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RESUMO

O feijao (Phaseolus vulgaris L.) destaca-se como um dos alimentos mais consumidos, e, devido a grande importancia
dessa leguminosa na dieta, suas propriedades nutricionais estdo sendo mais estudadas e novos métodos de conservacgao
devem ser analisados. O objetivo geral desse trabalho foi analisar o feijdo pérola, quantificando os compostos fendlicos
e a atividade antioxidante dos grdos submetidos a diferentes doses de radiacdo ionizante (0, 2, 4 e 8 kGy), em
embalagem comum (polietileno) e especial (laminado metalizado), em 3 tempos de armazenamento (30, 60 e 90 dias).
Observou que maiores doses de radiagdo promoveram reducdo dos compostos fendlicos e aumento da capacidade
antioxidante dos grdos. O aumento do tempo de armazenamento promoveu reducdo da atividade antioxidante e dos
teores de compostos fendlicos, e a embalagem ndo promoveu alteragdo na atividade antioxidante nem no teor de
compostos fendlicos.

Palavras-chave: Compostos fenolicos; Atividade antioxidante; Pds-colheita; Tempo de prateleira.
1 INTRODUGAO

O feijdo comum (Phaseolus vulgaris L.) esta entre os alimentos mais consumidos no mundo
(LAJOLO; GENOVESE; MENEZES, 1996), sendo que o controle de pragas nos gréaos € realizado
com uso de substancias quimicas, (ALFEREZ, 2019). O processo de irradiacdo dos feijoes € uma
alternativa mais atrativa e saudavel (VILLAVIVENCIO, 1998).

Este trabalho teve como objetivo analisar quimicamente o feijdo pérola através da
quantificacdo dos compostos fendlicos e atividade antioxidante dos graos apos submissdo dos graos

a radiacéo ionizante do Co®.

2 MATERIAL E METODOS )
O presente experimento foi desenvolvido no Laboratério de Bromatologia e Agua do

IFSULDEMINAS - Campus Muzambinho. As amostras foram doadas por um produtor do
municipio de Monte Belo (MG). O delineamento experimental foi inteiramente casualizado (DIC)
com trés fatores de variacdo: tipos de embalagens (sacos de polietileno e sacos laminados
metalizados), tempos de armazenamento (30, 60 e 90 dias) e doses de radiacdo (controle, 2, 4 e 8

kGy), cada um com trés repeticdes.
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A irradiacdo das amostras foi realizada no Instituto de Pesquisas Energéticas e Nucleares da
Universidade de Sdo Paulo (IPEN/USP), no irradiador multipropdsito, sob uma taxa de dose de
5kGy/h, sendo uma dose de controle ndo irradiado, 2kGy, 4kGy e 8kGy.

A determinacdo da concentracdo de compostos fendlicos totais foi realizada através da
metodologia descrita por Swain e Hillis (1959), com utilizag&o do reagente Folin-Denis e leitura de
absorbancia a 660nm em espectrofotdmetro. Os resultados foram expressos em pg de acido galico/g
de amostra fresca.

A capacidade antioxidante foi medida segundo método proposto por Brand-Williams;
Cuvier e Berset (1995), utilizando 1,1-difenil-2-picrilhidrazil (DPPH), e expressa como
porcentagem de inibicdo. A absorbancia foi medida a 517nm.

Os resultados foram submetidos a analise de variancia pelo teste F para cada tratamento em
separado, sem avaliar a interacdo entre eles, com médias comparadas pelo teste Scott Knott (5% de
significancia). As analises foram realizadas com o programa estatistico SISVAR (FERREIRA,
2011).

3 RESULTADOS E DISCUSSOES
Na Tabela 1 sdo apresentados os dados referentes aos compostos fendlicos.

Tabela 1. Compostos fendlicos totais (ug de acido galico/g de amostra fresca) das duas embalagens
analisadas no experimento (saco comum e especial), nos 3 tempos de armazenamento (30, 60 e 90
dias) com as 4 doses de radiacdo (controle, 2, 4 e 8 kGy).

Grupos experimentais

Doses de radiacdo  Tempo de armazenamento Embalagem comum  Embalagem especial Média + desv pad

30 954,32+42 212 971,77+51,78
Controle 60 671,51+48,2° 708,95+44,3° 722,66+59,54
90 500,51+£118,5° 528,93+55,2°¢
Média * desv pad 708,78+69,343 736,55+50,0°
30 757,49+21,72 814,62+11,8¢2
2 60 457,91+28,0° 566,09+37,6° 532,70+24,38
90 258,91+25,8° 341,23+25,9°
Média * desv pad 491,43+24,38 573,98+24,3A
30 678,50+9,92 774,52+6,32
4 60 414,64+37,2° 438,37+53,8° 438,61+33,5¢
90 143,85+44,8° 181,80+52,1°
Média * desv pad 412,33+30,3 464,89+37,0~
30 576,48+49,32 730,41+24,08
8 60 249,13+49,0° 293,34+31,3b 328,60+31,5°
90 69,09+14,2° 53,16+31,3°
Média + desv pad 298,23+35,34 358,97+28,6"

! média + desvio padrdo

2 médias com letra(s) minGsculas(s) diferente(s) na vertical, dentro de cada tempo de armazenamento (30, 60 e 90 dias)
diferem significativamente ao nivel de (p<0,05).

3 médias com letra(s) maitsculas(s) diferente(s) na horizontal, dentro de cada embalagem (comum e especial) diferem
significativamente ao nivel de (p<0,05).

4 médias com letra(s) mailsculas(s) diferente(s) na vertical, dentro de cada dose de radiagdo (controle, 2, 4 e 8 kGy)
diferem significativamente ao nivel de (p<0,05).

O uso de embalagem metalizada somente na dose de 2 kGy promoveu melhor teor com

112 Jornada Cientifica e Tecnologica e 8° Simpdsio da P6s-Graduacao do IFSULDEMINAS. ISSN: 2319-0124.



relacdo a embalagem comum, ndo havendo diferenca nas demais doses. O tempo promoveu
reducdo dos teores. Notou-se reducdo com o aumento da irradiacdo. Segundo Wettasinghe e Shahidi
(1999), os compostos fenolicos sao originados do metabolismo secundario das plantas e se formam
em condicdes de estresse como, infecgdes, ferimentos e oxidagdo. Como ha acentuado aumento na
atividade antioxidante do feijdo (Tabela 2), os compostos fendlicos sdo produzidos em menores
quantidades pelos gréos.

Na tabela 2 se encontram os resultados referentes a capacidade sequestrante das amostras
com relacdo a substancia DPPH.

Tabela 2. Atividade sequestrante DPPH (%) em base fresca (g/100g), das duas embalagens
analisadas no experimento (saco comum e especial), nos 3 tempos de armazenamento (30, 60 e 90
dias) com as 4 doses de radiacdo (controle, 2, 4 e 8 kGy).

Grupos experimentais

Doses de radiacdo  Tempo de armazenamento Embalagem comum  Embalagem especial Média doses
30 80,08 + 0,21 ® 79,18 £ 0,12

Controle 60 68,35+ 0,3" 67,64 +0,3° 65,95 + 0,24
90 50,35 £ 0,2° 50,21 £0,2°¢
Média embalagem 66,26 + 0,24 65,65 + 0,24
30 82,90 £ 0,28 83,26 £ 0,12

2 60 69,37 £ 0,4° 69,50 + 0,6° 70,20 + 0,38
90 58,19 £ 0,3° 58,01 £0,3¢
Média embalagem 70,15 + 0,34 70,25 + 0,34
30 83,86 £ 0,52 84,06 £ 0,62

4 60 77,74 £0,2° 77,80 £0,3° 74,59 +0,3¢
90 61,97 £0,2° 62,14 £ 0,5¢
Média embalagem 74,52 + 0,34 74,66 + 0,54
30 86,64 £ 0,12 85,90 £ 0,22

8 60 80,05 +0,1° 79,64 +0,2° 77,92 +0,3P
90 67,32 £0,7° 68,01 £ 0,5¢
Média embalagem 78,00 £ 0,34 77,85+ 0,34

! média + desvio padréo

2 médias com letra(s) mintsculas(s) diferente(s) na vertical, dentro de cada tempo de armazenamento (30, 60 e 90 dias)
diferem significativamente ao nivel de (p<0,05).

3 médias com letra(s) maitsculas(s) diferente(s) na horizontal, dentro de cada embalagem (comum e especial) diferem
significativamente ao nivel de (p<0,05).

4 médias com letra(s) mailsculas(s) diferente(s) na vertical, dentro de cada dose de radiagdo (controle, 2, 4 e 8 kGy)
diferem significativamente ao nivel de (p<0,05).

Houve diminuicdo da atividade antioxidante com o aumento do tempo de armazenamento e
aumento com o aumento da dose de radiacdo. Resultados semelhantes foram obtidos por Carvalho
et al. (1991) que concluiram que a irradiagdo promove o aumento da vida Util do grdo. Sawazaki et
al. (1985), citam que a medida que ocorre aumento no tempo de armazenamento do feijdo ocorrem
perdas da qualidade nutricional do grdo. N&o houve diferenca entre o uso de embalagem comum e
embalagem especial, embora fosse esperado que a embalagem metalizada promovesse menos
reacOes de oxidagdo durante 0 armazenamento dos graos em temperatura ambiente.

Somado ao fato de que os compostos fendlicos tiveram reducdo com o aumento das doses de

irradiagdo, pode-se concluir que existem outras substancias que também sdo responsaveis pela
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atividade antioxidante nos grdos de feijao, e ndo somente os compostos fendlicos. Segundo Silva;
Rocha, Canniatti-Brazaca (2009), os polifendis, principalmente o0s taninos, possuem essa

caracteristica.

4 CONCLUSOES
O feijdo armazenado em embalagem a vacuo apresentou melhor manutencao dos valores de

compostos fenolicos; a radiagdo com Co® aumentou as propriedades antioxidantes do feijdo nas
doses de 4 e 8 kGy e houve perda de compostos fendlicos e atividade antioxidante com o tempo de

armazenamento.
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