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Introducéo: O feijdo preto Phaseolus vulgaris L.) destaca-se como um dos alimentos mais
consumidos diariamente e, devido a grande impdeéhessa leguminosa na dieta de boa
parte da populacdo, suas propriedades funcion&® eendo cada vez mais estudadas.
Apesar de ndo apresentarem importancia nutricidivata, os compostos fendlicos tém
recebido muita atencdo devido sua atividade bio&giais como acdo antiinflamatoéria e
antioxidante. No preparo do feijdo para consumajwuente € realizada a imersdo do grao
de feijdo em agua (embebicdo) antes de iniciarcg&m propriamente dita. Esse processo
pode ocasionar a liberacdo de compostos fendliacs @ agua de embebicdo, provocando
perdas dessas substancias funcionais. Sabe-sagueras sao as cultivares existentes no
mercado, e dependendo da coloragdo do grao (tegojreeiguantidade e tipo de polifenois
podem variar. Tendo em vista que os polifenois cesliietamente relacionados com a
capacidade antioxidante Objetivo: O objetivo geral nesse estudo foi analisar
bioquimicamente o feijdao preto comum e 0s objetiespecificos foram quantificar os
compostos fendlicos soluveis totais e avaliar dd#tde antioxidante de feijdo preto comum
comprado em comércio locadlletodologia: Os experimentos foram realizados no Instituto
Tecnologico de Alimentos para Saude (ITT NUTRIFO®3%. gréos de feijao preto comum
cru foram pesados e deixados de molho em aguaddéinizada em diferentes tempos (0,25;
0,50; 1; 1,5; 2; 3; 4; 6; 12 e 24h) a temperatundiante e duas amostra do tempo de 3h a
temperatura inicial da dgua de 100°C. A partir alissservou-se a agua e analisou-se o
aumento do peso do grdo nos diferentes tempos deebégdo. As concentracdes de
compostos fendlicos soluveis totais foram quardifas através da utilizagdo do reagente
Folin-Ciocalteu com leitura em espectrofotometr&/ {2600 Shimadzu) a 765nm. Utilizou-se
0 acido galico como padrao e os resultados foramessgps como equivalente de &cido gélico
(mg EAG) por 100g de gréao®A capacidade antioxidante foi avaliada pela atid@a
sequestrante do radical DPPHe (2,2-difenil-1-pibrdrazil) conforme Brand-Williams et al.
(1995) e Sanchez-Moreno et al. (1998) e express® @dividade de sequestro de radical (%)
= absorbéancia do controle — absorbéancia da amopstbsorbancia do controle)*100. Vale
ressaltar que a partir de 3h de embebicdo a caukcidntioxidante se manteve constante.
Dessa forma, foi construida uma curva com 3 diksca amostra com 3h de embebicéo.
Resultados: A amostra com 24h de embebicdo obteve maior gisddi de compostos
fendlicos solaveis totais em relacdo a de 0,25mastrando que quanto mais tempo o gréo
ficar de molho, maior sera a liberacdo desses cstopoA atividade de sequestro do radical
DPPHe foi relacionada com a concentracdo de corapdshdlicos adicionados ao ensaio de
3h. Concluséo: Os dados das tabelas de composicéo das tabetasng@sicao de alimentos,
sdo analisados a partir de uma metodologia de mrages amostras. No caso do feijdo,
normalmente para analise de composi¢cao nutricidealeijdo, os grados sao colocados de
molho, em agua, durante 12 horas. Essa agua noemi@ne descartada, em funcdo dos
fatores nutricionais que séo liberados das semefesm pouco se sabe em relacdo
capacidade funcional que essa agua de molho podéstm, a partir dos resultados obtidos
nesse estudo, percebe-se a importancia de se restudmpo de embebicdo dos grédos de
feijdo, analisar a agua descartada para que namotperdas funcionais, colaborando assim
com a promocao da saude dos individuos.



