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O feijao é um dos alimentos mais consumidos na dieta brasileira, amplamente valorizado por seu
alto teor de ferro, proteinas e outros nutrientes essenciais. Antes do cozimento, o remolho é uma
etapa fundamental, pois auxilia na remoc¢do de oligossacarideos, compostos que podem causar
desconfortos intestinais, além de reduzir a concentracdo de fatores antinutricionais, como os
fitatos, que dificultam a absorcdo de minerais. Embora o remolho traga beneficios conhecidos, ha
uma preocupagado de que certas condigdes desse processo possam comprometer a preservagao de
nutrientes cruciais, como o ferro. Diante disso, o presente trabalho buscou identificar as melhores
praticas de remolho que minimizem a perda de ferro, contribuindo para a otimizacdao de praticas
culinarias que preservem o valor nutricional do feijdo. As condi¢des avaliadas incluiram o remolho
do feijdo em agua a temperatura ambiente por 4, 12 e 24 horas, além de remolho em agua com
limdo a temperatura ambiente por 4 horas, e fervura em agua por 20 min. Apds o remolho, as
amostras de feijdo foram submetidas a uma etapa de preparo de amostra, que envolveu
primeiramente a secagem dos graos em estufa a 60 °C e moagem em um moedor de café
domeéstico. Em seguida, as amostras foram digeridas por via seca, com base em um procedimento
descrito pela AOAC.! Nessa etapa, transferiu-se cerca de 5,0 g de cada amostra de feijdo triturado
para cadinhos de porcelana, que foram colocados em uma mufla a aproximadamente 450 °C por 4
a 6 horas, até a obtencdo de cinzas brancas. Em seguida, adicionou-se 2,0 mL de acido cloridrico
concentrado as cinzas brancas e transferiu-se quantitativamente para um baldo volumétrico de
25,0 mL, completando com agua deionizada. A quantificacdo do ferro foi realizada por
espectroscopia de absorcdo atomica. Como resultado, para o feijdo preto houve uma diminuicao
de cerca de 20% no teor de ferro em todas as condicdes de remolho testadas, em comparacdo com
o feijdo ndo submetido a remolho (ANOVA, p < 0,05). No caso do feijdo carioca, ndo foi observada
diferenca significativa entre o teor de ferro do feijao em comparagao com a amostra sem remolho.
Dessa forma, conclui-se que o remolho ndo impacta significativamente o teor de ferro no feijao
carioca, enquanto todas as condigdes de remolho do feijao preto diminuem em cerca de 20% a
presenca desse mineral.
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