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1. INTRODUÇÃO 
 
          O feijão (Phaseolus vulgaris L.) caracteriza-se por ser uma importante fonte 
de proteínas, carboidratos, fibras e minerais. Além disso, vários estudos relatam a 
importância de compostos bioativos presentes nestes grãos (MESQUITA et 
al.,2006). 
          Os compostos fenólicos conferem aos grãos de feijão um grande potencial 
antioxidante, anticancerígeno e antimutagênico, pois apresentam a capacidade de 
inibir inicialmente a formação de radicais livres pela associação com íons            
metálicos e enzimas, assim evitando a formação de ânions superoxido e espécies 
reativas de oxigênio (BOATENG et al., 2008). 
          As proantocianidinas, também chamadas de taninos condensados, estão 
entre os principais flavonóides ocorrentes em grãos de feijão. Estes compostos 
apresentam elevada atividade antioxidante, porém a facilidade com que se 
associam a proteínas, polissacarídeos e minerais acabam influenciando 
negativamente a absorção de nutrientes pelo organismo (STANLEY, 1992). 
Durante o armazenamento em condições drásticas de temperatura e teor de 
água, estes compostos tendem a ser oxidados, e como consequência se 
complexam com outros componentes, dificultando a cocção (YOUSIF et al., 
2002). 
         Sendo assim, objetivou-se com o trabalho avaliar o teor de compostos 
fenólicos complexados e antocianinas totais em grãos de feijão preto 
armazenados com diferentes teores de umidade e temperatura. 
 
          

2. METODOLOGIA 
 

           Foram utilizados grãos de feijão preto do cultivar Diamante Negro, 
produzidos no município de Erechim, estado do Rio Grande do Sul, Brasil,  
provenientes da safra 2013. Os grãos foram colhidos mecanicamente com 
umidade de 17% e em seguida transportados para o Laboratório de Pós-Colheita, 
Industrialização e Qualidade de Grãos. Os grãos destinados ao tratamento com 
14% de umidade foram secos em secador estacionário até a obtenção da 
umidade desejada. 
 Foram acondicionados 1000 gramas de grãos de feijão em sacos de 
polietileno de baixa densidade, sendo armazenados em triplicata, nas 
temperaturas de 11, 18, 25 e 32ºC, ao abrigo da luz, com teores de água de 14 e 



 

17%. As avaliações foram realizadas no início do armazenamento, e aos 120, 240 
e 360 dias.  Para as análises químicas, os grãos foram moídos em moinho 
laboratorial. 
 A extração dos compostos fenólicos ligados foi realizada de acordo com o 
método descrito por Mira et al. (2009), com algumas adaptações. Pesou-se 1g de 
amostra (resíduo da extração dos compostos fenólicos solúveis) 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. Após, o pH foi ajustado para 1,5 a 2 com 
HCl 6N e, em seguida foram realizadas duas lavagens com 20mL de acetato de 
etila, com centrifugação a 7600 rpm por 15min. a 24°, sendo os sobrenadantes 
unidos posteriormente. A fração de acetato de etila foi rotaevaporada na 
temperatura de 35°C a 150rpm até a secura e o resíduo foi dissolvido em 10 mL 
de metanol P.A. 
 O teor de compostos fenólicos complexados foi determinado segundo método de 
Folin-Ciocalteau proposto por Zielinski & Kozłowska (2000), sendo o resultado 
expresso em mg de equivalentes de ácido gálico 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 DISCUSSÃO 
 
Na Figura 1, está apresentado o teor de compostos fenólicos complexados 

de grãos de feijão  armazenados em quatro temperaturas e duas umidades 
durante 12 meses. 

  
Figura 1.Compostos fenólicos complexados (mg EAG/100g) dos grãos de feijão 
armazenados em umidade de 14% (A) e 17% (B) em temperaturas de 11, 18, 25 
e 32°C durante 12 meses. *Letras minúsculas diferentes para cada temperatura 
de armazenamento diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0,05). 
 

 Ao final do armazenamento pode ser observado a redução (p<0,05) no 
conteúdo de compostos fenólicos complexados em todas condições de 
armazenamento quando comparado a amostra inicial (Figura 1), sendo 
influenciado tanto pelo teor de umidade quanto pela temperatura. As maiores 
reduções foram observadas nas condições mais críticas de armazenamento (17% 
de umidade e 32°C de temperatura), sendo as menores reduções observadas na 
temperatura de 11°C. 



 

        Na Figura 2 está apresentado o conteúdo de antocianinas totais de 
grãos de feijão armazenados em quatro temperaturas e duas umidades durante 
12 meses. 
 

 
 
Figura 2. Antocianinas totais (mg EAG/100g) dos grãos de feijão 

armazenados em umidade de 14% (A) e 17% (B) em temperaturas de 11, 18, 25 
e 32°C durante 12 meses. *Letras minúsculas diferentes para cada temperatura 
de armazenamento diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0,05). 
  
 O conteúdo de antocianinas totais permaneceu inalterado nas 
temperaturas de 11 e 18°C quando os grãos foram armazenados na umidade de 
14% (Figura 2), sendo verificadas reduções significativas (p<0,05) ao final do 
armazenamento, nas demais condições de temperatura e umidade, sendo a 
redução destes compostos principalmente associada a temperatura e umidade 
mais elevada. Segundo Nasar-Abbas et al.(2008), durante o armazenamento de 
grãos, os compostos fenólicos podem ser degradados e/ou sintetizados, sendo 
que em temperaturas elevadas de armazenamento estes compostos são 
facilmente oxidados e podem ligar-se a proteínas formando complexos insolúveis. 
          Estudos realizados em fava demonstraram que a redução do conteúdo de 
compostos fenólicos é diretamente proporcional ao aumento de umidade, 
temperatura e exposição à luz (NASAR-ABBAS et al., 2009). 

 
4. CONCLUSÕES 

 
         Os teores de compostos fenólicos complexados e antocianinas totais 
diminuem conforme o aumento do tempo de armazenamento. A degradação dos 
compostos fenólicos complexados e antocianinas totais é intensificada com o 
aumento da temperatura e da umidade de armazenamento. Temperaturas mais 
baixas (11°C) permitem a manutenção da qualidade de grãos de feijão mesmo 
com teores de umidade elevada (17%).  
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