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Resumo:

O feijao mangald ¢é utlizado como
alimento em diversos paises, sendo
considerado uma boa fonte de nutrientes
essenciais. Porém, processos utilizados antes
do seu consumo podem alterar a concentracao
dessas substancias. Este trabalho objetivou
avaliar o efeito do tratamento térmico (TT) e da
germinagdo no valor nutricional do feijdo
mangalb. Os grdos in natura foram submetidos
a dois TT (100°C/10° e 100°C/30’) e a
germinagdo por 3 dias. Houve redugcdo nos
teores (mg/100g) de proteinas, cinzas e fibras
nos dois TT, aumento nos teores lipidicos apés
o TT 100°C/10° e reducdo apdés o TT
100°C/30’. Para o teor de carboidratos ocorreu
0 inverso. A germinagdo promoveu aumento
nos teores de minerais e reducdo nos teores
de proteinas, lipidios, carboidratos e fibras
totais. Conclui-se que o TT e a germinagdo
promovem alteracdes na composi¢do quimica
dos grados e, de maneira geral, reduziu os
nutrientes desta leguminosa, exceto lipidios
apés o TT 100°C/10° e cinzas ap6s a
germinagdo, que aumentaram.
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Introducdo:

O feijdo representa a principal fonte de
proteinas das populacBes de baixa renda e
constitui um produto de destacada importancia
nutricional, econdbmica e social, além de ser
um dos alimentos mais tradicionais na dieta
alimentar do brasileiro (MESQUITA, 2007).

O Lablab purpureus € uma leguminosa
de origem asiética utilizada como alimento em
diversos paises, sobretudo no Brasil e é
considerada uma boa fonte de nutrientes
essenciais ao organismo humano. De acordo
com o estudo de Souza et al (1992), esta
leguminosa apresenta teor de proteina de
6,42%, 0,71% de lipidios, 2,27% de fibras e
1,18% de minerais em base Umida,
evidenciando assim, o seu alto valor
nutricional. Segundo Subagio (2004), o feijdo
Lablab pode ser considerado uma fonte
adequada de proteinas, devido ao bom
equilibrio de aminoacidos, e a sua elevada
biodisponibilidade de nutrientes.

Para o consumo das leguminosas, as
mesmas devem ser submetidas previamente a
diferentes processos, como por exemplo, o
tratamento térmico e a germinacdo. Alguns
estudos apontam que O processamento
térmico pode reduzir a presenca de
substancias nutricionais, como proteinas e a
maioriaa dos macro e micronutrientes,
especialmente vitaminas e minerais e/ou
substancias antinutricionais, além de aumentar
a maciez dos graos e o desenvolvimento do
sabor (SANTOS, 2004; RAMIREZ-CARDENAS
et al, 2008; PEREIRA, 2014). A germinacgéao é
um processo bioquimico complexo que ocorre
com os graos de forma natural, simples e
econdmica que, de maneira geral, melhora a
qgualidade nutricional e estd sendo muito
utilizada nas ultimas décadas. H& diferencas
nos processos de germinagdo, como por
exemplo, tempos e temperaturas de
germinagdo, presenca de luminosidade,
presenca de pré-tratamento (duracdo da
hidratacdo), o que dificulta a comparacdo de
resultados (BERNI e CANNIATTI-BRAZACA,
2011).

Sendo assim, o objetivo da pesquisa foi
avaliar o efeito do tratamento térmico e da
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germinacdo nas propriedades nutricionais do
Feijdo Mangal®.

Metodologia:

O feijao mangalé in natura e secos
(sementes) foram adquiridos diretamente do
produtor rural no municipio de Sapeacu-Ba e
encaminhados, sob refrigeracdo em caixa
térmica, para o Laboratério de Analises
Quimicas do Departamento de Ciéncias da
Vida da Universidade do Estado da Bahia,
onde foram submetidos aos processamentos e
analises.

Os graos in natura foram inicialmente
selecionados, lavados e sanitizados em
solucdo de hipoclorito de sédio (200 ppm/15
min). Uma parte dos gréos foi separada para a
realizacdo das anadlises do valor nutricional,
servindo como amostra controle. Os gréos in
natura foram submetidos aos tratamentos
térmicos-TT (100°C/10min e 100°C/30min)
utilizando-se a relagdo 1:3 de massa de
graos/volume de agua. Depois de resfriadas,
as amostras foram trituradas, homogeneizadas
e quarteadas, seguindo-se da realizagdo das
analises.

Para a germinagdo, 0S Qraos secos
foram selecionados, removendo-se 0s graos
danificados e fora do estagio de maturacao
ideal. Em seguida, os grdos foram lavados e
sanitizados conforme realizado para os graos
in natura. Para o0 processo de germinacao
seguiu-se a metodologia de Berni e Canniatti-
Brazaca (2011), com adaptacdes. As
sementes foram imersas em agua (1:3 m/v)
por 10 horas, correspondendo a fase de
maceragao/hidratacdo. Apdés a retirada
completa da agua iniciou-se a germinagao.
Assim, foram colocados em torno de 100g dos
graos num pote de vidro coberto com gaze.
Estes foram deixados inclinados (45°) com a
boca do frasco invertida de forma a néo
permitir o acimulo de agua. As sementes
foram lavadas trés vezes ao dia a cada oito
horas por trés dias consecutivos. Em seguida
0s grdos germinados foram triturados,
homogeneizados, quarteados, e entéo,
submetidos as analises.
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Figura 1- Feijao Mangal6: (a) in natura,;
(b) semente; (c) germinado.

Para a determinacdo da composicao
centesimal (valor nutricional) e de fibras totais
foram realizadas as andlises nos gréos in
natura (controle), apés o tratamento térmico e
apos a germinacdo de acordo as Normas
Analiticas do Instituto Adolfo Lutz (2004), com
excecdo para carboidratos, o qual foi
determinado por diferenca. O experimento foi
conduzido em Delineamento Inteiramente
Casualizado (DIC), utilizando trés tratamentos,
sendo um sem TT e dois com TT. As amostras
foram analisadas em triplicatas e os dados
submetidos & ANOVA e Teste de Tukey
(p<0,05), para comparacado entre as médias.

Resultados e Discussao:

Houve reducdo dos teores de proteinas
de 10%, 37,2% de minerais, 32,4% de fibras e
11,80% de carboidratos apds os TT. Essas
variagbes sdo atribuidas aos diferentes
cultivares, clima, processamento, etc
(RIBEIRO, 2010). Ramirez-Cardenas et al
(2008) citam que a reducdo de minerais é
decorrente da perda destes por difusdo na
agua e para Barampama e Simard (1995), a
reducdo no teor lipidico pode ser devido a
interferéncias provocada pela formacdo de um
complexo lipideo-proteina.

Foi observado aumento de 2,83% do
teor de umidade e 135,4% de minerais,
enquanto que houve reducdo no teor de
protéinas, lipidios, fibras e carboidratos de
1,03%, 3,76%, 29,7% e 17,5%
respectivamente, apos a germinagao.

Conclusoées:

Conclui-se que o tratamento térmico e
0 processo de germinagdo promoveram
alteracdes na composi¢do quimica dos graos e
gue, de uma maneira geral, reduziram a
gqualidade nutricional deste feijdo, exceto para
cinzas apos a germinagéo.

Considerando que o feijado € um
alimento consumido preferencialmente cozido,
sugere-se que esta leguminosa seja
consumida junto a agua de cozimento e, como
varios fatores podem influenciar os resultados
de uma pesquisa, sugere-se que outros
trabalhos sejam realizados com o feijjdo
mangaldé avaliando diferentes condi¢bes de
tratamento térmico e germinacao.
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