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Introducao |

No Brasil, feijdo (Phaseolus vulgaris) é a principal
leguminosa fornecedora de proteinas, fazendo parte
da dieta diaria das classes sdcio-econémicas de
menor renda.’ O contelido proteico pode variar de
16 a 33 % e as globulinas, sdo as proteinas sollveis
em meio salino, sdo as mais abundantes.” O
consumo de feijdo é condicionado ao processo de
cozimento de seus grédos, uma vez que, O
tratamento térmico tem a finalidade de reduzir o
efeito de algumas substancias antinutricionais e
toxicas e aumentar a digestibilidade proteica,
passando de 25-60 % para 85 %, dependendo da
variedade do feijdo e do processo de cozimento
usado.® Além disso, o aquecimento pode
proporcionar a desnaturacdo e o favorecimento de
hidrélise de proteinas, podendo alterar a
composicdo proteica que € absorvida pelo
organismo. Portanto, esse trabalho visa avaliar o
efeito do cozimento em diferentes tipos de
proteinas de 5 espécies de feijdo (preto, fradinho,
rajado, rosinha e jalo) adquiridos em comércio local
da cidade de S&o Paulo.

Resultados e Discussao |

Os graos crus foram submetidos a moagem
criogénica e secos em estufa (60°C) por 24 horas.
Para o cozimento, utilizou-se a proporcdo de 1:4
m/v de graos ndo moidos e 4gua desionizada. Apés
0 cozimento, a mistura (agua e grao cozidos) foi
seca até peso constante. As amostras de feijao
(cruas e cozidas) foram submetidas a extracdo a
fracdo lipidica utilizando 5 g de amostra e uma
mistura de 2:1 v/v cloroférmio/etanol. O sélido sem
a gordura foi submetido a extracdo com acetona
75% v/v para remo¢do dos polifendis. O sélido
restante foi submetido & extragdo das proteinas,
realizando uma extracdo sequencial com 10 mL dos
seguintes extratores: agua deionizada, solu¢do de
NaCl 0,5 mol/L, solugdo de etanol 75% v/v e
solugdo de NaOH 0,5 mol/L. Nessa sequéncia é
possivel extrair, respectivamente, as proteinas do
tipo: albuminas, globulinas, prolaminas e glutelinas.
A quantificacdo de proteinas nos sobrenadantes foi
realizada pelo método de Bradford, em
comprimento de onda de 595nm. Antes da
guantificacdo das proteinas, os extratos foram
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diluidos: 5 vezes (extratos de globulina, albumina,
prolamina de todas as espécies do feijao cozido e
cru, 5 vezes (extratos de glutelina do feijdo cozido),
e 10 vezes (extratos de glutelina do feijdo cru). As
concentracbes das proteinas em feijdo preto estao
apresentadas na figura 1.
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Figura 1. Concentracao de cada proteina do feijao.

Nessa espécie de feijdo, o cozimento promoveu
diferencas significativas nas concentracdes das
proteinas, houve um decréscimo em todas as
proteinas. Mesmo efeito foi verificado para a
espécie rosinha. O cozimento também ocasionou a
diminuicdo da concentracdo de: albumina, globulina
e glutelina para a espécie fradinho; globulina,
prolamina e glutelina para a espécie jalo; e apenas
prolamina para a espécie rajado. Aumento
significativo foi verificado para: prolamina na
espécie fradinho; albumina na espécie jalo; e
albumina, globulina e glutelina para a espécie
rajado.

Conclusodes

O cozimento alterou a distribuicdo de todas as
proteinas na diferentes espécies de feijao
Phaseolus, podendo alterar a biodisponibilidade das
mesmas. .
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