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Coccao na Capacidade Antioxidante e nos
Conteudos de Compostos Fenodlicos Totais
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RESUMO

A lentilha apresenta importante valor nutricional e antioxidante. A reduzida
utilizacado deste grao na alimentagdo dos paises ocidentais pode, em parte, ser reflexo
da deficiéncia de conhecimentos sobre os efeitos de técnicas de processamento e suas
influéncias sobre parametros fisicos, quimicos e nutricionais. Objetivou-se avaliar o efeito
da pré-hidratagao e da coccgéo sobre o teor de antocianinas, fendis totais e atividade
antioxidante. Utilizou-se amostra crua (LCrua) e sob trés processamentos: lentilha cozida
sem pré-hidratagao (LCSPH); lentilha cozida com agua de hidratagéo prévia (LCCAHP)
e lentilha cozinha sem agua de hidratagao prévia (LCSAHP). O cozimento ocorreu em
panela de pressao (temperatura de 120°C e presséo de 2 atm). A comparagao entre as
variaveis independentes foi realizada por meio do teste de Tukey (p<0,05). Observou-se
que em LCSAHP o teor de antocianinas (1,55 mg.100g™"), ABTS (1319,3 uM Trolox.g™")
e fendis totais (9,6 mg ac.tanico.g’) foi significativamente menor em relagdo as demais
amostras, indicando redugao da capacidade antioxidante do alimento com a eliminagao
da agua de pré-hidratagdo. Quanto ao DPPH, observou-se que LCrua apresentou maior
teor (2,36 uM Trolox.g"), indicando termolabilidade dos agentes quimicos quelantes do
radical DPPH. Dentre os tratamentos hidrotérmicos, o que manteve maior teor de ABTS
foi LCSHP (1988,5uM Trolox.g™), seguido de LCCAHP (1906,1uM Trolox.g™"), indicando
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termorresisténcia dos compostos antioxidantes. Pelo exposto demonstra-se que o
cozimento com a agua de pré-hidratacdo garante maior atividade antioxidante, sendo
um importante fator de saude e social frente a crescente busca por alimentos saudaveis
e com capacidade alta antioxidante.

Palavras-chave: Antocianinas, Radicais Livres, Fabaceaes, Valor Nutricional,
Saude Humana.

INTRODUGCAO

A alimentagcdo € um processo diario e, de certa forma, complexo que devera
garantir a ingestdo de alimentos que supram qualitativamente e quantitativamente as
necessidades nutricionais dos individuos. Para tanto, a alimentacdo adequada deve
basear-se no consumo de cereais, verduras, frutas e graos proteicos (Brasil, 2006).

Com base na sua importancia nutricional as Fabaceaes sao largamente utilizadas
em grande parte do planeta para a alimentacdo humana (Miceli & Miceli, 2012).
Por apresentarem grande capacidade energética e proteica, sdo a base alimentar
principalmente em sociedades com caréncia de alimentos, onde s&o largamente utilizados
e apreciadas (Barrueto-Gonzalez, 2008).

Mesmo havendo intensa distribui¢cao territorial de plantio de grdos proteicos, ha
destaque para a lentilha (Lens culinaris L.) no oriente e em poucos paises ocidentais,
sendo destinada, principalmente, segundo Zia-Ul-Haq et al. (2011), ao publico infantil,
mas também, de acordo com Johnson et al. (2013), apresentando-se como importante
fonte proteica para ndo consumidores de produtos animais.

No Brasil a produgao é muito pequena mesmo havendo grande aceitagao sensorial
do produto e havendo condi¢des edafoclimaticas adequadas ao cultivo. Sendo assim, o
mercado nacional é suprido pela importagao (Freitas & Nascimento, 2006), resultando
no encarecimento do preco do alimento, podendo ser uma barreira de consumo para
pessoas com menor poder aquisitivo.

Outro fator limitante no consumo em alguns paises € o elevado tempo de preparo
(Joshi et al., 2010), bem como, o pouco conhecimento sobre as variagdes nutricionais
e de composigao bioativa de acordo com os processamentos aos quais 0s graos sao
submetidos.

A lentilha € um vegetal consumido cozido, sendo este processo efetivado com

ou sem pressao (Porres et al.,, 2004), podendo ainda haver hidratacdo do grao pré-
cozimento, com ou sem a utilizagdo da agua do molho para cocgéo.
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Desta forma, objetivou-se avaliar o efeito da hidratagao pré-cozimento no teor de
antocianinas, fendis totais e capacidade antioxidante de graos de lentilhasconsiderando-
se que o aprofundamento do conhecimento acerca dos efeitos dos processamentos
nos parametros antioxidantes da lentilha torna-se um fator de extrema importancia,
sobretudo devido ao crescente interesse por alimentos capazes de inativar radicais
livres, compostos quimicos ja comprovadamente capazes de desencadear patologias.

MATERIAIS E METODOS

Os graos foram adquiridos em comércio local da cidade de Pelotas-RS/Brasil,
sendo todos do mesmo lote.

As determinagdes foram realizadas no Laboratorio de Pés-Colheita, Industrializagé&o
e Qualidade de Graos, do Departamento de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos —
Faculdade de Agronomia Eliseu Maciel — Universidade Federal de Pelotas, Campus
Capéao do Leao-RS/Brasil e no Laboratério de Quimica do Instituto Federal Sul-Rio-
Grandense, Campus Pelotas (IFSUL, Pelotas-RS/Brasil).

PREPARO DAS AMOSTRAS

Utilizou-se uma amostra de graos crus (LCrua) e trés amostras cozidas: lentilha cozida
sem pré-hidratacdo (LCSPH); lentilha cozida com agua de hidratacao prévia (LCCAHP) e
lentilha cozinha sem agua de hidratacao prévia (LCSAHP). O cozimento ocorreu em panela
de pressao (temperatura de 120°C e pressao de 2 atm) por 8 minutos. Apés cozimento, as
amostras foram liofilizadas (Liotop® 500), moidas em moinho de facas (Perten® 3100) e
peneiradas em tamis de nylon, segundo exposi¢cédo de Hefnawy (2011).

DETERMINAGAO DE ANTOCIANINAS TOTAIS

O teor de antocianinas totais foi determinado segundo técnica descrita por Abdel-
Aal & Hucl (2003), e os resultados foram expressos em mg de cianidina 3-glicosideo
equivalentes por 100g de base seca.

DETERMINAGAODACAPACIDADEANTIOXIDANTE-METODOSDPPHEABTS

Determinou-se a capacidade antioxidante dos graos de lentilha crus e processados
segundo o método denominado 2,2-difenil-1-picril-hidrazila, conhecido como DPPH,
adaptado de Brand-Williams et al. (1995).

A determinacdo da capacidade antioxidante pelo método 2,2azino-bis-(3-
etilbenzotiazolin 6-acido sulfénico), conhecido por método de ABTS, foi realizado segundo
Re & Philip (1999). Os valores foram expressos em micromol de Trolox equivalente por
grama de lentilha.
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DETERMINAGAO DE FENOIS TOTAIS

Determinou-se fendis totais de acordo com o proposto por Nasar-Abbas (2008), e
expressou-se os resultados em mg acido tanico.g' em base seca.

ANALISES ESTATISTICAS

Ap06s avaliacido dos pressupostos, sendo estes atendidos, os dados foram avaliados
pelo teste F (p<0,05). Constatando-se significancia estatistica ao nivel de 5%, os efeitos
dos tratamentos foram comparados pelo teste de Tukey (p<0,05).

RESULTADOS E DISCUSSAO

O teor de antocianinas é exposto na Tabela 1.

TABELA 1. Teor de antocianinas em lentilha crua e processada.

Variaveis Antocianinas (mg de cianidina 3-glicosideo
independentes equivalentes por 100g de B.S.)
LCrua 1,80+0,05a%
LCSHP 1,76+0,03a
LCCAHP 1,70+0,02a
LCSAHP 1,55+0,05b

UMédias de trés repetigdes + desvio padrao, quando seguidas de letras minusculas diferentes na
coluna indicam diferenca significativa entre as amostras pelo teste de Tukey (p<0,05).

Conforme observado na Tabela 1, evidenciou-se maior teor de antocianinas no grao
cru (LCrua), o que expde de forma negativa a influéncia do processamento térmico sobre
tais compostos. Ressalta-se também que o descarte da agua de hidratagao pré-cozimento
mostrou-se importante fator de redugao do teor de antocianinas nas amostras, denotando
que os compostos antocianicos migram para o liquido de encharcamento, e quando este
€ eliminado, perde-se também agentes bioativos. Corroborando com estes dados, Botelho
(2014) relatou maior teor de antocianinas em graos crus de feijao carioca (tegumento
claro). Outro estudo com feijao ndo-escuro € o de Landim et al. (2013), relatando valores
entre 1,02 e 2,20mg/100g, bastante semelhantes aos expostos neste trabalho.

Da mesma forma que a termolabilidade a pré-hidratacdo mostrou-se
significativamente influente sobre o conteudo antociéanico, sendo o maior teor observado
nos grao nao submetidos a esse processo, conforme também se observa nos relatos de

Avila (2014) e Botelho (2014), em pesquisas com feijdo.

A atividade antioxidante avaliada por DPPH e ABTS esta expressa na Tabela 2.
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TABELA 2. Atividade antioxidante de lentilha crua e processada

in d\é?o:i\élii:tes DPPH pM Trolox.g' amostra ABTS pM Trolox.g' amostra
LCrua 2,36+0,04aY 2023,5+0,7a
LCSHP 2,19+0,06b 1988,5+1,24b
LCCAHP 2,26+0,08ab 1906,1+0,11c
LCSAHP 2,24+0,04ab 1319,3+0,02d

UMédias de trés repetigbes + desvio padrdo, quando seguidas de letras mindsculas diferentes na coluna
indicam diferenca significativa entre as amostras pelo teste de Tukey (p<0,05).

Em avaliagdo quanto a atividade antioxidante avaliada por DPPH, mais uma vez
observa-se destaque para LCrua, a qual diferiu significativamente de LCSHP. Dados
semelhantes para os graos cozidos utilizando agua de pré-hidratagcéo foram encontrados
por Avila (2014) e Botelho (2014).

Também se avaliou a capacidade de captura de radicais livres pela metodologia
ABTS. Os resultados apontam que o encharcamento prévio influenciou negativamente
a capacidade antioxidante dos grdos. Embora tenha encontrado valores superiores
para feijdes, Avila (2014) relata também superioridade para os grdos cozidos sem pré-
hidratacdo. Huber (2012) expde que o tratamento térmico coccional € capaz de reduzir a
capacidade antioxidante dos graos.

Os compostos fendlicos totais sdo expostos na Tabela 3.

TABELA 3.Teor de fendis totais em lentilha crua e processada.

Variaveis independentes Fendis totais mgac.tanico. g'amostra
LCrua 30,47+0,23al
LCSHP 25,9+2,24b
LCCAHP 20,7+1,99¢
LCSAHP 9,6+0,47d

UMédias de trés repetigcdes + desvio padrdo, quando seguidas de letras minusculas diferentes na coluna
indicam diferenca significativa entre as amostras pelo teste de Tukey (p<0,05).

Os compostos fendlicos totais (Tabela 3) tiveram seu maior teor evidenciado nos
graos nao processados e a menor quantidade foi observada em LCSAHP, indicando
mais uma vez a migracao de fendlicos para a agua de pré-hidratacao, e consequente
perda em seu descarte.Estes dados vém ao encontro do exposto por Huber (2012) e
Botelho (2014) em estudo com feijdes.
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