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RESUMO

O feijao preto (Phaseolus vulgarisL.) é amplamente consumido
mundialmente como fonte de proteina nas dietas e se destaca na culinaria
brasileira. Ele é rico em aminodcidos essenciais como lisina, triptofano e
metionina entre outros que possuem funcao importante na construcao e
manutencao de tecidos, e na regulacdo de processos metabdlicos. No
entanto, os parametros de tratamentos hidrotérmicos para consumo
podem levar a perdas deles. Neste estudo o objetivo foi determinar o
efeito de parametros de tratamento hidrotérmico nos niveis de
aminoacidos em feijdo preto (Phaseolus vulgarisL.), visando recomendar
as combinacdes de temperaturas que promovam as menores perdas. Para
o tratamento hidrotérmico foi mantida a proporcao de 4:1 de dgua:feijdo
(v/p) cozido em autoclave a 121°C e 1,1 atm por 10 e 20 minutos. Apéds
foram submetidas a hidrélise acida com HClI 6M em autoclave a 121°C e
1,1 atm por 8 minutos. O residuo foi lavado 3 vezes com 5 mL de 4dgua
ultrapura, filtrado e seco sendo o residuo suspenso em 25 mL de agua
ultrapura, filtrado e injetado em sistema HPLC-FL acoplado a derivatizador
pds-coluna. Como fase mével foi utilizada solucao tampao acido citrico
(0,2 M, pH 3,2); solucao de acido citrico, acido bérico e hidréxido de sddio
(0,2 M, pH 10); e solucao de hidréxido de sddio (0,2 M). Foram utilizados
dois derivatizantes, um contendo 1% de hipoclorito de sédio e outro
contendo N-acetil-L-cisteina e ortoftalaldeido, preparados a partir de
solucdo de carbonato de sddio (0,384 M), &cido bérico (0,216 M) e sulfato
de potdssio (0,108 M). Os comprimentos de onda para deteccdo foram
350 nm para excitacao e 450 nm para emissao. A identificacao de
aminoacidos foi realizada comparando os tempos de retencdo com
padrdes e quantificacdo em curva analitica para cada aminoécido.
Quando comparado ao feijao cru, o feijao obtido no tempo de 10 minutos,
nao apresentou diferenca significativa para maioria dos aminodcidos
essenciais, com excecao da valina e fenilalanina, com aumento de 53% e
43%, respectivamente. O aumento do tempo de cozimento para 20
minutos, promoveu a reducao dos aminodcidos essenciais treonina,
valina, metionina e lisina em 29,4%, 8,9%, 7,4%, 40,5% respectivamente.
Essa variacdo pode estar relacionada a degradacdo térmica e a interacéo
com outros compostos presentes na matriz. Nos dois tratamentos as
amostras podiam ser classificadas como adequadas para consumo,
conforme o habito nacional. Portanto prolongar o tempo de tratamento
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térmico de feijao é prejudicial ao aporte de aminoacidos essenciais.
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