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1. INTRODUCAO

O feijao (Phaseolus vulgaris L.) caracteriza-se por ser uma importante fonte
de proteinas, carboidratos, fibras e minerais. Além disso, varios estudos relatam a
importancia de compostos bioativos presentes nestes grdos (MESQUITA et
al.,2006).

Os compostos fendlicos conferem aos graos de feijdo um grande potencial
antioxidante, anticancerigeno e antimutagénico, pois apresentam a capacidade de
inibir inicialmente a formacdo de radicais livres pela associagdo com ions
metalicos e enzimas, assim evitando a formacao de anions superoxido e espécies
reativas de oxigénio (BOATENG et al., 2008).

As proantocianidinas, também chamadas de taninos condensados, estéo
entre os principais flavonoéides ocorrentes em gréos de feijdo. Estes compostos
apresentam elevada atividade antioxidante, porém a facilidade com que se
associam a proteinas, polissacarideos e minerais acabam influenciando
negativamente a absorcdo de nutrientes pelo organismo (STANLEY, 1992).
Durante o armazenamento em condicfes drasticas de temperatura e teor de
agua, estes compostos tendem a ser oxidados, e como consequéncia se
complexam com outros componentes, dificultando a coccdo (YOUSIF et al.,
2002).

Sendo assim, objetivou-se com o trabalho avaliar o teor de compostos
fendlicos complexados e antocianinas totais em grdos de feijdo preto
armazenados com diferentes teores de umidade e temperatura.

2. METODOLOGIA

Foram utilizados gréos de feijdo preto do cultivar Diamante Negro,
produzidos no municipio de Erechim, estado do Rio Grande do Sul, Brasil,
provenientes da safra 2013. Os graos foram colhidos mecanicamente com
umidade de 17% e em seguida transportados para o Laboratério de Pés-Colheita,
Industrializacdo e Qualidade de Graos. Os graos destinados ao tratamento com
14% de umidade foram secos em secador estacionario até a obtencdo da
umidade desejada.

Foram acondicionados 1000 gramas de grdos de feijdo em sacos de
polietieno de baixa densidade, sendo armazenados em triplicata, nas
temperaturas de 11, 18, 25 e 32°C, ao abrigo da luz, com teores de agua de 14 e
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17%. As avaliacOes foram realizadas no inicio do armazenamento, e aos 120, 240
e 360 dias. Para as analises quimicas, os grdos foram moidos em moinho
laboratorial.

A extracdo dos compostos fendlicos ligados foi realizada de acordo com o

meétodo descrito por Mira et al. (2009), com algumas adaptacdes. Pesou-se 1g de
amostra (residuo da extracdo dos compostos fendlicos solUveis) em tubo de
falcon de 50mL ao abrigo da luz. Em seguida foram adicionados 20mL de NaOH
2M e agitados por 2 horas a 160rpm. Apés, o pH foi ajustado para 1,5 a 2 com
HCI 6N e, em seguida foram realizadas duas lavagens com 20mL de acetato de
etila, com centrifugagdo a 7600 rpm por 15min. a 24°, sendo os sobrenadantes
unidos posteriormente. A fracdo de acetato de etila foi rotaevaporada na
temperatura de 35°C a 150rpm até a secura e o residuo foi dissolvido em 10 mL
de metanol P.A.
O teor de compostos fendlicos complexados foi determinado segundo método de
Folin-Ciocalteau proposto por Zielinski & Koztowska (2000), sendo o resultado
expresso em mg de equivalentes de &cido gélico por 100g de amostra (mg equiv.
AG/100g). O teor de antocianinas totais foi determinado segundo método
proposto por Abdel-Aal e Hucl (1999), sendo os resultados expressos em mg de
equivalente de cianidina 3-glicosideo por 100 gramas de amostra (mg equiv. C-3-
G/100g).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Figura 1, esta apresentado o teor de compostos fendlicos complexados
de graos de feijao armazenados em quatro temperaturas e duas umidades
durante 12 meses.
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Figura 1.Compostos fendlicos complexados (mg EAG/100g) dos gréos de feijao
armazenados em umidade de 14% (A) e 17% (B) em temperaturas de 11, 18, 25
e 32°C durante 12 meses. *Letras minusculas diferentes para cada temperatura
de armazenamento diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0,05).

Ao final do armazenamento pode ser observado a reducgao (p<0,05) no
conteudo de compostos fendlicos complexados em todas condigcbes de
armazenamento quando comparado a amostra inicial (Figura 1), sendo
influenciado tanto pelo teor de umidade quanto pela temperatura. As maiores
reducgdes foram observadas nas condigbes mais criticas de armazenamento (17%
de umidade e 32°C de temperatura), sendo as menores reducdes observadas na
temperatura de 11°C.
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Na Figura 2 estd apresentado o conteddo de antocianinas totais de
gréos de feijao armazenados em quatro temperaturas e duas umidades durante
12 meses.
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Figura 2. Antocianinas totais (mg EAG/100g) dos gréaos de feijao
armazenados em umidade de 14% (A) e 17% (B) em temperaturas de 11, 18, 25
e 32°C durante 12 meses. *Letras minusculas diferentes para cada temperatura
de armazenamento diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0,05).

O conteutdo de antocianinas totais permaneceu inalterado nas
temperaturas de 11 e 18°C quando os gréaos foram armazenados na umidade de
14% (Figura 2), sendo verificadas reducdes significativas (p<0,05) ao final do
armazenamento, nas demais condicbes de temperatura e umidade, sendo a
reducdo destes compostos principalmente associada a temperatura e umidade
mais elevada. Segundo Nasar-Abbas et al.(2008), durante 0 armazenamento de
graos, os compostos fendlicos podem ser degradados e/ou sintetizados, sendo
que em temperaturas elevadas de armazenamento estes compostos sao
facilmente oxidados e podem ligar-se a proteinas formando complexos insollveis.

Estudos realizados em fava demonstraram que a reducao do contetdo de
compostos fendlicos é diretamente proporcional ao aumento de umidade,
temperatura e exposicdo a luz (NASAR-ABBAS et al., 2009).

4. CONCLUSOES

Os teores de compostos fendlicos complexados e antocianinas totais
diminuem conforme o aumento do tempo de armazenamento. A degradacao dos
compostos fenodlicos complexados e antocianinas totais € intensificada com o
aumento da temperatura e da umidade de armazenamento. Temperaturas mais
baixas (11°C) permitem a manutencdo da qualidade de grdos de feijdo mesmo

com teores de umidade elevada (17%).
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