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Processing Effect Assessment in Contents Phenolic Total and Antioxidant Capacity of
the Bean Mangal6 (Lablab Purpureus (L.) Sweet) and Bean Guandu (Cajanus Cajan
(L.) MII Sp)

Abstract: Antioxidant actions are attributed to bioactive compounds, such as total phenolics and tannins present in grains.
However, the use of high temperatures and germination before of the consumption can alter these characteristics. The
objective of this paper was to evaluate the effect of processing (TT-heat treatment and germination) on total phenolics
(FT), tannins and antioxidant activity (AA) of mangal6é bean and guandu bean. Two TT (100 °C/10' and 100 °C/30') and
germination of the grains were carried out for 3 days. The FT contents were determined by the Folin-Denis method and AA
by the DPPH radical capture method in the “in natura” grains and submitted to the processing. For the guandu and
mangald “in natura”, the levels (mg/100g) found were: FT-197.01 and 57.73 and Tannins-267.8 and 57.73, respectively;
After TT (100°C/10'): Guandu FT-141.64 and Tannins-168.4; Mangal6: FT-29.16 and Tannins-32.25; TT (100°C/30'): Guandu
FT-124.31 and Tannins-169.3; Mangald: FT-40.29 and Tannins-46.23. The germinated grains presented (mg/100g) 519.53
FT and 476.47 Tannins (Guandu) and 326.75 FT and 303.26 Tannins (Mangald). The antioxidant activity (IC 50) for guandu
and mangalo before and after germination was respectively: guandu (10.28; 20.47) and mangal6 (82.64; 87.56). Concluded
that there was variation of the contents of FT and tannins after the processing and an inverse correlation between the
bioactive compounds and AA after the thermal treatments in the studied grains.

Keywords: Antioxidant; Phenolic total; Lablab Purpureus; Cajanus Cajan; Processing.

Resumo

S3do atribuidas agGes antioxidantes a compostos bioativos, como fendlicos totais e taninos presentes em graos. No entanto,
o uso de altas temperaturas e a germinagdo antes do seu consumo podem alterar essas caracteristicas. Este trabalho
objetivou avaliar o efeito do processamento (tratamento térmico-TT e germinagdo) nos teores de fendlicos totais (FT),
taninos e atividade antioxidante (AA) do feijdo mangal6 e feijdo guandu. Foram realizados dois TT (1002C/10’ e 1002C/30’)
e a germinag¢do dos grdos durante 3 dias. Foram determinados os teores de FT pelo método de Folin-Denis e AA pelo
método de captura de radicais do DPPH nos grdos in natura e submetidos aos processamentos. Para o guandu e mangal6
in natura, os teores (mg/100g) encontrados foram: FT-197,01 e 57,73 e Taninos-267,8 e 67,60, respectivamente; apds TT
(1002C/10’): Guandu FT-141,64 e Taninos-168,4; Mangald: FT-29,16 e Taninos-32,25; TT (1002/30’): Guandu FT-124,31 e
Taninos-169,3; Mangalé: FT-40,29 e Taninos-46,23. Os grios germinados apresentaram (mg/100g) 519,53 de FT e 476,47
de taninos (Guandu) e 326,75 de FT e 303,26 Taninos (Mangald). A atividade antioxidante (IC50) para o guandu e mangal6
antes e apds a germinagdo foi de, respectivamente: guandu (10,28; 20,47) e mangald (82,64; 87,56). Concluiu-se que
houve variagdo dos teores de FT e taninos ap6s os processamentos e uma correlagdo inversa entre os compostos bioativos
e AA apds os tratamentos térmicos nos graos estudados.

Palavras-chave: Antioxidante; Fendlicos totais; Lablab Purpureus; Cajanus Cajan; Processamento.
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1. Introdugao

As leguminosas constituem, na dieta
humana, importantes fontes de glicideos,
fiora dietética, minerais e proteinas
consumidos no mundo inteiro e,
principalmente, nos grupos de baixa renda,
substituindo em muitos casos a proteina
animal de alto custo. Portanto, sugere-se a
necessidade de mais estudos sobre a
qualidade nutricional e compostos bioativos
presentes em feijoes. Das inUmeras espécies
de leguminosas conhecidas, poucas tém sido
amplamente produzidas e consumidas e,
desse modo, pouco divulgadas.™?

O Lablab purpureus é uma leguminosa

ndao oleaginosa de wvalor nutritivo
reconhecido e que contém uma quantidade
média de proteinas de 18-25%. Acredita-se
que tenha sua origem no sudeste da Asia,
sendo introduzido na Africa desde o século
VIII. Atualmente, é amplamente cultivado em
varias regides tropicais e subtropicais onde
foi se adequando muito bem nesses
ambientes, uma vez que é adaptavel a uma
vasta gama de indice pluviométrico (200 e
2500 mm), temperatura e altitude.**

Essa leguminosa, normalmente, ¢é
consumida no estagio de maturagdo “verde”
(vagem jovem) cozida. Além disso, as
sementes sdo usadas como matéria-prima
para o “tempeh”, um alimento indonésio
tradicional fermentado, que comumente é
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elaborado a partir de soja.

O feijdao andu ou guandu ou guandeiro
(Cajanus cajan (L.) é leguminosa arbustiva
anual ou semiperene, pertence a familia
Fabaceae, sendo uma cultura importante
para diversos paises tropicais e subtropicais,
principalmente os paises asidticos e
africanos.” Foi introduzida no Brasil,
provavelmente, pela rota dos escravos nos
navios negreiros procedentes da Africa,
tornando-se largamente distribuida e semi
naturalizada na  regido tropical. E
frequentemente cultivada para producao de
grdaos servindo, assim, como base na
alimentagdo humana ou animal. Seu teor de
proteinas totais varia entre 19 a 24%
dependendo da época, do local de plantio e
de cultivares. >°

Antes do seu consumo, as leguminosas
passam por processamentos como a
macera¢ao, cozimento e germinagdao para
melhorar a qualidade nutricional e
palatabilidade. Os efeitos variam
dependendo da cultivar e do tratamento
aplicado. Esses processamentos podem
alterar a concentracdo do valor nutritivo, dos
compostos bioativos e antinutricionais, como
os compostos fendlicos totais. '° Desse
modo, esses alimentos vém assumindo
grande relevancia e atraindo a atencdo das
industrias alimenticias, profissionais de saude
e consumidores, dentre outros, pois suas
propriedades apresentam um  grande
impacto na sua utilizagdo e sdo importantes
no desenvolvimento de ingredientes
funcionais para uso em produtos de
panificagdo.

Devido a necessidade de conscientizar a
sociedade sobre a potencial importancia do
papel das leguminosas na promogdo da
saude, nutricdo, seguranca alimentar e
sustentabilidade, a Organizacdao das Nacgdes
Unidas (ONU), por meio da 682 Assembleia
Geral boletim n2231, declarou 2016 como o
Ano Internacional das Leguminosas.™

Em plantas, os compostos fendlicos
enquadram-se em diversas categorias, como
fendis simples, acidos fendlicos, cumarinas,
flavonoides, estilbenos, taninos condensados

/
[Va
e hidrolisaveis, lignanas e ligninas™™® e
apresentam atividade antioxidante, devido
principalmente as suas  propriedades
redutoras e estrutura quimica. A avalia¢do de
métodos de extracao dessas substancias para
determinar a atividade antioxidante é muito
importante para estudos na determinacdo
das propriedades bioldgicas dos
alimentos.***

Segundo Melo et al.,'® a acdo antioxidante
de um alimento é fortemente influenciada
pela coccdo, pois este processo pode
aumentar ou reduzir a acdo antioxidante do
mesmo. A reducdo observada nestes
parametros bioguimicos deve-se a destruicdo
de compostos bioativos ou sua conversao em
substancias com atividade pré-oxidante, apds
0 cozimento.

Diante do exposto, o objetivo deste
trabalho foi avaliar o efeito do
processamento (tratamento térmico - TT e
germinacao) nos teores dos fendlicos totais e
capacidade antioxidante presentes nas
leguminosas mangal6 e guandu.

2. Material e Métodos

Os grdos verdes in natura e sementes das
leguminosas guandu e mangalé foram
adquiridos no sitio de agricultura familiar
localizado no municipio de Sapeagu, Bahia,
Brasil, e em seguida transportados em
embalagem térmica para o laboratério de
Andlises Quimicas do Departamento de
Ciéncias da Vida da Universidade do Estado
da Bahia (UNEB) para serem submetidos aos
processamentos (TT e germinacdo) e
realizacdo das andlises quanto ao teor de
fendlicos totais e capacidade antioxidante.

Inicialmente, as amostras foram
selecionadas, lavadas e sanitizadas (solucdo
de hipoclorito de sddio 200ppm/15 min) e
submetidas a dois tratamentos térmicos
(100°C/10’ e 100°C/30’) e ao processo de
germinacdo. A germinacgdo foi realizada com
a sementes das leguminosas seguindo a
metodologia Berni e Canniatti-brazaca®’, com
adaptacGes. Desse modo, o0s graos
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inicialmente foram hidratados (imersdo em
agua 3:1 - dgua:graos) por 10 horas. A seguir,
a agua da hidratacdo foi descartada e os
graos foram novamente lavados e colocados
em pote de vidro coberto com gaze e
inclinado em um angulo de 452 num
ambiente sem incidéncia direta da luz.
Durante trés dias essa etapa foi repetida por
trés vezes ao dia. Ao final, apenas os graos
germinados foram submetidos as
determinacgdes analiticas.

As amostras in natura sem o TT e sem
germinacdo, foram também submetidas as
mesmas analises, para servir como controle.
Todas as amostras (in natura sem o TT e sem
germinagao, in natura com o TT e as
sementes germinadas) foram trituradas em
moinho de rotor de impacto SR 300 (Retsch),
homogeneizadas e quarteadas para depois
serem encaminhadas para as analises.

dos extratos:
Hidrometandlico

2.1. Obtencao
Hidroetandlico  (EHEt),
(EHMe) e aquoso (EAq)

Sabe-se que existem varios solventes de
extragdo de compostos bioativos em
amostras de alimentos, pois dependendo da
natureza quimica do composto ele podera ter
maior ou menor afinidade com o solvente de
extracdo. Desse modo, foram realizados
testes preliminares com trés diferentes
solventes (alcool etilico e 4dgua, 4alcool
metilico e 4gua, e agua pura) para verificar
qual seria o método mais adequado para a
extragdo dos  fendlicos totais nas
leguminosas, guandu e mangalo.

Os extratos para cada experimento foram
obtidos a partir da trituracdo de 1g dos graos
in natura e adicionados de 20 mL dos
diferentes solventes: (1) solucdo
hidroetandélica - 8mL de alcool etilico e 12 mL
de agua, (2) solugdo hidrometandlica - 8mL
de alcool metilico e 12 mL de agua e (3) 20
mL de agua pura, seguindo a metodologia
proposta por Rufino et al.,'® com adaptagdes.

Benevides, C. M. J. et al.

Apds a adicdo do solvente de extracdo, as
amostras foram aquecidas (70°C/7min) na
chapa elétrica, seguido da centrifugacao
(3.000rpm/15min). O sobrenadante foi
fitrado em papel filtro qualitativo e
encaminhado para as analises.

2.2. Determinagao dos teores de

fendlicos totais (FT)

O teor de FT foi determinado pelo método
de Folin-Denis, o qual envolve a reducdo do
reagente por compostos fendlicos da
amostra com a formacdo de um complexo
azul, no qual a sua intensidade aumenta
linearmente a 760 nm® utilizando os
diferentes extratos (Extrato hidroetandlico-
EHEt, Extrato hidrometandlico-EHMe e
Extrato aquoso-EAQ).

2.3. Determinagdo da  Atividade

Antioxidante (AA)

A determinac¢ao da atividade antioxidante
dos extratos (EHEt, EHMe e EAq) das
leguminosas (guandu e mangal6), foi
realizada pelo método de captura de radicais
DPPHe (2,2 difenil-1-pricril-hidrazil). Este
método tem por base a reducdo do radical
DPPHe, que ao fixar um He (removido do
antioxidante em estudo), leva a um
decréscimo da absorbancia.’”® As leituras
foram realizadas em espectrofotobmetro a
517 nm, apds 40 minutos do inicio da reagdo.
Os resultados foram apresentados pelos
valores de IC50 expresso em mg/mL DPPH,
isto é a quantidade de antioxidante
necessaria para reduzir a concentragao inicial
de DPPH em 50%.'°® As amostras foram
analisadas em triplicatas e os dados
submetidos a ANOVA e Teste de Tukey
(p<0,05), para comparacdo entre as médias,
utilizando-se o programa estatistico SAS -
Statistical Analysis System.”
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3. Resultados e Discussao

Na Tabela 1 estdao apresentados os teores
de FT (mg/100g) e taninos (mg/100g ) em
guandu e mangal6 in natura extraidos com
diferentes solventes.

De acordo a Tabela 1 a extragdo
hidroetandlica obteve resultados mais
significativos para os teores de FT e taninos
nas leguminosas em estudo. Sendo assim, as
andlises do estudo do efeito do
processamento (TT e germinacdo) foram
realizadas utilizando esse método de
extracdo. Para Moure et al.,”’ ha grande
variacdo na composicdo do extrato em

Vo

funcdo do sistema solvente utilizado. Outros

estudos demonstraram  comportamento
similar na extracdio desses compostos.
Chaicouski et al.** determinaram a

guantidade de FT em erva-mate (Llex
paraguariensis) e encontraram teores de FT
de 3,2 e 1,47 g/Kg para os extratos
hidroalcéolico e aquoso, respectivamente.
Segundo os mesmos, ha extragdo
hidroalcodlica é possivel extrair tanto
compostos mais polares quanto os menos
polares, significando vantagem na extragao.
Souza et al.”® obtiveram teores de FT para o
residuo da polpa de acerola, de 247,62
mg/100g para o extrato aquoso e 279,99
mg/100g para o extrato hidroalcodlico.

Tabela 1. Teores de fendlicos totais (mg/100g) e taninos (mg/100g) em guandu e mangald

in natura extraidos com diferentes solventes

Extratos Fendlicos Totais (mg/100g) Taninos (mg/100g)

Guandu

Hidroetandlico (EHEt) 197,01°+3,90 267,80°+8,60

Hidrometandlico (EHMe) 166,04°+3,56 170,02°+4,68

Aquoso (EAQ) 104,28%+2,66 89,01°3,48
Mangalo

Hidroetandlico (EHEt) 180,00°+0,00 278,00°+0,00

Hidrometandlico (EHMe) 102,26°+1,36 92,10°+1,80

Aquoso (EAQ) 101,99°+1,56 83,76°+2,11

Obs: Letras iguais na mesma coluna indicam que ndo ha diferenca significativa (p<0,05)

Spagolla et al.** estudaram a extracdo
alcodlica de FT e flavonoides totais de mirtilo
(Vaccinium  ashei) e sua atividade
antioxidante. Os autores observaram uma
grande variagdo dos teores de FT e
flavonoides totais de acordo com a
propor¢do alcool:dgua utilizada para a
extracdo e entre os tratamentos (amostras
frescas ou secas). O aumento nos teores de
FT ou de flavonoides tiveram uma correlagao
positiva com a capacidade antioxidante total
de seus extratos alcodlicos contra a reagdo
do molibdato em meio acido. Outro aspecto
importante envolvendo a técnica de extracdo
dos compostos é que na medida da
capacidade antioxidante, a transferéncia de
elétrons e de atomos de hidrogénio pode ser
afetada pelo tipo de solvente e polaridade,

além da presenca de compostos nao
antioxidantes nas solucdes testadas.”

Antolovich et al.’® citam que n3o é uma

tarefa facil encontrar um método Unico que
seja adequado para a andlise de um grupo
diverso de fendlicos, devido a diversidade das
estruturas  quimicas e variagdo de
sensibilidade dos compostos as condi¢des de
extracdo. Os teores de FT presentes em
leguminosas representam uma grande
variedade de compostos, incluindo os
taninos, sendo que estes podem agir como
um fator antinutricional e agente
antioxidante, dependendo, principalmente,
da concentracdao desses compostos na
amostra®®. Pérez-liménez e Saura-Calixto®
descreveram que as diferencas observadas
na atividade antioxidante podem ser maiores
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se a amostra analisada for um alimento, visto
que representa uma matriz complexa de
diferentes componentes, que podem
estabelecer, entre si e com o0s solventes,
indmeras e diferentes interacdes com
diferentes solventes extratores utilizados.

Benevides, C. M. J. et al.

Os teores dos FT (mg/100g) e taninos em
mangalé e guandu (mg/100g) in natura e
apés o tratamento térmico (TT) e
germinacgao, estdo apresentados nas Tabelas
2 e 3, respectivamente.

Tabela 2. Teores de fendlicos totais (mg/100g) e taninos (mg/100g) em mangal6 e guandu

in natura e apds tratamento térmico

Experimentos

Fendlicos Totais (mg/100g)

Taninos (mg/100g)

In natura
3 (1002/10')
4 (1002/30’)

In natura
3 (100¢/10’)
4 (1002/30’)

Guandu
197,01% +13,90 267,8°+18,60
141,64°+19,80 168,4°+26,00
124,31°420,73 169,3°+27,90

Mangalo
57,73%£5,24 67,60°6,51
29,16"+2,80 32,25°+3 45
40,29°12,30 46,23415,30

Obs: Letras iguais na mesma coluna para os diferentes feijdes indicam que ndo ha diferenca

significativa (p<0,05)

A concentracdo de taninos e FT nas
plantas pode variar de acordo com a cultivar,
condicOes climaticas e geograficas,
maturagdo, dentre outros, e podem
apresentar uma composi¢do quimica variada,
sendo muitas vezes, pouco conhecida. O
conteudo dessas substancias em feijoes
depende, em grande parte, da presenca do
tegumento, sua coloragdo e espécie do
feijao.”

Na Tabela 2, comparando-se os valores
nos trés experimentos observa-se que, de
uma maneira geral, houve um decréscimo
significativo (p<0,05) nos teores (mg/100g)
de FT e taninos para o feijdo guandu, a
medida que aumenta o tempo de cozimento.
De acordo Barampama e Simard®®, apds a
cocgdo, a maior concentragdo de taninos esta
na dgua de cozimento e menores teores na
casca e cotilédones, o que poderia estar
associado a formag¢dao de complexos
moleculares  insoluveis  entre  taninos
condensados e compostos afins (proteinas,

oligossacarideos e lipidios) que se depositam
nesta agua durante a cocgao.

Rao e Deosthale® estimaram o contetdo
de taninos em leguminosas submetidas a
germinacao, descorticacdo e cozimento.
Estes autores encontraram liberacdo de
taninos do grdo para a agua de cozimento
durante o processo de cozimento. Delfino e
Canniatti-Brazaca®® avaliaram o efeito do
processamento e armazenamento nos teores
de taninos no feijdo comum (Phaseolus
vulgaris L.) e observaram um decréscimo de
34,51% apds o cozimento. O processamento
térmico de leguminosas leva a perda da
integridade da estrutura celular, com
migragdo de componentes por lixiviagdo
ocasionando a reducdo dos constituintes
fitoquimicos.*"*?

Para o feijdao mangald, os teores
(mg/100g) de FT e taninos reduziram
significativamente (p<0,05) apos o
tratamento térmico (1009/10’). Entretanto,
ocorreu um aumento significativo (p<0,05)
nos teores desses compostos apds 1002/30’.
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Tabela 3. Teores de fendlicos totais (mg/100g) e taninos (mg/100g) em guandu e mangald

in natura e apds germinacgao

Experimentos

Fendlicos Totais (mg/100g)

Taninos (mg/100g)

Guandu
In natura 197,01°+13,90 267,8°+18,60
Germinacdo 519,53°+6,00 476,47°+5,30
Mangalo
In natura 57,73%5,24 67,60°t6,51
Germinagdo 326,75%5,20 303,26°+4,60

Obs: Letras iguais na mesma coluna para os diferentes feijées indicam que ndo ha diferenca

significativa (p<0,05)

A germinacdo é um tratamento simples e
econdbmico que resulta em um produto
natural, permite remover ou inativar alguns
fatores antinutricionais, aumentar a
digestibilidade de proteinas e amidos e
melhorar as propriedades dessas plantas
como alimento funcional ®>**3*

Na Tabela 3 observa-se que ha diferenca
nos teores (mg/g) de FT e taninos entre as
leguminosas in natura e apds a germinacao,
sendo que os teores (mg/g) desses
compostos aumentaram significativamente
(p<0,05) apds a germinacdo dos dois feijoes.
Algumas pesquisas tém corroborado com
estes resultados, enquanto que outras
contrapdem. Osman’ observou que os teores
de taninos aumentaram apds a imersdo,
germinagao e cozimento por 30 minutos,
guando comparados ao feijdo cru, sem passar
por esses processamentos. Aguilera et al.®
citam que os teores de FT no feijdo Lablab foi
de 0,72 mg de acido galico/g em grdos crus e
de 1,70 mg de acido gdlico/g apds a
germinagdo. Kumari et al** estudaram o
impacto da imersdo e duragdes da
germinagao sobre antioxidantes e anti-
nutrientes nas variedades de soja (Glycine
max. L) preta e amarela, mostrando que com
o aumento do tempo de germinagdo o
contetudo de FT variou de 8,98 para 9,53
mg/g em 2 e 3 dias, respectivamente, na
variedade de soja preta, a qual apresentou
maiores aumentos no teor desses compostos
em compara¢dao com a outra variedade. Nos
grdos crus, o conteudo de FT foi de 8,12
mg/g. Yang et al.>® estudaram as sementes de
sorgo (Sorghum bicolor L.) e registraram um

aumento nos teores de taninos com a
germinacao durante 3 dias.

Por outro lado, Ahmed Fouad e Ali
Rehab®® avaliaram o efeito do tempo de
germinacdo sobre compostos bioativos e
atividade antioxidante da lentilha (Lens
culinaris) e encontraram teores de taninos de
466,10 mg/100g. De acordo os autores, o
processo de germinacdo causou significativa
reducdo gradativa e significativa nos teores
de taninos, aumentando com o tempo de
germinacdo. Shimelis e Rakshit®’ citam que a
reducdo de taninos de sementes germinadas
podem ser devido a lixiviagdo de taninos na
dgua e ligacdo de polifendis com outras
substancias organicas tais como glicideos ou
proteinas. Khandelwal et al.*® mostraram que
durante o periodo de imersdo antes da
germinacao, a enzima polifenol-oxidase pode
ser ativada com degradacdao e perdas de
polifendis.

Durante a germinagdo ocorrem diferentes
mudancas na distribuicdo de metabdlitos
secunddrios, mobilizagdo de proteinas de
reserva armazenadas nos cotilédones e
mudangas na composi¢do de aminoacidos
soluveis.* Segundo Diaz et al.*® as condi¢cdes
de tempo e de germinagdo, como luz e
temperatura, sdo fatores determinantes no
desenvolvimento do aroma, sabor e umidade
nas sementes germinadas. Esta, por sua vez,
determina mudangas fisicas e quimicas, tais
como a composi¢do de carboidratos sollveis,
teores de fitatos e niveis de vitamina C,
alterando o valor nutricional e o carater de
alimento funcional das leguminosas.®**!
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Na Tabela 4 estdo apresentados os dados
da atividade antioxidante, expresso em IC50

Benevides, C. M. J. et al.

(mg/mL DPPH) em guandu e mangalé in
natura e apds germinagao.

Tabela 4. Atividade antioxidante (IC50) em guandu e mangald in natura e apds germinagao

Experimentos

Atividade antioxidante (IC50) (mg/mL

DPPH)
Andu
In natura 10,28°+1,38
Apés germinagdo 20,47°+0,75
Mangalo
In natura 82,64°+3,50
Apds germinacdo 87,56°+ 0,40

Obs: Letras iguais na mesma coluna para os diferentes feijdes indicam que ndo ha diferenca

significativa (p<0,05)

Comparando-se os dados nos dois
experimentos da Tabela 4, observou-se que
apds a germinacdo a atividade antioxidante
do feijao guandu reduziu significativamente
(p<0,05), enquanto que no feijdo mangalo,
essa reducdo nao foi significativa (p<0,05).
Quanto maior o valor da concentragdo para
reduzir em 50% o radical DPPH (IC50) maior
serd a quantidade do radical DPPHe
necessaria para combater os radicais das
substancias antioxidantes em estudo. Ou
seja, quanto menor o valor de IC50 maior a
capacidade antioxidante do composto.
Confrontando-se os dados das Tabelas 3 e 4
observa-se uma correlagdo inversa entre as
concentracdes de FT e taninos e a atividade
antioxidante, respectivamente, nos feijoes
guandu e mangalo, isto é, a maior
concentragdo de FT e taninos no feijdo
guandu (Tabela 3) implica em maior atividade
antioxidante (Tabela 4). O contrario ocorreu
com o feijdo mangalo.

Aguilera et al.® mostraram que a atividade
antioxidante das leguminosas exibiram
aumento apds a germinac¢do. Segundo os
autores, no geral, as leguminosas germinadas
exibiram uma capacidade mais potente para
inibir reacdes promovidas por oxigénio ou
peréxidos que as sementes cruas e
mostraram uma boa correlagdo entre a
atividade antioxidante e os fendlicos totais.

Na literatura sdo relatadas algumas
justificativas explicando o mecanismo de
como a germinacdo pode levar a produgdo de
compostos  bioativos como  potentes
antioxidantes. Ahmed Fouad e Ali Rehab®
citam que a atividade do radical DPPH,
expressa em % de inibicdo, variou de 40,76
para 62,19% em lentilha (Lens culinaris) crua
e apdés 6 dias de germinacdo,
respectivamente. Os autores sugerem que
este aumento ¢é devido a sintese de
compostos como a vitamina C e tocoferdis, os
quais também s3o responsdveis pela
atividade antioxidante.*

Doblado et al.** sugeriram que durante a
germinagdo as enzimas hidroliticas
modificam o endosperma e podem libertar
alguns componentes que desempenham um
papel importante na atividade antioxidante.
Os compostos doadores de elétrons, como os
fendlicos, sdo agentes de reducdo, reduzindo
os intermedidrios oxidados das reacgdes de
peroxidacdo lipidica e (antioxidantes
primarios ou secundarios).*

4. Conclusoes

De uma maneira geral, houve uma
reducdo na concentragdo de FT e taninos
para os feijdes guandu e mangalo, a medida
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que aumentava o tempo de cozimento,
exceto para o TT de 10092/30’que houve
elevacdo nos teores desses compostos para o
mangalé. Apds a germinacdo houve uma
reducdo da atividade antioxidante no feijao
guandu, enquanto que no feijdo mangald
essa reducdo nao foi significativa. Houve uma
correlagdo inversa entre os compostos
bioativos e atividade antioxidante apds os

tratamentos térmicos nas leguminosas
estudadas
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