante contribuigao na quantidade
do metal consumida pelo homem, mas a ligagao entre esta
fonte e os efeitos biol6gicos possiveis ainda é confusa. Em
todo caso, recomendéavel evitar estes utensilios no preparo,
na cocgao e no armazenamento dos alimentos.

UTENSILIOS DE FERRO

O ferro é um nutriente indispensavel ao homem,
os sinais e sintomas da sua deficiéncia sao logo notados:
fadiga, cefaléia, palpitagdes, entre outros. Se esta
deficiéncia nao for corrigida rapidamente pode trazer
sequelas duradouras e até letais, por este motivo a anemia
é considerada como um dos maiores desafios a Salde
Pablica a ser vencido. Considerando que a deficiéncia de
ferro estd disseminada mundialmente em todas as classes
sociais, faixas etdrias e em ambos os sexos, muito se tem
investido em pesquisas que proponham solugbes para sua
erradicacao (Morris, 1986; Yip & Dallman, 1996).

Uma vez que o problema mundial da deficiéncia
de ferro tem como causa principal a ingestao inadequada
e a baixa biodisponibilidade encontrada no ferro dos
alimentos, os utensilios culinarios de ferro podem ser
considerados como uma solugdo alternativa para a
prevengao e tratamento da anemia, segundo os varios
estudos publicados sobre migragao deste mineral dos
utensilios para os alimentos (Brittin & Nossaman, 1986; Mistry
et al., 1988; Cheng & Brittin, 1991; Kollipara & Brittin,
1996; Gibson et al., 1997; Kakade & Agte, 1997).

Muitas pesquisas demonstraram que o pH do
alimento tem uma influéncia direta sobre a quantidade de
ferro acrescentada a este durante a cocgao. Alimentos
acidos como molho de tomate, apresentam um acréscimo
maior de ferro do que alimentos menos dcidos. Também
ficou documentado em varios estudos que, tanto o teor de
agua como o tempo de cocgao dos alimentos exercem uma
influéncia direta no acréscimo de ferro ao alimento.
Entretanto o pH e o tempo de cocgao sdo fatores de maior
peso quando comparados com a umidade da preparagdo
(Brittin & Nossaman, 1986; Zhou & Brittin, 1994; Kollipara
& Brittin, 1996).

Cheng & Brittin (1991) executaram um experimento
onde foram feitas 50 cocgbes repetidas em utensilios de
ferro com a finalidade de verificar o comportamento do
utensilio no decorrer do tempo de uso. A conclusao dos
autores foi que as panelas de ferro, além de possuirem uma
vida atil bastante longa, permanecem liberando o nutriente
para os alimentos preparados de forma similar a uma
panela de ferro nova. Apenas nas trés primeiras vezes de
uso a quantidade de ferro liberada pela panela nova é
inferior a de uma ja bastante usada.

Kakade & Agte (1997) utilizaram em seu
experimento diversos alimentos e compararam a cocgao
destes em utensilios de ferro com a cocgao em utensilios
de ferro antiaderentes. Os autores concluiram que a
quantidade de ferro migrante dos utensilios de ferro é
bastante superior & dos utensilios de ferro antiaderentes.
Seus resultados indicaram a ocorréncia de um aumento de
46 a 51% no ferro biodisponivel do alimento, quando
utensilios de ferro sdao usados na elaboragdo culinaria.

Em outro estudo Mistry et al. (1988) determinaram
por método in vitro que a disponibilidade do ferro de
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alimentos preparados em utensilios de ferro e em utensilios
de vidro é similar, indicando que o ferro adicionado ao
alimento pela coccdo em panelas de ferro é tao disponivel
quando o ferro ndo-heme natural do alimento.

Kollipara & Brittin (1996) pesquisando o acréscimo
no contetdo de ferro na culindria indiana preparadas em
utensilios de ferro obtiveram como resultado um aumento
médio de 374% por més na ingestao de ferro por meio dos
alimentos preparados em utensilios de ferro. Um outro
estudo envolvendo comidas chinesas elaboradas em
utensilio de ago, mostrou também um acréscimo na
quantidade de ferro contida nos alimentos preparados no
utensilio em questao (Zhou & Brittin, 1994).

Mas mesmo considerando que o ferro migrante do
utensilio possui boa disponibilidade para o organismo
(Brittin & Nossaman, 1986; Mistry et al., 1988; Kollipara
& Brittin, 1996) e que, uma parcela importante da
populagao ainda utiliza panelas de ferro, tal fato é ignorado
nos inquéritos dietéticos. Até hoje somente considera-se
no inquérito dietético sobre ferro, fatores como o acido
ascorbico e a carne, por auxiliarem e aumentarem sua
absorcdo, conforme demonstrado pioneiramente por
Monsen et al. (1978). Entretanto, a utilizagdo de utensilios
de ferro na cocgcdo dos alimentos aumenta
significantemente a quantidade de ferro consumida.

Gibson et al. (1997) propuseram pequenas
alteragoes em dietas vegetarianas de adolescentes
canadenses do sexo feminino, com afinalidade de aumentar
a quantidade de ferro ndo-heme e de zinco biodisponivel,
uma vez que este tipo de alimentagao usualmente é pobre
nestes nutrientes. No que diz respeito ao ferro, a utilizagado
de panela de ferro no preparo da dieta foi uma das
alteragbes efetuadas que teve impacto positivo nos
resultados. Os autores relataram um aumento potencial
tanto no contetido como na biodisponibilidade do ferro
ndo-heme, ultrapassando inclusive os valores propostos
pela Recommend Dietary Allowances (RDA) (National
Research..., 1989) para a faixa etdria. Isto tudo foi obtido
sem, entretanto, acarretar mudangas no tipo e na
quantidade de alimentos consumida pelas adolescentes
vegetarianas canadenses.

UTENSILIOS DE AGO INOXIDAVEL

A liga do ago inoxidavel (inox) é uma combinacao
do ferro com outros dois metais: cromo e niquel. Sendo a
proporcao destes metais nos utensilios bastante variavel:
de 50 a88% para o ferro, 11 a 30% para o cromo e de zero
a 31% para o niquel. Entretanto, varios outros elementos
como manganés e cobre, podem estar presentes em
pequenas quantidades (Kuligowski & Halperin, 1992; Flint
& Packirisamy, 1997; Park & Brittin, 1997).

O mercado dos utensilios de inox estd em
expansao e atualmente responde por cerca de 43% das

panelas que sdo vendidas nos Estados Unidos (Park &
Brittin, 1997). A composigao da liga de inox mais encontrada
é de 70 a 73% de ferro, 18 a 19% de cromo e 8 a 9% de
niquel (Kuligowski & Halperin, 1992; Flint & Packirisamy,
1997).

O niquel é um dos metais mais toxicos da tabela
periddica, estando relacionado a numerosos problemas de
salde, notavelmente nas dermatites de contato (Kuligowski
& Halperin, 1992; Nielsen, 1996; Agarwal, et al., 1997).

O niquel ingerido pelo homem encontra-se
distribuido entre os vérios grupos de alimentos. As maiores
concentragdes sao encontradas em alimentos enlatados,
aglcares e conservantes, paes e cereais, sugerindo uma
contribuicdo dos equipamentos de processamento dos
alimentos, principalmente no caso dos enlatados e da
gordura vegetal hidrogenada (Smart & Sherlock, 1987).
Nos alimentos in natura as maiores concentragbes de
niquel sdo encontradas nas nozes, sementes de
leguminosas, mariscos, cacau e derivados. Graos, carnes
curadas e vegetais sdo intermedidrios, enquanto que
alimentos de origem animal como peixes, leite e ovos
geralmente apresentam baixo contetido de niquel.

A ingestaio média de niquel estimada é de
150-700 pg/dia, esta variagao é dependente da quantidade
de alimentos de origem animal (baixo niquel) e de origem
vegetal (alto niquel) consumida. As manifestagdes de uma
dieta com alto contetido de niquel pode afetar os niveis de
outros nutrientes e, mais do que isto, a deficiéncia de
alguns nutrientes (ferro, cobre, zinco, 4cido ascérbico,
entre outros) pode ser agravada por um alto nivel de niquel
na dieta.

A maior parte do niquel ingerido é excretada nas
fezes, entretanto uma alta porcentagem deste sera absorvida
no caso de deficiéncia de ferro. No sangue o niquel é
transportado principalmente ligado a albumina sérica.
Ainda ndo estd bem esclarecida a funcdo do niquel em
humanos, entretanto supde-se que esteja ligado a
metaloenzimas especificas como componente estrutural
destas, além de co-fator bioligante que facilita a absorgao
intestinal do ferro férrico (Nielsen, 1986).

A contribuigao de niquel na ingestao diaria devida
a migracao deste durante a cocgao dos alimentos em
utensilios de inox é pequena; é estimado um acréscimo
médio de 0,01 a 0,21mg/l (Kuligowski & Halperin, 1992;
Kumar et al., 1994). Mesmo assim, é recomendado que
pessoas sensiveis ao niquel ndo utilizem utensilios de inox
na cocgao e preparo dos alimentos pois, a migragao deste
do utensilio para o alimento, apesar de pequena, ndo é
desprezivel, ainda mais se considerarmos o efeito
acumulativo do consumo didrio de alimentos preparados
em utensilios de ago inoxidavel.

Vérios autores ja documentaram que os utensilios
de inox sdo fonte de dois nutrientes essenciais a populagao:
o cromo e o ferro (Kuligowski & Halperin, 1992; Kumar et
al., 1994; Park & Brittin, 1997). A intolerancia a glicose,
seguida de anormalidades no metabolismo glicidico e
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lipidico, além de desordens nervosas sao sintomas da
deficiéncia de cromo.

O requerimento nutricional do cromo para adultos,
segundo a RDA, é de 50-200 pg/dia (National Research...,
1989). Este valor ndo é facilmente alcangado uma vez que
atualmente a participagdo de produtos industrializados e
refinados na alimentagdo é bastante grande, o
processamento promove perdas considerdveis na
quantidade de cromo. Estudos indicam que a ingestao
didria média de cromo pela populagdo é inferior a 60 pg
(Anderson, 1986). Entretanto, nestes levantamentos foi
considerado apenas o cromo contido nos alimentos, nao
incluindo o cromo migrante dos utensilios de inox.

Kuligowski & Halperin (1992) estudaram a migragao
deferro, niquel e cromo dos utensilios de inox para o acido
acético a 5%, procurando simular, desta forma, a condigao
geralmente corrosiva dos alimentos. Neste trabalho os
autores demonstraram que os utensilios de inox sdo fonte
consideravel de cromo na alimentacédo, contribuindo com
um créscimo de 0,01 a 0,31 mg/l no alimento preparado.
Os resultados apresentados ainda indicaram que, o ago
inoxiddvel também é uma fonte expressiva de ferro, apesar
da quantidade ser inferior a que ocorre em utensilios de
ferro fundido.

Como anteriormente ja discutimos sobre a caréncia
e a importancia do ferro na alimentagdo mundial, aqui
apenas falaremos dos achados cientificos em relagao a
contribuicao nutricional deste nutriente fornecida pelo
uso de utensilios de aco inoxiddvel na culinéria.

A coccdo de alimentos em utensilios de inox
aumenta o contelido de ferro nos alimentos, principalmente
quando é feito o calculo dietético didrio, uma vez que, o
ferro derivado do utensilio possui biodisponibilidade similar
a do ferro nao-heme encontrado naturalmente nos
alimentos (Martinez & Vannucchi, 1986; Mistry et al.,
1988, Kuligowski & Halperin, 1992; Park & Brittin, 1997).

Park & Brittin, (1997) verificaram que a quantidade
de ferro contida em 10 alimentos diferentes preparados
em utensilios de inox é significantemente maior do que
quando estes sdo preparados em utensilios de vidro. Os
valores obtidos demonstraram que em cada 100 g de
porgao servida havia um acréscimo de 1,02 mgde ferro. O
experimento foi realizado em triplicata com a finalidade
de verificar possiveis diferencas na migracdo entre as
panelas. Neste sentido, os resultados indicaram que o
acréscimo no conteldo de ferro nao diferiu
significativamente entre as panelas de ago inoxidavel
utilizadas.

COMENTARIOS FINAIS

Apesar de os utensilios de aluminio serem bastante
difundidos no mercado, este metal estd associado a doencas
neurodegenerativas como o mal de Alzheimer.
Considerando que os utensilios de aluminio sao

indiscutivelmente fonte deste elemento, o uso didrio destes
aumenta consideravelmente a ingestdo de aluminio.

Portanto é aconselhavel que seu uso na culindria seja
evitado.

Os estudos apontam diretamente para o saber
popular: a utilizacdo diaria de panelas de ferro no preparo
e coccao dos alimentos contribui para o tratamento e
prevencdao da anemia ferropriva. Estes utensilios sao
bastante duraveis e permanecem sempre liberando o ferro
para os alimentos, sendo que quanto mais acido for o pH
do alimento maior serd a migracdo de ferro do utensilio.

Os utensilios de inox contribuem na ingestdo de
ferro e de cromo, ambos nutrientes essenciais. Entretanto
estes utensilios também sdo fonte de niquel, téxico ao
homem. Mesmo sendo a migragdo de niquel em baixa
quantidade, nao é desprezivel, ainda mais se houver um
consumo didrio de alimentos preparados em utensilios de
inox. E recomendavel que pessoas sensiveis ao niquel
evitem a utilizagdo destes utensilios. Como ndo existe uma
exigéncia na composigao da liga de inox, o niquel pode
estar em quantidades superiores ou inferiores a dos estudos
aqui apresentados. Assim, seria interessante que a
quantidade de niquel utilizada industrialmente na liga de
inox fosse padronizada no menor nivel possivel.

Outra constatagdo importante a ser feita é que,
apesar de ser expressiva a quantidade de ferro migrante
tanto dos utensilios de ferro com de inox, este valor nao é
levado em consideragdo nos recordatérios alimentares e
nos inquéritos dietéticos populacionais, mesmo estando
comprovada a boa biodisponibilidade do metal.
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