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RESUMO

Nestetrabalho foi validadaatécnicade digestéo por viaimida (hidrélise com HCI) defeijdo (Phaseolus
vulgaris), para efetuar a determinagcdo simultanea dos nutrientes inorgénicos Ca, Cu, Fe, K, Mg, Mn,
Na, Pe Zn, por espectrometria de emissdo Optica com plasma de argdnio indutivamente acoplado (ICP
OES). Essa técnica simples, relativamente répida e com caracteristicas satisfatérias de desempenho,
foi utilizadana preparac&o de 40 amostras defeij&o cru comercializadas no estado de So Paulo, Brasil.
ApGs adeterminagdo das concentragdes dos nutrientes inorganicos por | CP OES, os teores obtidos (em
mg/100g de feij&o) de Ca, Cu, Fe, K, Mg, Mn, Na, P e Zn foram, respectivamente, de 120+20; 0,8+0,1;
6,0+0,9; 1370+80; 170+10; 1,5+0,4; 1,4+0,4; 350+£50; 2,6+0,3. Esses teores mostraram-se
satisfatoriamente concordantes com as informagdes de seis tabel as de composi¢do de alimentos, com a
excegdo do teor de sodio que apresentou-se significativamente menor. Os resultados também foram
usados para estimar a contribui¢cdo do consumo de feijéo na Ingestdo Diaria Recomendada (IDR) dos
nutrientes investigados, constatando-se que o feijéo pode contribuir significativamente principal mente
nas IDRsdo Cu, Mg, Mn, PeFe.

Palavras-chave. feij&o, nutrientes inorgénicos, método de digestdo, | CP OES, tabelas de composi¢éo
de alimentos, Ingestdo Diaria Recomendada.

ABSTRACT

In thisinvestigation awet digestion technique (HCI hydrolysis) of raw bean (Phaseolus vulgaris) was
validated in order to perform the simultaneous determination of inorganic nutrients Ca, Cu, Fe, K, Mg,
Mn, Na, P, and Zn by means of inductively coupled argon plasma optical emission spectrometry (ICP
OEYS). This simple, relatively rapid, and with satisfactory performance characteristics technique was
employed for analyzing 40 raw bean marketed in S8o Paulo state (Brazil). After determining inorganic
nutrients by emission spectrometry, the obtained concentrations of Ca, Cu, Fe, K, Mg, Mn, Na, P, and
Zn contents (in mg/100g bean) were 120+20; 0.8+0.1; 6.0+0.9; 1370+80; 170+10; 1.5+0.4; 1.4+0.4;
350+50; and 2.6+0.3, respectively. These inorganic nutrients contents are in agreement with the
information from six food composition tables, except of Nathat showed asignificantly lower value. The
results were also used to estimate the bean consumption contribution in Recommended Daily Intakes
(RDI) for the investigated nutrients, and it was noted that bean can significantly contributein Cu, Mg,
Mn, P, Fe, and Zn RDIs.

Key words. bean, inorganic nutrients, digestion method, ICP OES, food composition tables,
Recommended Daily Intake.
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INTRODUCAO

O feijao comum (Phaseolusvulgaris) € um legume com
uma ampla adaptacdo edafoclimatica, embora tanto o solo
guanto o clima possam influenciar a sua produc&o. No Brasil,
doistipos sdo geral mente cultivados: o que ocorre em arbustos
cerrados e o que cresce como trepadeira. As vagens, longas e
achatadas ou arredondadas, possuem 13 centimetros ou mais.
A semente madura pode apresentar varias cores: branca, preta,
marrom, etc2. A possibilidade de seu cultivo em diversos
ecossistemas tropicais e temperados, em monocultivo ou
consorciados aos mai s variados arranjos de plantas, favorecea
diversificagdo da producgéo no pais, permitindo que o feijéo
constitua-se em importante componente daalimentagéo bésica
damaioriadapopulagdo brasileira. Em 2001, o consumo médio
de feijdo no Brasil foi de aproximadamente 14,9kg por
habitante/ano, correspondendo a cerca de 41g por habitante/
dia. Considerando a diversidade fisiografica do pais e a
adaptacédo do feijoeiro a diversas condi¢des de climae solo, é
possivel explorar aculturaem trés épocas diferentes no mesmo
ano: asafra“das aguas’, cujasemeadura é feitade setembro a
novembro, com predominancianaregido sul; asafra“daseca’
ou “safrinha’, com plantio de janeiro a marco, abrangendo a
mai oria dos estados produtores; e a safra* de outono-inverno”
realizada de abril ajulho, nas regifes centro-oeste e sudeste?.

Em termosnutricionais, o feijao é considerado umaboa
fonte de proteinas (cerca de 20% em peso), glicidios (60% em
peso), fibras (19% em peso) e de al guns nutrientesinorgéni cos
(ferro, potéssio, zinco, magnésio, cobre e cd cio), apresentando
um baixo teor de lipidios (1% em peso). Quando cozido, o
feijdo é umadas melhoresfontes vegetaisdetiamina, piridoxina,
niacinae acido folico**°. Contudo, deve ser ressaltado que tanto
a qualidade como a composicédo do feijéo sdo influenciadas
por diversos fatores: fertilidade do solo onde foi cultivado,
espacamento entre as plantas, irrigagdo, maturidade e
variedade'; além disso, fatores intraluminais podem afetar a
bi odi sponibilidade de nutrientes inorganicos®'.

Em particular, adeterminagdo dosteores dos nutrientes
inorganicos em alimentos é realizada principalmente por
métodos baseados em espectroscopia atémica, especialmente
a espectrometria de absor¢do atdmica com chama (FAAS) ea
espectrometria de emissdo 6tica com plasma de argdnio
indutivamente acoplado (ICP OES)*2%, Estastécnicasrequerem
uma destruicdo prévia parcial ou total da matéria organica da
amostrat®!*; embora a destrui¢ao total da matéria organica por
viasecasgalargamente utilizada™®, o tempo relativamentelongo
necessario paraasuarealizacdo tem conduzido a pesguisasem
métodos por via Umida (destruicdo parcial) que sgjam mais
rapidos. Taismétodos envolvem aagdo de &cidos e oxidantese
autilizacdo de varias formas de energia como, por exemplo, a
térmica, o ultra-som e radiacles (infravermelho, ultravioletae
microondas)31416-19,

Um outro aspecto importante relacionado a andlise de
alimentos, diz respeito as compilagdes de dados experimentai s
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que originam as denominadas tabelas de composicdo de
alimentos, importantes ferramentas em estudos epidemiol 6gicos
gueinvestigam arelagdo entre dietae salide, a ém defornecerem
informagdes nutricionais béasicas para uma dieta balanceada.
Tendo-se em vista que os teores dos nutrientes nos alimentos
dependem de diversos fatores, tais como os inerentes a cada
alimento em particular (como espécie, variedade e maturidade),
osambientais (como temperatura, quantidade de chuvase solo,
quando do cultivo) e os de processamento (como tempo de
armazenagem, métodos de preparacdo e preservacdo), a
preparacéo de tais tabelas deve ser muito cuidadosa. A
importancia deste cuidado aumenta se considerarmos que 0
contelido de nutrientes de alguns alimentos é também afetado
por reformul agdes, pelo uso de aditivos e defortificagdes, além
de depender consideravelmente do modo de preparacdo do
alimento para o consumo. Deve ser ainda observado que abase
dos dados para a construgdo das tabelas de composi¢éo dos
alimentos é essencialmente experimental e, portanto,
dependente da amostragem do alimento, da preparacéo da
amostraparaandlise, do método analitico empregado naandlise
edo tratamento estatistico aplicado aos resultados obtidos nas
analises?®?, Portanto, umatabela de composicao de alimentos
deve trazer ndo somente os teores dos diversos componentes
encontrados nos diferentes alimentos, mas também todas as
informagdes rel evantes relacionadas a cada teor declarado.

Assim, considerando (i) que o feijdo é um importante
componente naalimentag&o bési cadapopulagdo brasileira; (i)
gue existe uma tendéncia pelo desenvolvimento de métodos
de preparagdo de amostras que ndo consumam um tempo
demasiado longo; e (iii) quetabel as de composi¢do de alimentos
sdo importantes ferramentas paraa Satide Publica, estetrabalho
procurou estabel ecer um método analitico relativamente rapido
e simples para a preparagéo de amostras de feij&o cru por via
Umida visando & determinag&o de nutrientes inorganicos por
ICP OES. A partir deste método, 40 amostras de feijéo cru
comercializadas no Estado de S&o Paulo foram analisadas
determinando-se osteores de Ca, Cu, Fe, K, Mg, Mn, Na, Pe
Zn. Estesteores foram entdo comparados com as informagtes
apresentadas em 6 tabelas de composi¢do de alimentos e
também com os obtidos por via seca (método recomendado
pelaAssociation of Official Analytical Chemists's). Finalmente,
estimou-se a contribui¢do do consumo de feijéo para as IDR
dos nutrientesinorgani cosinvestigados, tomando-se como base
0 consumo meédio diério de feijéo pela populagéo brasileira.

MATERIAL E METODOS

Material

Quarenta amostras de feijdo comum (Phaseolus
vulgaris), variedade Carioca, cruas, de vérias marcas e lotes
foram coletadas pelas equipes de Vigilancia Sanitéria no
comeércio de 39 cidades do estado de S&o Paulo, Brasil. As
amostras foram homogeneizadas na prépria embal agem, ndo
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sofrendo qualquer pré-tratamento ou processamento antes da
destruicdo da matéria organica.

Os é&cidos cloridrico e nitrico utilizados, marca Merck,
foram de grau analitico. Foram utilizadas solucgBes-padréo de
referéncia, marca Spex CertPrep®, de 10.000mg.L™?, para os
elementos Ca, Fe, K, Mg, PeZn, enquanto que paraos elementos
Cu e Mn as solugBes-padréo de referénciaforam de 1.000mg.L L.
A &guaempregadanos procedimentosfoi previamente destilada
e desionizada em um sistema Milli-Q (Millipore Corp.),
apresentando resistividade igual a18,2M Q/cm.

Todas as vidrarias usadas foram previamente
descontaminadas por meio de imersdo em solucdo de acido
nitrico a50% (v/v) por 24 horas, seguida de enxégiie com dgua
destilada e desionizada

Para a determinagdo dos nutrientes inorgéanicos foi
empregado um espectrémetro de emissdo Gticacom plasmade
argonioindutivamente acoplado | CPOES, marcaPerkin Elmer,
modelo Optima 3000 DV. As condicdes experimentais usadas
foram: poténciaderadio-frequéncia: 1350 W; fluxo de amostra:
1,0mL/min; fluxo de plasma: 15L/min; fluxo de nebulizador:
0,85L/min; gas auxiliar (argbnio): 0,5L/min.

Método

Digestéo das amostras de feijao cru (viaumida): foram
pesados, em triplicata, 2,0g de amostra de feijdo em frascos
tipo Erlenmeyer. As amostras ndo sofreram qualquer pré-
tratamento como, por exemplo, trituracdo ou liofilizagdo. A cada
frasco foram adicionados 5mL de solucéo aguosade HCl a50%
(v/v), cobrindo-os a seguir com filme de PVC (cloreto de
polivinila) e deixando-os em repouso durante a noite. Foram
preparados dois brancos dos reagentes. As amostras e os brancos
foram ent&@o aquecidos sobre placa aguecedora por 3 horas a
75°C, com agitagdo ocasional. A seguir, as solugbes foram
filtradas em papel Whatman 40, e cada filtrado foi recolhido
diretamente em bal & volumétrico de 25mL, completando-se o
volume com agua destilada e desionizada.

Digestdo das amostras de feijdo cru (viaseca)®: pesou-
se aproximadamente 2,0g das amostras de feijdo, em capsula
de porcelanae em triplicata; incinerou-seinicialmente em bico

de Bunsen e em seguida em forno mufla com uma rampa de
aquecimento de 150°C até atingir 450°C, mantendo-se esta
temperaturapor 4 horas. A pds resfriamento, adi cionou-se 1mL
de &cido nitrico concentrado (“ashing aid”) e deixou-se até a
secura sobre chapa aquecedora. Retornou-se a mufla a 450°C
por 2 horas. Repetiu-se, em média, cinco vezes este
procedimento de adic¢&o de &cido nitrico e muflaaté aobtencdo
de cinzas de cor branca ou sem pontos pretos, isto €, atétodaa
matéria organica ser destruida. As cinzas foram dissolvidas
em 2,5mL de &cido cloridrico concentrado e a solucéo
resultante foi transferida quantitativamente para baldo
volumeétrico de 25mL com auixilio de agua, completando-se o
volume.

Quantificagdo dos nutrientes inorganicos: as
guantificagdes de Ca, Cu, Fe, K, Mg, Mn, Na, P e Zn foram
realizadas por |CP OES. As concentragtes das solugdes-padréo
multielementar utilizadas para a construcdo das curvas de
calibracéo foram preparadas em HCl 1M e encontram-se
na Tabela 1.

Validagdo do método de digestéo por via imida: o
meétodo anal itico proposto, envolvendo adigestdo parcial com
acido cloridrico, foi validado seguindo as orientacdes do
documento sobre validagdo de métodos de ensaios quimicos
DOQ-CGCRE-008 do Instituto Nacional de Metrologia,
Normalizacéo e Qualidade IndustrialZ (INMETRO). Por meio
da espectroscopia de emissdo Gtica, 0s seguintes parametros
de validacé@o foram avaliados:. linearidade, sensibilidade,
seletividade, limite de deteccéo, limite de quantificacéo,
exatidéo e preciséo.

RESULTADOSE DISCUSSAO

Validacao do método

A partir das solugdes-padréo descritas na Tabela 1,
verificou-se a linearidade das faixas de trabalho através da
construcéo das curvas de calibragéo para cada elemento em
Seu respectivo comprimento de onda (M) de emissdo. Osvalores
dos coeficientes de correl agéo e das sensibilidades encontram-

Tabela 1. Concentracfes das soluctes-padrdo multielementar para construgdo das curvas de calibragdo utilizadas na quantificacéo
dos nutrientes inorgénicos nas amostras de feij&o por |CP OES.

Elemento Padréo 1(mg.L™?) Padréo 2(mg.L™?) Padréo 3(mg.L™?) Padrdo 4(mg.L?) Padréo 5(mg.L™?)
Ca 2,50 10,0 25,0 50,0 100
Cu 0,125 0,500 1,25 2,50 5,00
Fe 0,250 1,00 2,50 5,00 10,0
K 2,50 10,0 25,0 50,0 100
Mg 0,625 2,50 6,25 12,5 25,0
Mn 0,0125 0,0500 0,125 0,250 0,500
Na 2,50 10,0 25,0 50,0 100
P 2,50 10,0 25,0 50,0 100
Zn 0,250 1,00 2,50 5,00 10,0
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se na Tabela 2. Pode-se observar que todos os valores obtidos
paraos coeficientes de correl agdo sdo iguais a0,9999, ou seja,
estdo muito proximos de 1, o que implica na linearidade das
curvas de calibragdo para todos os elementos estudados nas
faixas de concentracfes investigadas. De acordo com o
INMETRO, recomenda-se um valor superior a 0,90 para que
sgjasatisfeitaacondi¢do delineariadade®. Além disso, aTabela
2 informa que a técnica apresenta maior sensibilidade para os
elementos manganés, cobre e magnésio, sendo relativamente
menos sensivel para o elemento fosforo.

Os limites de deteccdo e de quantificacdo foram obtidos a
partir de 10 preparagdesindependentes das sol ugbes correspondentes
amenor concentracdo de cadael emento dascurvasdecdibragao®™,
Osvaloresresultantes encontram-se na Tabela 2.

Paraverificar aseletividade do método, foram tracados os
espectros das amostras e padrfes, nas regides dos comprimentos
de onda de emissdo para cada € emento. PAde-se observar que os
perfisdos picos de emissio dos analitos das sol ugdes dasamostras
de feijao sdo idénticos aos respectivos perfis dos picos das
solugBes-padrdo de cada elemento, indicando que n&o ocorreram
interferéncias espectrais ou de matriz na determinag@o dos
elementosestudados. A Figura 1 apresentaum exemplo do pefil
dos picos de emissdo para o e emento cicio.

Para a avaliagdo da exatiddo foi utilizado o método de
adicéo de padrdes tanto para 0 método por via secacomo para
0 método proposto: em 21 replicatas de umaamostra de feijéo
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Figura 1. Espectros deemissdo das solugdes-padréo (linhas preen-
chidas) e deumadas solugdes das amostrasdefeijdo (linhatrace-
jada) naregido proximaao A de emissdo do cécio (422,673nm).

foram realizadas adi¢Oes de padrdes em 3 concentragtes
diferentes de cada um dos 9 nutrientes investigados, sendo 7
réplicasem cadanivel de concentracéo (nivel baixo, nivel médio
e nivel alto). Na Tabela 3 pode ser observado que as
porcentagens de recuperacdo obtidas encontram-se dentro da
faixa aceitavel de 70 a 110%%, o que evidencia que o método

Tabela 2. Va ores de coeficiente de correl agéo, sensibilidade, limite de deteccdo e limite de quantificagao relacionados as curvas
de calibrago para cada nutriente determinado em seu respectivo comprimento de onda.

Coeficiente de Sensibilidade  Limite de detecgéo Limitede
Nutriente A (nm) correlacéo (L.mg?) (mg.L?) quantificagdo (mg.L ™)
Célcio 422,673 0,9999 5300 0,210 0,690
Cobre 324,754 0,9999 130000 0,008 0,025
Ferro 238,204 0,9999 47000 0,015 0,055
Potéssio 766,491 0,9999 1400 0,220 0,730
Magnésio 280,270 0,9999 116000 0,110 0,360
Manganés 257,610 0,9999 317000 0,00006 0,002
Sodio 589,592 0,9999 2700 0,210 0,700
Fésforo 214,914 0,9999 130 0,360 1,200
Zinco 213,856 0,9999 5800 0,040 0,140

Tabela 3. Porcentagens de recuperagéo obtidas para amostra de feijao, com adic¢des de trés concentragdes diferentes de cada

nutiente, por via seca e por via Umida.

Adicdo 1 Adicdo 2 Adicdo 3

. Conc. %rec % rec Conc. %rec %rec conc. %rec Y%rec
Nutriente  (mg 1 1) seca dgmida (mgL?)  seca Umida (mg.L) seca  Umida
Ca 4 101 89 40 98 87 80 99 95
Cr 0,04 96 84 0,4 88 84 0,8 88 89
Cu 0,2 102 91 2 97 87 4 89 94
Fe 0,4 100 95 4 100 90 8 95 95
K 4 88 100 40 105 97 80 105 99
Mg 1 88 98 10 109 95 20 103 97
Mn 0,02 80 100 0,2 103 94 0,4 97 95
Na 4 108 107 40 110 85 80 98 93
P 4 86 100 40 109 96 80 103 97
Zn 0,4 98 97 4 96 85 8 97 91

Conc.= concentragdo; rec=recuperacéo.
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proposto apresenta aceitavel exatiddo além de ndo exibir
diferenca significativa em relagdo ao método por via seca.

Sete andlises da amostra sem adi¢do de padrfes foram
realizadas para estudo de repetitividade?, utilizando-se mesmo
procedimento de medicdo, analista, equipamento e laboratorio,
além de repeticdes em curto espaco de tempo. A precisdo pdde
ser avaliada a partir dos dados gerados por meio do célculo das
estimativas de desvios-padréo de repetitividade (S), do
coeficientesde variagdo (CV) e doslimites de repetitividade (r)
paraum nivel de confiangade 95%2%. Como pode ser observado
na Tabela 4, todos os valores calculados para os limites de
repetitividade (r= 2,8Sr) de cada nutriente apresentam-se
precisos, isto &, as diferencas entre as réplicas sGo menores que
r. No caso do sodio em particular, embora S apresente-se
aparentemente elevado (em torno de 20%), devem ser
considerados dois fatores principais: primeiro, a relativamente
baixa concentracdo deste nutriente no feijdo conduz a uma
diminuicdo na precisdo?; segundo, sddio € um elemento
comumente presente formando compostos que, em sua grande
maioria, sdo sol livelsem meio aquoso portanto, sodio € bastante
disponivel e poderd acarretar contaminacfes nas amostras
comprometendo ndo somente aexatidao, mastambém aprecisio,
principal mente a bai xas concentragdes (mg.kg?).

Comparacéo entre os teores obtidos para os nutrientes
inor ganicos nas amostr as defeijdo e osrespectivos valores
declarados em tabelas de composicdo de alimentos

Usando-se 0 método de preparacdo de amostras por
hidrélise com HCI (sem qualquer pré-tratamento como, por
exemplo, trituragdo ou liofilizac&o), foram analisadas quarenta
amostras de feijdo comum (Phaseolus vulgaris, variedade
Carioca), cru, comercializadas no estado de Sdo Paulo (Brasil).
A Tabelab mostraaestatisticadescritivaparaos nove nutrientes
analisados, observando-se que as concentracdes determinadas
de cada nutriente nas quarenta amostras apresentaram
distribuigdes normais.

Na Tabela 6 sdo apresentados os teores médios dos
nutrientes inorgani cos obtidos neste estudo junto aos valores
declarados em 6 tabel as de composi ¢céo de alimentos, sendo
duas nacionais (Philippi® e NEPA?), e quatro internacionais
(SOUCI®, CIQUAL?®®, McCance® e USDA®).

De modo geral, pode-se observar que os teores obtidos
para os elementos analisados a exce¢éo do sddio, sao
comparaveis aos valores declarados pelas compilacdes
apresentadas. No caso do sddio, mesmo considerando que dados
sobre a composi¢cdo dos alimentos possam variar conforme
fatoresinerentes ao cultivo e de processamento, além de serem
afetados pela amostragem, pela preparacdo da amostra, pelo
método analitico empregado na determinagdo e até pelo
tratamento estatistico dos dados experimentais obtidos® %, é
grande adivergénciaobservadano contelido de sodio. Contudo,
a similaridade entre os resultados obtidos para os nutrientes
inorganicos no presente estudo e aqueles constatados na
compilagéo nacional do NEPAZ também deve ser ressaltada.

Tabela 4. Coeficiente de variagdo (CV), limite de repetitividade (r) e concentracbes médias dos nutrientes das 7 replicatas de
uma amostra de feijdo analisadas pelo método proposto sob condic¢des de repetitividade.

Concentracdo (mg.kg?)
Resultados Ca Cu Fe K Mg Mn Na P Zn
Média 960 7,15 49,8 10650 1640 11,1 22 3025 22,3
S 70 0,13 1,2 310 40 04 5 55 0,9
cv 7,3 2,0 2,4 29 2,4 3,6 23 1,8 4,0
r 196 0,36 34 870 110 11 15,0 150 25

Tabela 5. Estatisticadescritiva para os nutrientesinorgéani cos anali sados em 40 amostras de feij&o comercializadas no Estado de

S0 Paulo, Brasil.
Concentragdo (mg.100g?)

Resultados Ca Cu Fe K Mg Mn Na P Zn
Média 120 0,8 6,0 1370 170 15 14 350 2,6
Desviopadrdo 20 0,1 0,9 80 10 04 04 50 0,3
Mediana 110 0,8 58 1380 170 1,4 1.4 350 2,6
Valor minimo 60 0,6 45 1180 150 0,9 0,8 130 2,2
Valor mé&ximo 180 1,1 7,9 1560 190 2,7 2,5 480 3,6
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Tabela 6. Comparacdo entre osteores de nutrientesinorganicos em feij&o cru declarados em tabel as de composi ¢&o de alimentos

e os resultados obtidos neste estudo.

Nutrienteinorganico (mg.100g?)

Ca Cu Fe K Mg Mn Na P Zn Fonte

120 0,8 6,0 1370 170 15 14 350 2,6 Este trabalho
83 0,7 6,7 1359 138 111 12 406 2,8 Philippi®

123 0,79 8,0 1352 210 - <04 385 29 NEPA2

197 - 7 1770 - - 570 420 - Souci et a*®
165 - 7 1450 180 - 15 350 - Favier et al*®
81 0,75 7,6 1170 140 13 16 410 32 McCance®
143 0,958 8,20 1406 140 1,021 24 407 2,79 USDA®

Contribuicdo do consumo de feijao as I DR dos nutrientes
inor ganicosinvestigados

A Tabela 7 exibe as IDR para os nove nutrientes
investigados juntamente com as respectivas contribui¢des do
consumo médio defeij&o pelapopul acdo de acordo com dados
daEmpresaBrasileirade PesquisaAgropecuaria(EMBRAPA)?
gue situou-se, em 2001, em torno de 14,9kg/habitante/ano ou,
aproximadamente, 40,8g/habitante/dia. Como pode ser
observado na Tabela 7, o feijdo comum é uma boa fonte de
vérios nutrientes inorganicos: Cu, Mg, Mn, P, Fe, Zn, por
apresentarem porcentagens maiores que 15% da IDR de
referéncia, sendo menos importante como fonte de Ca e K,
mas umainexpressivafonte de Na.

Tabela 7. Contribui¢do do consumo médio de feijdo pela
populacdo brasileira, a Ingestdo Didria Recomendada (IDR)
de 9 nutrientes inorgéni cos.

Contribuicdo do feijdo aIDR

IDR (em %), por consumo médio
Nutriente  adultos (mg) de 40,8 g/habitante/dia
Ca 1000 49
Cu 0,90 36
Fe 14 17
K 4700 12
Mg 260 27
Mn 2,3 27
Na 1500 0,038
P 700 20
Zn 7 15
CONCLUSOES

A digestéo de amostras de feijdo comum cru por hidrdlise
com HCl, visando a determinacdo dos nutrientes inorganicos Ca,
Cu, Fe, K, Mg, Mn, Na, P e Zn, por espectrometria de emissio
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Optica com plasma de argbnio indutivamente acoplado,
apresentou parametros de validagao satisfatdrios, exibindo ainda
simplicidade e relativa rapidez, permitindo a analise
multielementar e simultaneade um nimero rel ativamente grande
de amostras.

Com relagdo & comparacdo dos resultados obtidos com
os declarados nastabel as de composi ¢&o de alimentas, verificou-
se que, aexcegdo do sddio, os valores sdo comparaveisentresi.

Finalmente, em comparacé@o ao que foi afirmado
anteriormente, pode ser confirmado que o feijdo comum
comercializado no estado de S&o Paulo é uma boa fonte dos
nutrientes: Cu, Mg, Mn, P, Fee Zn. Contudo, a contribuicdo do
CaeK alDR revel ou-se menosimportante, enquanto que para
o elemento Narevelou-se inexpressiva.
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