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EFEITO DO TRATAMENTO TERMICO SOBRE A BIOACESSIBILIDADE DE
FERRO E ZINCO EM FEIJAO-CAUPI (Vigna unguiculata (L.) Walp.).

HEAT PROCESS EFFECT ON IRON AND ZINC BIOAVAILABILITY IN
COWPEA (Vigna unguiculata (L.) Walp.).
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RESUMO - O feijdo-caupi é considerado excelente fonte de ferro e zinco. Avaliar a
bioacessibilidade desses microminerais no grdo é importante devido ao fato de criangas e
gestantes possuirem uma ingestao deficiente desses micronutrientes. O objetivo deste trabalho foi
avaliar a bioacessibilidade de ferro e zinco em grdos cru e cozidos das cultivares de feijdo-caupi
BRS Xiquexique; BRS Tumucumaque; BRS Aracé, BRS Guariba e BR-17 Gurguéia em panela
comum e de pressdo com e sem imersao prévia de agua. A determinacdo da bioacessibilidade foi
realizada pelo método descrito por Luten e colaboradores (1996). O maior percentual de
bioacessibilidade de ferro nos gréos crus foi de 3,65% na cultivar BRS Xiquexique. Tanto no
cozimento em panela de pressdo sem e com imerséo, respectivamente, o maior percentual foi de
34,94% e 21,57% para a cultivar BRS Tumucumaque. O percentual de bioacessibilidade de ferro,
em panela de pressdo sem imersdo foi elevado em todas as cultivares quando comparado ao
cozimento com imersdo. Em panela comum sem e com imerséo, 0s percentuais mais elevados
foram de 8,72% e 8,92% para a cultivar BR-17 Gurguéia, respectivamente. O maior percentual
da bioacessibilidade do zinco nos grdos crus foi de 47,50% (BRS Guariba) enquanto que quando
cozido em panela de pressdo com imersdo, variou de 45,60% (BRS Guariba) a 24,33% (BRS
Xiquexique) e, sem imersao, de 45,10%( BRS Guariba) a 36,40% (BR-17 Gurguéia). Em panela
comum sem imersdo o maior percentual foi de 52,78% na cultivar BRS Guariba, enquanto que as
amostras cozidas com imerséo foi de 45,91% para a BRS Tumucumagque. A bioacessibilidade de
zinco foi superior a do ferro em todas as cultivares e cozimentos estudadas tendo a BRS Guariba
0 maior percentual.

Palavras-chave: Vigna unguiculata, biodisponibilidade, microminerais.

ABSTRACT - The cowpea is considered an excellent source of iron and zinc. The evaluation of
the bioaccessibility of these minerals in the grains is important due to the fact that children and
pregnant women having a deficient intake of this micronutrients. The objective of this study was
to evaluate the bioaccessibility of iron and zinc in the grains of cowpea cultivars BRS Xiquexique;
BRS Tumucumaque; Aracé BRS, BRS Guariba and BR-17 Gurguéia raw and cooked in common
pan and in a pressure cooker, with and without soaking. The determination of bioaccessibility was
performed by the method described by Luten et al (1996). The highest percentage of iron
bioaccessibility in raw beans was 3.65% in the BRS Xiquexique cultivar. The BRS Tumucumaque
cultivar presented in both cooking methods, using a pressure cooker, with and without soaking,
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the highest percentage was 34.94% and 21.57% respectively. The percentage of iron
bioaccessibility in samples cooked without previous soaking in a pressure cooker was high in all
cultivars compared with the samples cooked after to be soaked. In common pan with and without
soakinng, the highest percentages were 8.72% and 8.92% for the cultivar BR-17 Gurguéia,
respectively. The highest percentage of zinc bioaccessibility in raw grains was 47.50% (BRS
Guariba) while when cooked in a pressure cooker with soaking ranged from 45.60% (BRS
Guariba) to 24.33% (BRS Xiquexique) and without immersion of 45.10% (BRS Guariba) to
36.40% (BR-17 Gurguéia). In a common pan without soaking the highest percentage was 52.78%
in BRS Guariba, while the samples cooked with soaking was 45.91% for BRS Tumucumagque.
Zinc bioaccessibility was higher than the iron in all cultivars studied and cooking types applied
having the BRS Guariba the highest percentage.

Keywords: Vigna unguiculata, bioaccessibility, microminerals.

INTRODUCAO

No mundo, estima-se que mais de trés bilhdes de pessoas sofrem com a méa nutricdo de
micronutrientes, dentre elas a deficiéncia de ferro e zinco que sdo consideradas problemas de
salde publica, afetando diversos grupos populacionais, principalmente criancas e mulheres
(BURATTO, 2012). Este estudo teve por objetivo avaliar a bioacessibilidade de ferro e zinco em
cultivares de caupi cru e apés diferentes métodos de cozimento.

METODO

Foram analisadas as cultivares recém-colhidos de feijdo-caupi (Vigna unguiculata (L.)
Walp): BRS Xiquexique; BRS Tumucumaque; BRS Aracé, BRS Guariba e BR-17 Gurguéia,
cultivadas e colhidas em 2010 nas mesmas condicGes e fornecidas pela Embrapa Meio-Norte,
Teresina, Piaui. Os grdos de feijao-caupi de cada cultivar foram submetidos a dois diferentes
métodos de cozimento: com e sem imersdo prévia em agua, cozidos em panela comum e panela
sob pressdo. Os graos foram cozidos por aproximadamente 25 e 3 minutos em panela comum e
panela de pressdo, respectivamente. A determinagdo dos teores de ferro e zinco, nas amostras dos
gréos cozidos foi realizada apenas nos graos sem caldo. Os graos crus foram secos em estufa de
60 °C, sem circulacdo de ar, durante uma noite, por aproximadamente, 16 horas. A seguir, foram
moidos, em moinho de bolas (marca RETSCH, modelo MM200) sendo colocados 15 gréos, em
cada compartimento com 2 bolas. Todos os experimentos foram realizados em triplicata. A
determinag&o da bioacessabilidade de ferro e de zinco foi realizada nas amostras de feijdo-caupi
de acordo com o método in vitro descrito por Luten et al. (1996) envolvendo simulacdo de
digestéo gastrointestinal, com as modifica¢6es adequadas. A bioacessabilidade foi calculada pela
formula: Bioacessibilidade (%) = 100 x Y/Z, onde Y é o contetdo do elemento da fracdo da
bioacessabilidade (mg elemento mineral/ 100g de grédos), e Z é o total de zinco ou de ferro (mg
elemento mineral/100g de gréos).

Os resultados foram expressos como média + desvio padrdo de trés determinacdes
separadas. Os resultados foram analisados pelo método ANOVA (andlise de variancia), seguidos
por teste estatistico de Tukey. Valores de p < 0,05 foram considerados estatisticamente
significativos

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na tabela 1, verifica-se a determinacéo de bioacessibilidade de ferro em cultivares de
feijdo-caupi nos graos crus e apos diferentes métodos de cozimento. Nos grdos crus o percentual
de bioacessibilidade de ferro variou de 3,65%(BRS Xiquexique) a 2,21% ( BR-17 Gurguéia).
Observou-se que o percentual de bioacessibilidade de ferro nas cultivares de feijdo-caupi
aumentou quando foram cozidos em relacéo aos gréos crus, mostrando diferenca significativa (P
< 0,05). Nas amostras cozidas em panela de pressdo com imersdo, a bioacessibilidade variou de
21,57% (BRS Tumucumaque) a 13,98% (BRS Guariba) e, no cozimento sem imerséo, de 34,94%
(BRS Tumucumaque) a 17,28% (BRS Guariba). Os resultados mostraram que o0s percentuais de
bioacessibilidade de ferro, em panela de pressdo sem imersdo, foram elevados em todas as
cultivares quando comparados ao cozimento com imersdo. Avaliando-se a cultivar BRS
Xiquexique observa-se que apresentou melhor percentual de bioacessibilidade quando o
cozimento foi realizado sem imersdo com um aumento de aproximadamente 2,5 vezes para o
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ferro. Comparando-se com as amostras BRS Guariba e BR-17 Gurguéia, a BRS Xiquexique
apresentou comportamento similar em percentual de bioacessibilidade, no cozimento sem
imersdo, com a BRS Guariba e superior a BR-17 Gurguéia e, também a mesma cultivar apresentou
maior biocessibilidade de ferro em grdos crus (3,65%). Tanto em panela comum com e sem
imersao, a cultivar BR-17 Gurguéia apresentou o percentual mais elevado para a bioacessibilidade
de ferro. O cozimento em panela de pressdo sem imerséo foi 0 que apresentou 0 maior percentual
na bioacessibilidade de ferro (34,94%). Hemalatha et al. (2007) analisando a influéncia do
processamento sobre a bioacessibilidade de ferro, em feijdo-caupi, encontraram resultados, para
0 cozimento em panela de pressdo de 3,98%, enquanto que no presente estudos, 0 maior
percentual foi de 34,94%. Na tabela 2, verifica-se a bioacessibilidade (%) de zinco nas cultivares
de feijdo-caupi crus e apds diferentes métodos de cozimento. A amostra BRS Guariba apresentou
0 maior percentual bioacessibilidade de zinco nos gréos crus (47,50%). Apds o cozimento em
panela de presséo sem imers&o, este percentual variou de 45,10% (BRS Guariba) a 36,40% (BR-
17 Gurguéia) enquanto que nas amostrascom imersdo, variou de 45,60% (BRS Guariba) a 24,33%
(BRS Xiqguexigue). Ap6s o cozimento em panela comum, sem imersdo, o percentual de zinco
variou de 52,78% (BRS Guariba) a 38,81% (BRS Tumucumaque) enquanto que apds 0
cozimento, com imers&o, a variagdo 45,91 (BRS Tumucumaque) a 31,01% (BRS Aracé). O
percentual de zinco mais elevado foi apds o cozimento em panela comum, sem imersdo, na
cultivar BRS Guariba.

Tabela 1- Bioacessibilidade de ferro em cultivares de feijao- caupi cru e apés diferentes
métodos de cozimento

Bioaccessibilidade de Ferro (%,

Cultivares Panela de Pressao Panela comum
Cru Sem Com Sem Com
Imersao Imersao Imersao Imersao

BRS Xiquexique 3,65° 17,1284 6,85% 2,944 6,788
BRS 3,302 34,948 21,57°C 5,840C 5,65%
Tumucumaque 2,62° 14,84¢ 6,46 6,91°P 2,40
BRS Aracé 2,65° 17,28¢ 13,98¢ 4,72¢ 6,832
BRS Guariba 2,21° 10,98¢ 8,242 8,72% 8,92¢F

BR-17 Gurguéia
Letras minusculas diferentes em uma mesma coluna diferem significativamente em 5% de probabilidade.
Letras mailsculas diferentes dentro da mesma linha diferem significativamente em 5%.

Por outro lado, Hemalatha et al., (2007) também analisaram a influéncia do cozimento
em panela de pressdo sobre a bioacessiblidade de zinco em gréos de feijdo-caupi encontrando
percentual de 41,5% enquanto que nas amostras do presente trabalho obteve-se valor de 45,10%
na cultivar BRS Guariba. Embora os valores encontrados no presente estudo sejam similares ao
reportado na literatura, ndo ha indicagdo nestes estudos se foi realizada a etapa de cozimento dos
graos ou se a agua de imers&o foi reaproveitada para o cozimento dos graos.

Tabela 2- Bioacessibilidade de zinco em cultivares de feijdo- caupi nos graos crus e apos
diferentes métodos de cozimento.

Bioaccessibilidade de zinco (%,

Cultivares Panela de Pressao Panela Comum
crua Sem Com Sem Com
Imersao Imersao Imersao Imersao

BRS Xiquexique 38,202 43,24 24,33% 42,752 45,122
BRS Tumucumaque 39,502 37,52° 40,50° 38,814 45,91
BRS Aracé 38,622 44 70%¢ 44,68°¢ 42,812 31,01°
BRS Guariba 47,50P 45,10%° 45,60°° 52,78° 40,90°
BR-17 Gurguéia 38,807 36,40 43,70° 43,462 37,10°

Letras mindsculas diferentes em uma mesma coluna diferem significativamente em 5% de probabilidade.
Letras maiUsculas diferentes dentro da mesma linha diferem significativamente em 5%.
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CONCLUSAO

A bioacessibilidade de ferro apds cozimento em panela de pressdo sem imersao prévia foi
elevada em todas as cultivares comparada aos resultados obtidos o cozimento com imersdo. A
bioacessibilidade de zinco foi superior a de ferro em todas as cultivares cruas e ap6s o cozimento.
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