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O feijão-caupi (>60 mg de Fe/kg), o milheto (>18 mg de Fe/kg) e o

melado de sorgo (442 mg de Fe/kg) constituem fontes relevantes de

ferro, com potencial para reduzir a prevalência de anemia. Esses

cultivos apresentam elevada adaptabilidade a regiões semiáridas e

solos de baixa fertilidade.Enquanto o feijão integra a dieta brasileira, o

milheto é destinado à alimentação animal e à correção do solo, e o

melado de sorgo à produção de bioenergia. Sua inclusão na dieta

humana pode diversificar a alimentação e aumentar o aporte de ferro.

Objetivos

O objetivo deste estudo foi investigar o efeito do melado de sorgo

(Sorghum bicolor (L.) Moench) e da mistura de farinhas pré-cozidas de

milheto pérola (Pennisetum glaucum) e feijão caupi (Vigna unguiculata

L. Walp) BRS Tumucumaque na biodisponibilidade de ferro em ratos

Wistar.
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A associação do melado de sorgo às farinhas de milheto e feijão-caupi

aumentou a biodisponibilidade de ferro em ratos Wistar. A mistura

mostrou desempenho semelhante ao sulfato ferroso e, combinada ao

melado, potencializou parâmetros hematológicos, indicando aplicação

promissora em formulações alimentícias como fonte de ferro

biodisponível.
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