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Alimentacao alternativa: analise critica
de uma proposta de intervencao nutricional

Alternative foods: a critical analysis of a proposal
for nutritional intervention

Jaime Amaya Farfan 1

1 Departamento de Abstract The nationwide use of a “Multimixture,” a formula based on alternative foods such as

Planejamento Alimentar rice and/or wheat bran, sesame and squash seeds, cassava, beet and carrot leaves, several indige-
e Nutricéo, Faculdade

de Engenharia de Alimentos, nous leafy vegetables, and ground egg shells has been proposed by the National Institute of Food

Universidade Estadual and Nutrition (INAN) as an official solution to fight hunger among poor Brazilians. The fragile

gePC;‘szl'”g:hp_nas - nutritional state of the target population may make technical or ethical questions appear purely
0. ’ 1 f . - . . . ey eye . .

13083-970, Brasil. academic, yet nutritional, toxicological, and practical feasibility considerations appear to war-

rant a revision of the INAN proposal. While the Multimixture approach may prove valid as a
temporary solution in cases of extreme poverty, it is not universally applicable for the intended
use, failing to take into account the age and nutritional status of the subjects or duration of the
intervention.
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Resumo O Instituto Nacional de Alimentacdo e Nutricdo (Inan) esta propondo o uso, em nivel
nacional, de formula de alimentacdo alternativa, denominada “Multimistura”, a base de farelos
de arroz, e/ou trigo, sementes de gergelim e ab6bora, folhas de mandioca, beterraba, cenoura,
verduras nativas e p6é de casca de ovo, como solucéo para combater a fome da populacéo caren-
te. Embora o critico estado nutricional da populacao-alvo possa fazer qualquer questionamento
técnico ou ético parecer por demais filosofico, uma série de considerac¢des nutricionais, toxicolo-
gicas e até de viabilidade pratica sugerem que a posi¢do adotada pelo Inan deveria ser revista. A
solugdo da multimistura, talvez valida para situacgdes transitorias de extrema pobreza, carece de
universalidade para ser utilizada, independentemente de faixa etaria, estado nutricional e pe-
riodo de duracao da intervencao.
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Introducao

A utilizacao de alimentos alternativos para o
combate a fome na populagéo de baixa renda é
assunto que tem recebido atencdo no Brasil nos
dltimos anos, especialmente em razéo do dra-
ma crescente da populacao carente. O proble-
ma da fome esta sendo abordado pelo Instituto
Nacional de Alimentacéo e Nutricdo (Inan), 6r-
gao do Ministério da Saude, mediante um pro-
grama de abrangéncia nacional, que propde a
divulgacédo e inducao ao consumo rotineiro de
multimisturas compostas de: 1) farelos de ar-
roz e de trigo; 2) p6 de folhas de mandioca, ba-
tata-doce, cenoura, beterraba, couve-flor, ab6-
bora, brécolos, serralha, beldroega, caruru,
ora-pro-nobis, dente de ledo, vinagreira e ou-
tras; 3) sementes de gergelim e girassol, de
abdbora e melancia, assim como nozes e cas-
tanhas e 4) casca de ovo em p6 (Guimaraes et
al., 1994). Entendendo que se trata da introdu-
¢do conjunta de varios produtos nao conven-
cionais para a alimentag¢ao humana e, princi-
palmente infantil, uma avaliacdo extensa de
cada ingrediente seria pertinente antes do lan-
¢amento da campanha.

Questionamento ético

Os programas de intervencao alimentar ou nu-
tricional, planejados ndo somente para paises
do terceiro mundo, mas também para as cama-
das menos privilegiadas dos paises desenvolvi-
dos, estdo todos baseados em principios eco-
ndmicos, politicos e sociais, e visam melhorar
o estado nutricional da populagdo como fator
de desenvolvimento. Excetuando as interven-
¢Oes emergenciais que resultam da fome agu-
da deixada pelos conflitos armados e grandes
desastres naturais, as quais sdo implementadas
com a ajuda dos governos de paises auto-sufi-
cientes, da Cruz Vermelha Internacional, e a
colaboracéo de diversas organiza¢gdes néo go-
vernamentais, existe sempre um periodo de
tempo durante o qual a necessidade da inter-
vencao é definida, os recursos financeiros sao
pleiteados e os detalhes operacionais planeja-
dos. Desde o inicio da segunda metade deste
século, inGmeras intervencgdes tém sido reali-
zadas na Asia, Africa e América Latina, sem que
o tema da ética para essas operacoes tenha re-
cebido a sua devida importancia.

De um modo geral, a Declarag&o de Helsinki
(Folha Médica, 1976) poderia fornecer os subsi-
dios morais necessarios para a implementacéo
dos programas de alimentacéo. Todavia, esse
documento é especifico para experimentacao
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biomédica com seres humanos e poderia ser
visto como irrelevante para programas de ali-
mentacao. Desde que a Declaracao de Helsinki
foi redigida visando salvaguardar a satde e dig-
nidade do ser humano objeto de experimenta-
¢do médica ou bioldgica, os gestores de uma
intervencao corretiva podem concluir que nao
ha necessidade de um cédigo especial de ética
para uma acédo de distribuicao de alimentos,
seja esta gratuita ou nao, simplesmente por es-
tar esse tipo de operacao regido por legislacao
e critérios proprios para a producgado e comer-
cializacdo de alimentos e, ainda, por se tratar
de um tipo de intervenc¢do que normalmente
viria ap6s qualquer experimentagao ou pesqui-
sa. Pode ser argumentado, sobretudo, que a
prépria intencéo de fornecer alimento ao ne-
cessitado (mesmo a precos simbolicos) deve
precluir qualquer questionamento sobre ética.
N&o obstante, a forma muitas vezes desvirtua-
da em que podem ser executados 0s programas
de intervencao alimentar ou nutricional, no
mundo inteiro, mais do que justificaria a ne-
cessidade de expressar e por em pratica alguns
principios basicos que impegam a primacia de
interesses politicos, corporativistas ou pes-
soais, sobre o direito da populacdo a uma ali-
mentacao palatavel, completa, sadia e sem vio-
lacao dos direitos a saude, educagéo integral,
livre escolha e privacidade.

Num artigo sobre consideragdes éticas,
Porter (1989) referiu-se quase que exclusiva-
mente ao fator risco-beneficio que envolve o
elemento objeto da intervencdo-inquérito e
ressaltou os dois principios que devem reger as
intervenc¢des nutricionais de campo. A Comis-
sdo Nacional para a Prote¢do ao Ser Humano
na Pesquisa Biomédica e Comportamental lan-
¢ou, no Relatério de Belmont, os principios que
se tornaram as diretrizes do Department of
Health and Human Services para o planeja-
mento, avaliacdo e execugdo de pesquisa en-
volvendo seres humanos (USDHEW, 1978). O
primeiro principio refere-se ao respeito pelas
pessoas, isto é, ao direito que cada individuo
tem de ser tratado como ser autbnomo, embo-
ra aqueles com reduzida autonomia devam ser
protegidos. O segundo principio diz respeito
ao beneficio, ou seja, as pessoas devem ser tra-
tadas zelando pelo seu bem-estar. De acordo
com tal principio, as agdes beneficientes de-
vem objetivar n&o infligir nenhum mal ao su-
jeito, mas buscar sempre o maximo beneficio
em relacdo ao risco. Esses dois principios po-
dem muito bem ser aplicados no caso de uma
intervencdo alimentar.

Qualquer programa de intervencéo alimen-
tar ou nutricional deveria entdo, no minimo,



ser erguido em dois pilares: 1) nos principios
amplos da Declaracao de Helsinki e 2) nas defi-
nigdes técnicas para alimentos, aceitas pelas
comissdes internacionais (assessoras da ONU),
como o Codex Alimentarius e a FAO, defini¢cbes
que, por sua vez, poderdo ser complementadas
com especificagbes dos drgdos normativos de
cada pais.

Dimensao cultural e aceitacdo dos ditos
alimentos alternativos

E correto chamar de alimento tudo o que pode
ser ingerido? Ainda que néo exista uma defini-
¢éo do termo com delimitacédo absoluta, o bom
senso manda excetuar tudo aquilo que néo for-
nece nutrientes ao organismo, ou que, além de
nutrientes, fornece também substancias noci-
vas a salde. Deve-se usar, para tanto, uma cer-
ta nocédo de ‘normalidade’, ndo s6 com respeito
ao ‘que’, como também ao ‘quanto’, sendo in-
dispensavel que o material a ser ingerido seja
aceito espontaneamente pela grande maioria
da populacgéo, e ndo apenas por um grupo res-
trito. O alimento deve ser oferecido, ainda, sem
qualquer tipo de coercao, como prémios, privi-
légios ou punicdes.

As defini¢des técnicas encontradas para a
palavra alimento séo amplas. O Codex Alimen-
tarius, por exemplo, define o termo como se-
gue: “Alimento significa qualquer substancia,
quer seja processada, semi-processada ou crua
que seja destinada ao consumo humano, in-
cluindo bebida, goma de mascar, e qualquer
substancia que tenha sido usada na fabricacgéo,
preparo ou tratamento de alimento, mas néo se
inclui cosmético, tabaco ou substancias usadas
somente como drogas” (FAO/WHO, 1991).

Ja para a legislacao brasileira, alimento é
“toda substancia ou mistura de substancias, no
estado sélido, liquido, pastoso ou qualquer ou-
tra forma adequada, destinada a fornecer ao or-
ganismo humano os elementos normais neces-
sarios a sua formacao, e desenvolvimento” (Mi-
nistério da Saude, 1977). E uma definicéo tam-
bém geral, pois ndo exclui alcool, fumo e medi-
camentos, mas admite a condi¢do de “nor-
mais” para os nutrientes, que chama de “ele-
mentos”.

Note-se que a preocupacao das comissdes
normativas néo foi a de definir a natureza ou
fonte dos alimentos, dada a existéncia de habi-
tos, tabus e modismos, quase sempre com for-
tes ligagdes sociais, religiosas e politicas, as
quais variam de pais para pais. Enquanto a re-
ligido proibe o consumo de carne suina aos
muculmanos e judeus e o0 consumo de peixe e
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ovos aos hindus, os europeus e americanos
simplesmente repelem a nog&do de comer céo,
gato, cobra ou inseto. Esses animais, entretan-
to, sdo comestiveis em paises da Africa e Asia
Oriental.

Dessa forma, seria imoral fornecer p&o in-
diano (baladi) nutrificado com sangue de fran-
go para uma comunidade hindu com anemia e
deficiéncia protéica, ao passo que o0 mesmo
produto poderia ser aceito por comunidades
de paises da Africa ou ibero-americanos, sem
transgredir qualquer principio moral.

Mesmo sem haver choque aparente com as
defini¢Bes acima, ndo seria apropriado incluir
certos produtos convencionais de baixo valor
nutritivo ou de propriedades cariogénicas num
programa oficial de intervengéo alimentar. Se-
ria entdo correto elaborar formulagdes conten-
do varios produtos da terra, de valor nutritivo e
toxicolégico controvertido ou pouco estudado
para alimentar as populac¢des carentes, tanto
adultos como criangas?

Na auséncia de restrigdes religiosas, entre-
tanto, os fatores sociais devem ser levados em
consideracdo no momento de selegionar os ali-
mentos, especialmente aqueles fatores relacio-
nados com hébitos, modismos e tendéncias da
populagdo. Os 11 programas de intervencéo
alimentar e ou nutricional do governo, imple-
mentados entre 1975 e 1990, serviram para
confirmar a preferéncia da populagdo-objeto
pelos produtos mais largamente tradicionais,
ou seja, aqueles encontrados em feiras popula-
res e supermercados, tais como carnes de boi,
porco e frango, 6leo vegetal, aclcar, leite, mas-
sas e farinha de trigo, farinha de milho, arroz
branco, feijdo etc. E interessante observar que
essa tendéncia na aceitagdo, bem conhecida
pelos especialistas em héabitos alimentares,
tornou-se evidente em face das tentativas do
governo de introduzir produtos formulados,
muito menos tradicionais, como milk-shakes e
mamadeiras a base de soja e leite em po, no fi-
nal da década de 70, e a emulsdo-extrato deno-
minada leite de soja, na primeira metade dos
anos 80.

A experiéncia com o leite de soja, desenvol-
vida principalmente em creches e escolas mu-
nicipais, teve sucesso apenas num reduzido
ndmero de prefeituras, em condi¢des ainda
discutiveis. Considerando o investimento e a
expectativa de sucesso que se dava a campa-
nha em nivel nacional, em 1980-1983, tal resul-
tado né&o deixa de ser um insucesso.
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Inexisténcia de estudos cientificos sobre
a eficacia e seguranca das multimisturas

No geral, o projeto do Inan mostra falta de em-
basamento técnico em varios aspectos, e ten-
tativas de confirmar cientificamente as pro-
priedades nutricionais suis generis de alguns
alimentos alternativos tém sido infrutiferas. A
proposta das multimisturas é fundamentada
na idéia de: 1) aproveitar todas as partes da
planta, chamadas de ‘comestiveis’; 2) resgatar
hébitos alimentares tradicionais, perdidos com
a migracdo do homem do campo para a cidade
e 3) enriquecer a alimentacdo com fibras e fon-
tes de minerais e vitaminas de baixo custo (fa-
relos de trigo e/ou arroz).

Quando uma formulagéo inclui as partes
ou frag8es normalmente ndo comestiveis das
plantas, a mesma deve ser cuidadosamente
analisada, sob varios aspectos. Considerando a
inclusdo de folhas na nossa dieta, sabe-se que
esses orgaos das plantas sdo concentradores
naturais de nitratos (FAO/WHO, 1995), os quais
sdo reduzidos para nitritos no estdbmago acido
do homem. Os nitritos, por sua vez, sdo pre-
cursores das potentes substancias carcinogéni-
cas denominadas nitrosaminas. Dessa forma,
ndo é prudente fazer uma recomendagéo de
carater universal em favor da adocao das fo-
Ihas de beterraba, cenoura (e outras de desco-
nhecida composi¢do) como alimento rotineiro
para adultos e criancgas.

Por outro lado, a introducédo da folha de
mandioca a refeicdo cotidiana de centenas de
milhares ou milh&es de criangas e adultos de-
veria ser vista com preocupacao pelas autori-
dades da Saude, apesar de a mesma ser consu-
mida esporadicamente por comunidades do
Norte e Nordeste. Em certas regides da Nigeria
a Tanzania, onde se registra o consumo rotinei-
ro de folhas e outros produtos de mandioca
(Manihot sculenta) impropriamente inativa-
dos, € comum encontrar a “neuropatia ataxica
tropical”, caracterizada por mielopatia, atrofia
Optica bilateral, surdez perceptiva bilateral e
polineuropatia (Johne, 1991). E necessario que
se faga uma distingdo entre o que alguns indi-
viduos ou grupos praticam, bem seja por idios-
sincrasia ou por falta de opgéo, e o que as au-
toridades tragcam como politica para ser segui-
da por todos.

Em segundo lugar, a questdo do resgate de
habitos alimentares tradicionais constante do
documento do Inan ndo parece ter embasa-
mento claro, pois, se foi perdida a tradi¢do do
consumo de taioba, caruru e serralha, foi por
razao das caracteristicas do meio urbano que o
antigo homem do campo passou a ocupar. Pa-
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ra voltar a consumir a taioba, o cidadao preci-
sard adquiri-la na feira, onde a mesma devera
concorrer comercialmente com as verduras fo-
Ihosas classicas. Imaginando que a concepgao
do Inan deva pressupor a instalagdo de centros
regionais de processamento para as multimis-
turas, as verduras nativas deverdo ser produzi-
das em hortas comunitarias ou comerciais, pa-
ra o gue nao existem estudos agronémicos ou
de viabilidade econdmica que apontem as pos-
siveis vantagens para essas opg¢0des (produtivi-
dade, adubacgéo, valor nutritivo etc.), além do
atual preco e da ja conhecida menor exigéncia
de defensivos agricolas, quando em culturas de
escala doméstica.

Terceiro, o esquema de producéo e colheita
das folhas tenras de uma lavoura tradicional,
como a da mandioca, requer cuidados espe-
ciais para evitar a sua deterioracgdo, o que aca-
baria encarecendo o produto. Em adicéo, a se-
cagem e moagem da folha, apesar de resultar
num atrativo po de cor verde, destréi nutrien-
tes lipidicos e protéicos em virtude da desidra-
tacao e oxidacdo. A proposta de se obterem
partes de plantas atualmente nao comerciali-
zaveis, para uso em grande escala, € baseada
em conhecimentos sobre lavouras de escala ar-
tesanal e ndo existe informacao sobre os efei-
tos bioquimico-nutricionais de operagdes co-
mo secagem e moagem, ou sobre projecdes
econdmicas que alicercem a suposicdo dos
baixos custos das matérias-primas. E ingenui-
dade fundamentar a acessibilidade de um no-
vo produto de consumo popular no preco ini-
cial de matérias-primas alternativas.

Na&o héa razdo para que a comunidade cien-
tifica rejeite a introducdo de novos itens no
cardapio, pois a histéria do homem estad mar-
cada pela exploracdo constante do seu meio a
procura de adaptagdes e solugdes alternativas
que lhe garantam a sobrevivéncia. Todavia, pa-
ra que uma nova fonte passe a ocupar um lu-
gar na lista, é necesséario que exista ampla com-
patibilidade biolégica (palatabilidade, inocui-
dade e valor nutritivo) e disponibilidade am-
biental minimas.

Dentre cerca de duzentas mil espécies de
plantas inflorescentes, apenas trés mil tém si-
do testadas para uso como alimento; delas, so-
mente umas duzentas foram domesticadas pe-
lo homem, e tdo-somente 12 ou 13 dessas se
tornaram de principal importancia no mundo
inteiro (Heiser, 1973).

O fato de alguns individuos ou grupos te-
rem ingerido folhas de mandioca ou de vege-
tais mais exoticos, como confrei e brotos de sa-
mambaia, sem se registrar doenca ou 6bito
atribuivel, ndo deve ser entendido como sinal



de que essas folhas sejam abonadas como ver-
duras de consumo rotineiro. Na realidade, além
de contribuirem com fibras, potassio, magné-
sio, manganeés, vitamina E, 4cido ascdrbico, ca-
rotendides etc., as trés possuem substancias ci-
totéxicas. A mandioca contém glicosideos cia-
nogénicos (Johne, 1991); o confrei, alcal6ides e
a samambaia, indanona (ptaquilosideo), este
ultimo de propriedades carcinogénicas (San-
tos, 1983; Pieters & Vlietinck, 1991). A cocc¢ao
adequada pode eliminar o acido cianidrico
mas ndo o alcaldide e o ptaquilosideo. Rema-
nesce ainda um alto risco de inativagdo incom-
pleta dos mesmos quando processos artesa-
nais sdo empregados. De um modo geral, a re-
mocdao de alcaldides e sais prejudiciais a saude,
visando compatibilizar a composicao de folhas
atualmente ndo comestiveis as necessidades
do nosso organismo, é um processo tecnica-
mente possivel, mas nao justificavel.

Para os subprodutos, tanto de origem vege-
tal, como animal, ocorreu processo seletivo se-
melhante, movido sempre por uma necessida-
de, mas embasado em principios cientificos e
técnicos. Exemplos sdo os biscoitos dietéticos
elaborados com farelo de trigo, ingredientes
para a industria de alimentos extraidos dos ba-
gacgos da laranja, uva, mamao etc., ou a gelati-
na obtida da raspa do couro bovino e o hot dog
elaborado de partes suinas de escasso consu-
mo direto. O avanco tecnoldgico criou, por
exemplo, o farelo do arroz h4 ja mais de um sé-
culo, sem até o presente encontrar utilidade
alimentar mais benéfica para o residuo bruto -
isto é, ap0s extracdo do 6leo —, a ndo ser ain-
clusdo em moderadas porcentagens em racdes
para bovinos. O farelo pode ter também aplica-
¢cOes dieto-terapéuticas, o que ndo endossa a
extrapolagdo do seu consumo como alimento
cotidiano para toda a populacao.

Os farelos de arroz e trigo sdo importantes
ingredientes da multimistura. N&do obstante, a
idéia de que esses farelos, quando acrescenta-
dos a uma dieta razoavel, seja em quantidades
pequenas (comparaveis aquelas encontradas
nos graos integrais), ou em quantidades mais
expressivas, possuam propriedades nutricio-
nais fora do comum continua sem demonstra-
¢ao cientifica. Por outro lado, experiéncias em
que se usaram os dois farelos como suplemen-
tos de dietas pobres, para ratos ou criangas com
deficiéncia nutricional generalizada, indica-
ram que sua eficacia é significativamente infe-
rior & de dietas-controle.

Do processo de beneficiamento do arroz
em casca resultam o arroz branco (produto es-
tavel), o farelo (subproduto instavel devido ao
alto poder oxidativo de seu 6leo) e a palha ou
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casca. Proteinas de boa qualidade nutricional,
lipides, vitaminas, minerais e fibras comp&em
o farelo. Considerando que a escarificagdo ace-
lera a reacéo de rancificacdo no farelo, este re-
siduo deve sofrer processo adicional de extra-
¢do do 6leo e garantir a sua estabilidade. Como
o interesse primordial do engenho é a obtencéo
do 6leo, a qualidade (grau de oxidagéo e conta-
minagdo com fungos toxigénicos) dos farelos
estabilizados seré bastante variavel. Em adi-
¢ao, os niveis atipicamente elevados de fitato
(~6%) do farelo de arroz, comparaveis apenas
com os do gergelim (outro ingrediente da mul-
timistura), inviabilizam uma utilizagdo mais li-
beral do subproduto. A destrui¢do parcial des-
se antinutriente é tecnologicamente possivel,
mas implicaria custo adicional consideravel.

Ja o farelo do trigo, que se obtém em sepa-
rado do germe, possui 6leos menos rancifican-
tes e teores 80% mais baixos de fitato do que o
farelo de arroz, razdo pela qual o primeiro é um
residuo mais nobre que seu congénere do arroz.
Assim, é evidente que nao houve, ao longo dos
tempos, neglicéncia por parte dos governos,
nem falta de eclarecimento dos nutricionistas,
engenheiros de alimentos ou industriais, que
resultasse no desprezo acidental do farelo do
arroz. O paradoxo de o valor nutritivo do farelo
de arroz ser diminuto, apesar do seu elevado
conteddo de nutrientes, induz algumas pes-
soas ao erro, assinalando-lhe valor bioldgico
apenas pelo que as analises quimicas revelam.

Pesquisas para encontrar uma aplicacao
nutricional para o farelo de arroz, segundo a fi-
losofia do Inan, mostraram que a inclusdo em
baixos niveis desse subproduto (5,8% da dieta,
durante trés meses) em dietas infantis nao pro-
duziram qualquer efeito nutricional especial
em criangas normais (Nogara, 1994), resultado
que era de se esperar, diante da inexpressiva
contribui¢do do farelo ao pool total de nutrien-
tes de uma dieta basal. Ja a inclusdo de farelo
em niveis elevados (30% de uma dieta basal de
arroz branco) como agente recuperador de ra-
tos subnutridos mostrou um efeito positivo, vi-
sivel nos primeiros poucos dias, ap6s o que
houve um claro declinio para negativo e regis-
trando-se perda de peso na terceira semana
(Torin, 1992). O efeito médio sobre o crescimen-
to, no periodo global de trés semanas, foi entdo
apenas ligeiramente positivo, mas muito proxi-
mo do produzido na auséncia total do farelo
como agente enriquecedor. Projecdo para pe-
riodos mais longos mostrou resultados clara-
mente negativos.

Ensaios biolégicos com ratos também indi-
caram recentemente que célcio é o primeiro
mineral limitante do farelo de arroz (contra-

Cad. Saude Publ., Rio de Janeiro, 14(1):205-212, jan-mar, 1998

209



210

FARFAN, J. A.

riando o documento do Inan), seguido pelo
zinco e o ferro, apesar de os dois Ultimos esta-
rem presentes em niveis cinco vezes acima do
requerido pelo rato em crescimento. Suple-
mentar o farelo com varias combinacdes des-
ses minerais provocou crescimento sempre in-
ferior ao obtido quando o mesmo foi feito com
a mistura mineral completa. Suplementacao
do farelo com somente 50% do requerimento
em zinco, entretanto, rendeu crescimento pro-
ximo daquele obtido com a suplementagao mi-
neral completa, sugerindo a interferéncia do fi-
tato no crescimento. Por outro lado, a tentativa
de corrigir também a deficiéncia de célcio re-
sultou em sério prejuizo para o desenvolvi-
mento do animal: nesse caso, o crescimento foi
inferior aquele com o farelo puro (Domene,
1996). Fazendo uso do efeito magnificador pro-
porcionado por dietas a base de farelo, outra
pesquisa mostrou que o consumo excessivo de
farelo pode ocasionar alteragdes graves na es-
trutura e composicao 6ssea do rato em cresci-
mento (Torin, 1996).

Estudos realizados por Callegaro (1995) in-
dicam que ratos recém-desmamados, alimen-
tados com dieta a base de arroz integral-feijao,
cresceram de forma idéntica a outros mantidos
com arroz polido e feijdo. Em outro trabalho de
seis meses de duracgao (Assis et al., 1996), crian-
gas entre 12 e 84 meses de idade, sofrendo de
inadequacao alimentar em energia, vitamina
C, célcio e fésforo, receberam suplementacao
com 10g de farelo de trigo/dia. O grupo-inter-
vencao (N = 37) mostrou melhoria no parame-
tro altura/idade (de -0,108 para +0,960, contra
uma variacgdo de -1,162 para -0,086 no grupo-
controle), porém nao significativa (p>0,10).
Comparando-se as médias de peso/idade e pe-
so/altura entre os grupos, também néao foi en-
contrada qualquer significancia.

Os atributos positivos recentemente relata-
dos para o farelo de arroz dizem respeito as
propriedades terapéuticas de suas fibras solu-
veis no controle da hipercolesterolemia (Roua-
net et al., 1993; Kahlon et al., 1995), assim co-
mo as propriedades dos fitatos na eliminacao
de célculos em pacientes com hipercalciuria
idiopatica (Okawa et al., 1984), os dois casos re-
ferindo-se a adultos n&o desnutridos. Os fare-
los de arroz e trigo (em especial o de trigo) po-
dem fornecer ao organismo exaurido varios ti-
pos de nutrientes, mas em proporg¢des inade-
quadas para romper efetivamente os efeitos de
toda desnutrigao especifica ou genérica.

E importante que a equipe proponente es-
clareca cientificamente que a melhoria regis-
trada no estado nutricional de casos-relatos se
deve especificamente a ingestdo da multimis-
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tura e ndo a perturbacao causada pela propria
intervencdo, como normalmente ocorre. Para
tanto, seria necessario ver a resposta de gru-
pos-controle apropriados.

Finalmente, até o presente, ndo possuimos
qualquer informacgéo sobre as propriedades
sensoriais das multimisturas, ou combinacdes
das mesmas com pratos tradicionais. Por estar
a palatabilidade ou aceitabilidade do alimento
ligada as atividades em grupo, o aspecto sen-
sorial tem um significado social nao desprezi-
vel, até para garantir o sucesso do programa.

E o pais incapaz de produzir suficiente
alimento convencional?

O volume de experiéncias no Brasil sobre a uti-
lizagdo de produtos ndo convencionais na ali-
menta¢do da populacado de baixa renda é con-
sideravel e seus efeitos mostram a mesma ten-
déncia ja observada em tentativas realizadas
na Guatemala no final da década de 60. As co-
locacgdes aqui feitas poderiam ser de utilidade
na revisdo do projeto de alimentos alternativos
do Inan. E dificil defender tecnicamente a ne-
cessidade de implementar um programa téo
abrangente como o proposto, s6 na base de
fontes alternativas de nutrientes. Uma anélise
da producéo agricola brasileira pode mostrar
que aqui ndo faltam nem solo, nem clima, nem
capacidade produtiva para fornecer alimentos
a sua populacdo. Dados relativamente recentes
da ONU revelam que o Brasil fornece, em anos
normais, uma média de 114% das recomenda-
¢oes energéticas da populagéo (Unicef, 1995), o
que sugere que a subnutricdo de trinta ou qua-
renta milhdes de brasileiros ndo tem as suas
origens na falta de capacidade de producéo
agricola ou de opgédo de produtos. Portanto,
parece incoeréncia por parte da Administragao
dispender grande esforgo em difundir o consu-
mo de alimentos ndo convencionais direciona-
dos, ndo s6 a populacao de baixa renda, como
também as redes municipais de ensino publico
e até as Forgcas Armadas (Salomon, 1996), ao
passo que se negligencia o planejamento da
producdo e o barateamento de tao variada lista
de alimentos convencionais.

Excluindo-se os casos de extrema pobreza e
absoluta falta de outros meios de alimentacéo,
situacdo em que as multimisturas poderiam
provisoriamente evitar o 6bito por inanicao,
ndo hé provas de que as mesmas sejam ade-
quadas para garantir manutencéo e crescimen-
to condizentes & populagdo infantil por longos
periodos. Quanto ao valor nutricional da mul-
timistura como suplemento, os dados compo-



sicionais e propriedades biolégicas dos ingre-
dientes ndo mostram caracteristicas tdo espe-
ciais que justifiguem a universalidade de uso
que seus preconizadores defendem. O pouco
que se conhece sobre o balanceamento nutri-
cional do produto mostra falhas na sua con-
cepcdo. Em adigdo, a multimistura, cujos teo-
res de nitratos e nitritos sdo desconhecidos,
pode possuir excesso de fitatos e oferece a pe-
riculosidade da linamarina (glicosideo ciano-
génico) ndo inativada, assim como a provavel
presenca de altos niveis de contaminantes e
oxidagdo descontrolada, decorrentes do mane-
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