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QUANTIFICACAO DE FERRO EM ESPECIES E VARIEDADES DE FEIJAO
CULTIVADAS NO MUNICIPIO DE MONTES CLAROS - MG

Sérgio Ernesto Mota Dias Junior, Marco Aurélio Cardoso longuinhos, Thiago Alves Xavier, Guilherme Araljo
Lacerda, Marcos Vinicius de Oliveira Damasceno, Sibele Nascimento Aquino, Eurislene Moreira Antunes
Damasceno

Introducéo

O feijdo pertence a familia Fabaceae e contribui substancialmente como fonte de proteina para grande parte da
populagdo mundial, especialmente onde o consumo de proteina animal € relativamente pequeno, contendo
micronutrientes essenciais ao homem como o ferro. A anemia, principalmente por caréncia alimentar de ferro
biodisponivel, é a deficiéncia nutricional mais comum em paises desenvolvidos ou subdesenvolvidos,
constituindo um importante problema de salde puablica no Brasil e no mundo. Por isso ha necessidade de
conhecer melhor os alimentos que consumimos e as melhores formas de preparo destes. Este trabalho teve como
objetivo avaliar o teor de ferro de 3 espécies de feijdo, sendo elas a Phaseolus vulgaris variedades Carioca e
Preto, Vigna unguiculata var. Catador e Cajanus cajan var. Guandu.

Material e métodos

Foram utilizados gréos de feijdo sendo elas a Phaseolus vulgaris variedades Carioca e Preto, Vigna
unguiculata var. Catador e Cajanus cajan var. Guandu, ambos adquiridos no comércio varejista em Montes
Claros — MG / Brasil. A matéria-prima foi submetida a trituradas em um gral de porcelana e calcinadas em
capsula de porcelana, no bico de Bunsen, até que se transformaram em cinza branca, 0,160 g de cinza foi
dissolvida em 50 mL de &cido cloridrico 2 mol/L.e em seguida filtrada e coletada num bequer. Foram preparados
4 balBes volumétricos de 50 mL, contendo 3,55 g de citrato de sédio, 4 mL de &gua destilada, 10 mL de solucédo
de cinza, 1 mL de solugdo de hidroquinona e 1,5 mL de solucdo de O-fenantrolina. Os balGes volumétricos
foram etiquetados de 0 a 3 e neles, foram adicionados volumes crescentes de solugdo padrédo de Fe nos baldes 1,
2 e 3. O baldo 0 foi considerado a solucdo padrdo. A solugdo de padrdo de ferro foi feita usando-se 0,281 g de
Fe(NH,)2(S04),.6H,0 P.A. em agua em baldo volumétrico de 1 L contendo 1 mL de H,SO, 98% em peso. Apds
a adicdo da solucdo padrdo, cada baldo foi diluido até a marca (50 mL) com &gua destilada. O branco foi
preparado misturando-se 3,55 g de citrato de sddio, 10 mL de &cido cloridrico 2 mol/L, 1 mL de solugdo de
hidroguinona e 1,5 mL de solucéo de O-fenantrolina diluindo-se a 50 mL. Para cada amostra, foram realizadas
trés repeticBes. As leituras de absorvancia de cada solugdo foram realizadas em espectrofotdmetro a 512 nm,
utilizando-se o branco na célula de referéncia. Os dados experimentais foram submetidos ao tratamento grafico
para obter o resultado de cada analise quimica, utilizando-se o programa ORIGIN 5.0. Através da regressdo
linear foi determinada a equacdo da reta e, através dessa, encontrado os teores de ferro. O desvio padrdo e o
intervalo de confianga (a=0.05) foram obtidos com o auxilio do programa Excel.

Resultados

Observou-se que o feijdo preto possui maior teor de ferro (113 mg Kg) seguido pelo feijdo guandu (103 mg Kg),
feijdo carioca (92 mg Kg) e feijao catador (82 mg Kg). O gréfico 1 ilustra a distribuicdo dos teores de ferro em
cada variedade de feijdo antes do cozimento. Ao avaliar o teor de ferro nos feijées ap6s serem submetidos ao
cozimento por 40 minutos observou-se que estes tiveram uma perda de ferro diferente para cada variedade
analisada (gréafico 2). Durante o cozimento dependendo do tipo de feijdo pode haver uma perda de ate 70% do
ferro existente nos gréos, representada pelos graficos 1, 2 e 3. Os resultados indicam que a coc¢do favorece a
disponibilidade de ferro em feijdes Carioca, em que se observou uma perda de 57% de ferro durante o processo
de coccdo. No feijao preto houve uma perda de 70% do ferro quando comparado com o feijdo preto in natura.

Discussao

Além de ser fonte proteica, estudos mostram que, entre as fontes de ferro de origem vegetal, as leguminosas
apresentam quantidades elevadas quando comparadas aquelas de mesma origem (Martinéz et al., 1999;
Anderson, 2003). Mesquita (2007), ao analisar a composicdo quimica de linhagens de feijao (Phaseolus vulgaris
L.) encontrou teores de ferro diferentes para o feijdo preto (73,83 mg kg, 75,30 mg Kg e 83,07 mg Kg), e no
feijao catador teor de ferro encontrado foi de 71,37 mg kg. Mechi (2005) encontrou teor de ferro em feijao preto
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in natura de 126,3 mg kg valor superior ao obtido neste trabalho. Verifica-se pela analise de ferro que os valores
encontrados estdo condizentes aqueles descritos pela literatura e que ha uma variacdo nos teores do elemento
analisado para as variedades, embora o teor de ferro seja alto no feijdo, de forma geral. O objetivo do cozimento
é o desenvolvimento de aroma e de grdos com consisténcia aceitavel para o consumo, provocando também varias
mudancgas nas caracteristicas fisicas e na composicdo quimica das leguminosas (Rehman; Shan, 2004). Assim
como no presente estudo, Barampama e Simard (1995) também observaram diminuicdo do teor de ferro em
variedades de feijao ap6s serem submetidos a cocgdo. Segundo alguns autores, minerais e vitaminas sdo perdidos
durante o processo de coc¢do e quanto maior o tempo de coc¢do maior serd a perda destes nutrientes na agua de
cozimento, especialmente se esta é descartada como ocorreu neste trabalho (Barampama e Simard, 1995;
Rehman, 2004; Toledo et al., 2008).

Concluséo

Observa-se que as variedades de feijdo estudadas sdo capazes de suprir grande parcela das necessidades diarias
de ferro na alimentacdo, e embora existam diferengas entre as variedades, o feijdo é capaz de fornecer esse
nutriente que, muitas vezes, seria necessario buscar em diversas fontes distintas de alimento. Também fica
evidente que o preparo dos alimentos influencia na sua capacidade nutritiva, deixando claro que a agua utilizada
para a coccdo dos feijdes deve ser consumida juntamente com 0s gréos, pois a seu descarte implica na perda de
nutrientes importantes.
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GRAFICO 1: Sementes in natura: teor de ferro mg g.
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GRAFICO 2: Sementes cozidas, teor de ferro mg g.
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GRAFICO 3: Teor de ferro nos feijdes antes e apds cozimento (g mg).



