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INTRODUCAO

Os grdos de leguminosas se destacam como um dos principais alimentos na
dieta de pessoas de baixa renda, em paises em desenvolvimento. O feijao comum
(Phaseolus vulgaris, L,) é uma importante fonte de proteinas, ferro e zinco, sendo
considerado no Brasil um alimento basico para as populacdes de areas rurais e
urbanas (COSTA et al, 2006).

O objetivo do presente trabalho foi analisar os teores de ferro e zinco em
diferentes cultivares de feijao (Phaseolus vulgaris, L.) cru, e apés o cozimento
caseiro em panela semi-tampada e em panela de pressdo, com e sem maceracao
prévias.

MATERIAL E METODOS

As amostras das cultivares de feijao comum (Phaseolus vulgaris, L) foram
cedidas pela Embrapa - Arroz e Feijdao, Santo Antonio de Goids, GO. Foram
avaliadas 7 cultivares de feijao comum (Phaseolus vulgaris, L.): BRS - Pontal; BRS -
Grafite; BRS - Marfim; Jalo Precoce; BRS - Radiante; BRS - Timbd e BRS - Vereda.

Os graos de feijao foram previamente polidos, lavados e secos (estufa 60°C,
overnight). Uma amostra crua de cada cultivar foi moida e outra reservada para os
ensaios de cozimento (Fluxograma 1), de acordo tempos de cozimento
previamente estabelecidos. As amostras foram digeridas em solucdo acida (AOAC
método 999, 10, 2000 - mineralizagdo) para a determinacdo dos teores de ferro e
zinco por Espectrometria de Emissdo Optica. Todas as analises foram realizadas
em triplicata.

Fluxograma 1. Ensaios de cozimento dos graos de feijdao comum.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Foi observado que a cultivar BRS - Marfim e a BRS - Timb6 apresentaram
teores de ferro mais elevados nos grdos crus enquanto que as cultivares BRS -
Timbo, BRS - Grafite e BRS - Pontal apresentaram os maiores teores de zinco
(Tabela 1).

Tabela 1. Teores de ferro e zinco (ppm) em graos de feijdo cru'.

Cultivares Fe (ppm)? Zn (ppm)?
BRS Vereda 68,8 (0,30) 39,4 (0,40)
BRS Timbo 72,0 (0,23) 43,6 (0,26)
BRS Grafite 69,5 (0,39) 43,1 (0,25)
BRS Radiante 53,1 (1,08) 33,5 (0,48)
BRS Pontal 62,3 (1,91) 42,7 (0,66)
BRS Marfim 74,7 (0,95) 39,1 (1,01)
Jalo Precoce 55,8 (0,60) 33,8 (0,53)

média (DP); 1 - seco overnight; 2 - resultados em base seca

Apo6s o cozimento, foi observada diferenca significativa (< 0,05) nos teores
de ferro dos grdos cozidos, com ou sem maceracdo prévia, entre os graos
cozidos em panela de pressdo e em panela comum (Tabela 2).

Quanto aos teores de zinco, ndo foi encontrada diferenca significativa
entre os dois tipos de cozimento. No entanto, nota-se apenas que a maceragao
prévia influenciou na composi¢do do grdo cozido das cultivares BRS - Grafite,
Radiante e Pontal (Tabela 3).
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Tabela 2. Teores de ferro (ppm) em gréos de feijdo cozido e no caldo’.

Panela de Pressao Panela Comum

Ferro
(ppm) ¢/ maceracao s/ maceracao ¢/ maceracao s/ maceracao
(IPP) (S/1PP) (IPC) (S/1PC)
Cultivar grao  caldo grao caldo grao caldo grao caldo

48,4 24,8 56,8 13,2 51,5 17,3 56,4 12,4

Vereda @GDe B (0,8 (08 (@57 (52 @504 (6,40

Grafite 49,5 19,9 54,0 15,5 60,9 8,5 61,9 7,6

©5°¢ ©5¢ (07 07 G42 GH2 @00 (,0°

Radiante 42,8 10,3 51,3 1,8 39,2 13,9 41,6 11,5

09°c 09°c ©H O 1,22 (1,02 @5° (2,5°

Pontal 54,9 7,4 54,0 8,3 50,6 11,7 55,3 6,9

@3 @3 02 02 @7 @7 an¢ a7

. 49,6 33,6 47,4 36,2 74,4 0,9 70,4 4,4
Marfim

0,3)¢ (0,3 (0,7 0,72 (0,42 (0,42 (0,4)Pd (0,40

Jalo 41,2 154 46,9 9,6 38,0 18,6 50,5 6,1
Precoce @B,De GB,Ne 43 (4,3) (2,00 (2,00 (©1)b4 (0,1)

média e (Desvio Padrao); 1 - resultados em base seca; 2 significativamente diferente do valor correspondente ao feijao IPP; b
significativamente diferente do valor correspondente ao feijao S/IPP; ¢ significativamente diferente do valor correspondente
ao feijao S/IPP; 9 significativamente diferente do valor correspondente ao feijdo IPC (teste t ndo pareado). (p<0,05)

Tabela 3. Teores de zinco (ppm) em grédos de feijao cozido e no caldo’.

Panela de Pressao Panela Comum

Zinco
(ppm) ¢/ maceracao s/ maceracao ¢/ maceracao s/ maceracao
(IPP) (S/IPP) (IPC) (S/1PC)
Cultivar grao caldo grao caldo grao caldo grao caldo
30,9 8,4 30,6 8,8 28,4 9,8 29,8 9,6
Vereda ©3) ©3 @3 @3 04 04 03 (4.3
Grafite 36,1 6,9 38,8 4,3 34,4 8,7 38,5 4,6
(1,2) 1,2) 0,3) 0,3)2  (1,1) a,1) 0,9) 0,9)®
Radiante 25,3 3 32,8 0,8 28,1 5,4 26,2 7,4
(0,8) 0,8) 0,3) (0,3)2 (2,6) 2,6) 2,0) (2,0)
Pontal 266 161 327 99 362 65 31,8 109
(1,9) (1,9) 0,6) (0,6)2 (1,2) (1,2) 0,9) 0,9)®
Marfim 31,8 7,9 37,5 2,6 30,8 9,8 37,7 2,7
0,1) ©0,1) ©,1) 0,1) (0,5 (0,5) 0,2) 0,2)
Jalo 26,5 7,3 27,2 6,6 27,9 5,9 27,6 6,2
Precoce 2,5) 2,5) 2,0 (2,0) (0,6) 0,6) 2,2) 2,2)

média e (Desvio Padrao); 1 - resultados em base seca; 2 significativamente diferente do valor correspondente ao feijao IPP;
b significativamente diferente do valor correspondente ao feijao IPC (teste t ndo pareado) (p<0,05).

CONCLUSAO

No presente estudo observou-se que independentemente do tipo de
cozimento caseiro, com ou sem maceracdo, a maior concentracdo de zinco fica
retida no grdo cozido do feijao. No entanto, o cozimento sobre pressdo e a
maceracao prévia influenciam na retencdo de ferro no grdo cozido.
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