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IMPORTANCE DU FER DANS LA SANTE DES
ANIMAUX ET DES PERSONNES
Dr. José Antonio Beltran Gracia

Le fer est un minéral indispensable pour la vie des organismes supéricures, il se retrouve dans le noyeau de
la hémoglobine et mioglobine qui sont les proteines de transport et stockage de I"oxygene respectivament, en plus
de former part d” un grand nombre des enzymes : cytochromes, catalases y peroxydases parmi d autres. Un autre
aspect a remarquer des fonctions du fer fait référence au systéme immunitaire qui a besoin d"une quantité de fer
pour son bon fonctionnement.

Les besoins en fer varient selon l'espéce, le sexe, I'age et d'autres facteurs. Dans le cas des porcs, il convient de
noter que les porcelets, en raison de leur taux de croissance trés rapide uni au faible transfert de fer de la placenta
au feetus et & cause de la faible concentration de fer dans le lait de la truie, rendent essentielle la supplémentation
en fer dans I'alimentation des porcelets aux premiers stades de leur vie. La carence de ce minéral peut entrainer un
retard dans la croissance des animaux ainsi qu'une plus grande sensibilité a certaines pathologies telles que :
parasitoses, maladies infecticuses et diarrhées qui peuvent méme causer la mort de I'animal, tout cela entraine des
pertes économiques importantes.

L'importance du fer dans I'alimentation humaine réside fondamentalement dans les fonctions remarquables qu'il
a dans le métabolisme cellulaire, ce métal est nécessaire pour maintenir les activités respiratoires des cellules
transport, fixation et utilisation de I'oxygene par I'hémoglobine et la myoglobine. 70% du fer total de Jorganisme se
trouve sous forme de fer héminique (60% dans I'hémoglobine des globules rouges et 3-8% dans la myoglobine
musculaire). La moelle osseuse, le foie et la rate sont d'autres endroits ol le fer est stocks.

Par conséquent, lorsqu'il y a une carence en fer, une longue liste de troubles peut se produire, comme la fatigue
sans cause apparente, l'anémie, les ongles cassantes, la peau prend une péleur marquée, la concentration commence
a se perdre, la force pour travailler dur se ressent et chez les enfants il commence a flancher les résultats scolaires,
ainsi que l'appétit et la croissance.

Les sources de fer dans I'alimentation sont variées mais un aspect fondamental est I'absorption de ce minéral au
niveau intestinal, en particulier dans le duodénum et le Jéjunum. Comme pour les autres éléments minéraux, la
quantité de fer absorbée ne représente qu'une petite fraction du total ingéré, le taux d'absorption allant de 20 %
(viande, poisson et crustacés) 4 5 % ou moins (légumineuses, grains entiers, fruits secs et légumes a feuilles vertes).
Lorsque le fer se trouve sous forme héminique, il est mieux absorbé, ce qui explique pourquoi le pourcentage
d'absorption est plus élevé dans le cas de la viande.
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La qualité de la viande dépend dans une large mesure de la quantité de fer qu'elle contient. Le fer joue un réle
actif dans l'aspect extérieur de la viande et surtout dans sa couleur. La myoglobine qui fournit la couleur
caractéristique de la viande a du fer dans sa structure et donc une carence en ce minéral peut causer une perte de
couleur rendant la viande moins attrayante pour le consommateur. D'un point de vue nutritionnel, la viande est
probablement I'aliment principal qui fournit du fer 3 l'organisme et, avec Ia plus grande absorption du fer héminique
qu'elle contient, donnent a la viande une importance décisive dans I'alimentation humaine,
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IMPORTANCIA DEL HIERRO EN LA SALUD
DE LOS ANIMALES Y DE LAS PERSONAS
Dr. José Antonio Beltran Gracia

El hierro es un mineral indispensable para la vida de los organismos superiores, se
encuentra en el nicleo de la hemoglobina y mioglobina que son las proteinas de transporte y
almacenamiento del oxigeno respectivamente, ademas de formar parte de un gran niimero de
enzimas: citocromos, catalasas Y peroxidasas entre otras. Otro aspecto destacable de las
funciones del hierro hace referencia al sistema inmunitario que necesita de una cantidad de
hierro para su perfecto funcionamiento.

mantener las actividades respiratorias de las células: transporte, fijacién y utilizacién del
oxigeno a través de la hemoglobina y la mioglobina. El 70 % del hierro total del organismo se
encuentra como hierro hemo (un 60% en 1a hemoglobina de los hematies Yy un 3-8% en la
mioglobina muscular). La médula Osea, el higado y el bazo son otros lugares de
almacenamiento del hierro.

Por eso cuando hay una deficiencia de hierro pueden hacer acto de presencia una larga lista
de trastornos, tales como cansancio sin causa aparente, anemia, las ufias se tornan
quebradizas, la piel adquiere una acusada palidez, la capacidad de concentracion se empieza a
perder, la fortaleza para el trabajo intenso se resiente, y en los nifios el rendimiento escolar
empieza a flaquear, asi como su apetito y crecimiento.

fraccion del total ingerido, oscilando el porcentaje de absorcion entre el 20% (carne, pescado
y marisco) y el 5% o menos (legumbres, cereales integrales, frutos secos y verduras de hojas
verdes). Cuando el hierro se encuentra en forma heminica se absorbe mejor es por esto que el
porcentaje de absorcion es mas elevado en el caso de la carne.
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La calidad de la carne depende en gran medida de la cantidad de hierro que contenga. El
hierro tiene una participacion activa en el aspecto externo de la carne y de forma especial en
el color de la misma. La mioglobina que proporciona el color caracteristico de la carne posee
hierro en su estructura y por ello la deficiencia en este mineral puede ocasionar pérdida de
color haciendo que la carne resulte menos atractiva para el consumidor. Desde un punto de
vista nutricional, la carne es probablemente el principal alimento que proporciona hierro al
organismo y unido a la mayor absorcién del hierro heminico que contiene confieren a la
carne una importancia decisiva en la alimentacién humana.
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