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Introducéao

Os gréos de feijao “carioca” contém cerca de 20-
35% de proteinas, além de minerais essenciais,
constituindo uma importante fonte alimentar na
América Latina.® A digestibilidade do feij&io cru esta
em torno de 25 a 60%, sendo que polifendis, fitatos,
inibidores enziméaticos e fitohemaglutininas sé&o
algumas das substancias antinutricionais e toxicas
presente no feijio.” O tratamento térmico reduz o
efeito dessas substéncias, podendo aumentar a
digestibilidade para 80%.° Durante os tratamentos
térmicos, as proteinas dos alimentos tendem a sofrer
mudangas conformacionais e desnaturacdo que
podem aumentar a reatividade quimica, alterar a
funcionalidade e o valor nutritivo do alimento.® Para as
metaloproteinas, a liberacdo dos ions presentes nos
sitios ativos pode ocasionar perdas das funcdes
fisiolégicas dessas moléculas, tais como catalise,
transporte, e armazenamento.® Nesse contexto, o
presente trabalho tem como objetivo avaliar o
comportamento de Cu, Fe, Zh e proteinas de feijao
“carioca” apos processo de cozimento.

Resultados e Discussao

No preparo da amostra, os grdos crus foram
triturados e secos em estufa (50 °C). Qutra parte foi
submetida ao cozimento em panela de pressao
(~20min), posteriormente, homogeneizado e seco.

A concentracdo total de Cu, Fe e Zn foi
determinada por GF AAS apds digestéo total de 0,25
g da amostra de feijdo cru e cozido em forno de
microondas com cavidade, usando mistura oxidante
diluida (2 mL HNO3z + 1 mL HO, + 3 mL H0). As
concentracbes dos elementos antes e apés
cozimento foram: (9+1) e (18+1) pg g' de Cu,
(323+21) e (305+43) ug g* de Fe e (40+2) e (59+3) ug
g* de 2Zn, respectivamente. O aumento da
concentracao para Cu e Zn pode estar relacionada a
contaminacg@es durante a etapa de cozimento.

Para a separacdo das proteinas, 5g das amostras,
apos remocgao da fracdo gordurosa com solucdo de
cloroférmio + metanol (2:1 v/v), foram submetidas a
processo de extracao seqiencial com 10mL de agua
desionizada, 0,5 mol L™ NaCl, 70% v/v etanol e 0,5
mol L* NaOH para separacdo de albuminas,
globulinas, prolaminas e glutelinas, respectivamente.*
Nesses extratos, exceto na fracdo gordurosa, a
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concentracdo total de proteinas foi determinada pelo
método de Bradford. Apés o cozimento, apenas as
glutelinas ndo sofreu alteragdo, representando cerca
de 57% do total. No entanto, a concentragdo de
proteinas em feijdo cru foi de 18, 22 e 3% e em feijdo
cozido foi de 31, 4 e 7% para as albuminas,
globulinas e prolaminas, respectivamente. Os pesos
moleculares das proteinas dos grupos das albuminas
foram estimados por MALDI-TOF MS, apos dialise
desse extrato por 24 h. Os espectros mostraram
proteinas de massas entre 3,8 a 15 kDa para o feijao
cru e de 2,1 a 16 kDa para o cozido. No entanto, para
o feijdo cru ha a presenca de 29 proteinas no intervalo
de 3,8 a 11,7 kDa e apenas uma proteina de 15kDa e
no feijao cozido ha 18 proteinas no intervalo de 2,1 a
11,7 kDa e 4 proteinas acima de 11kDa (12,9, 13,2,
14,6 e 16,2 kDa).

As concentragBes de Cu, Fe e Zn nos extratos de
agua, NaCl, etanol e NaOH foram determinadas por
GF AAS. As concentragbes de Cu ndo sofreram
alteracbes com o cozimento. Porém, as de Fe e Zn
nos extratos de NaOH e de agua, respectivamente,
diminuiram com o cozimento.

Conclusdes

Para o feijdo, o processo térmico € importante, pois
viabiliza o seu consumo, uma vez que, a agao toxica
de algumas substancias encontradas no grupo das
albuminas, como as glicoproteinas (lectina e
inibidores de amilase pancreatica) e inibidores de
tripsina e de quimotripsina (<20kDa), sdo eliminadas
pela sua desnaturagdo. No entanto, essas alteracdes
nao se restringem apenas a esses compostos, sendo
gue outras proteinas e metaloproteinas podem
também  sofrer mudangas, modificando as
caracteristicas nutricionais do alimento. Futuramente,
esses estudos permitirtdo compreender  as
distribuicdes e reagBes quimicas desses elementos
em feijéo cultivado em ambiente enriquecido.
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