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RESUMO - O presente projeto insere-se na tematica da seguranca alimentar e nutricional a partir da abordagem aos
processos de conservagdo da agrobiodiversidade, em especial, as sementes crioulas. Os sistemas de producédo de base
agroecoldgica/organicos estdo assentados em processos de valorizacdo da biodiversidade representada pelas variedades
crioulas. Os grdos crioulos sdo oriundos de sementes selecionadas pelos agricultores, as quais devido a rusticidade e
ampla variabilidade genética demonstram capacidade de adaptacdo as condi¢des locais, possibilitando a autonomia dos
agricultores. Devido & importancia desses gréos, aliado com a busca por alimentos saudaveis, buscou-se verificar o
processo de germinagdo de feijao azuki, pois sabe-se que a germinacdo melhora as caracteristicas nutricionais dos graos.
Com isso, 0 objetivo nesse trabalho foi verificar o aumento da biodisponibilidade de proteinas, compostos bioativos e
GABA para melhorar o valor nutritivo de graos de feijdo crioulo azuki (Vigna angularis) germinado. As sementes foram
germinadas em caixas do tipo gerbox, em cdmaras BOD, a 30°C durante 24 horas. Avaliou-se a composi¢do proximal e
a digestibilidade proteica. O teor de GABA (acido y-aminobutirico) foi avaliado a partir do extrato metandlico dos gréos,
e a atividade antioxidante foi baseada nos métodos de captura dos radicais DPPH e ABTS.
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1 INTRODUCAO

A perda da biodiversidade agricola ou agrobiodiversidade insere-se como resultante dos sistemas agricolas
modernos, sobretudo a partir da substituicdo das variedades crioulas pelas cultivares de alto rendimento e estreita base
genética. Os sistemas de producgdo de base agroecoldgica/organicos estdo assentados em processos de valorizagdo da
biodiversidade representada pelas variedades crioulas e tradicionais conservadas e selecionadas pelos agricultores, as
quais devido a rusticidade e ampla variabilidade genética demonstram capacidade de adaptacdo as condi¢des locais,
possibilitando a autonomia dos agricultores (ANTUNES et al., 2015).

Esta pesquisa insere-se neste contexto pretendendo aliar os conhecimentos gerados pela ciéncia ao testar e
desenvolver processos e métodos de qualidade de pds-colheita e qualidade dos grdos, contribuindo para ampliacdo e
insercdo da tematica da conservacdo da agrobiodiversidade, seguranca alimentar e nutricional no universo académico-
cientifico e em comunidades agricola-familiares.

Simultaneamente, a caracterizagdo agronémica, nutricional das variedades crioulas insere-se como diferencial
na perspectiva de uso e agregacdo de valor, contribuindo para geracdo e difusdo de novos produtos a partir da
agrobiodiversidade local (CHUNGCHAROEN et al., 2014). Com isso, na busca por alimentos saudaveis o consumidor
tem interesse por aqueles com alto valor nutritivo, de facil preparo e baixo custo, por isso, é crescente os estudos e 0
consumo de brotos de leguminosas e de cereais na alimentacéo.

A germinacdo é, possivelmente, um dos processos mais antigos, simples e econdmicos empregados para
melhorar o valor nutricional de grdos de cereais e Fabaceae. (Lopez-Amords, 2013). Existem diversos trabalhos
publicados sobre germinados e/ou brotos, sendo que, a maioria séo com feijdo-mungo (FERNANDEZ-OROZCO et al.,
2008), arroz (MOONGNGARM e SAETUNG, 2010), brocolis (MARTINEZ-VILLALUENGA et al., 2010), soja
(PAUCAR-MENACHO et al., 2010), no entanto, hd& um consumo bem difundido de grdos germinados de gergelim,
linhaca, painco e feijao azuki.

O feijao azuki (Vigna agularis) possui origem chinesa, onde héa séculos ja é cultivado. E muito utilizado na
culinéria oriental principalmente na forma de doces, sorvetes, pdes, misturado com arroz, brotos germinados e utilizado
para producgdo de cosméticos, produtos medicinais e adubo verde. E um grdo muito divulgado pela escola macrobiética,
de grande valor nutricional, pois é rico em proteinas, fosforo, céalcio, ferro, potassio, zinco, fibras sollveis e vitaminas do
complexo B (GOHARA et al., 2016). Portanto, o objetivo nesse estudo foi investigar as modificacdes no perfil de
compostos bioativos, composic¢ao nutricional e digestibilidade proteica em grdos germinados de feijéo crioulo azuki.
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2 MATERIAL E METODOS

2.1 Amostras

As amostras de feijdo crioulo azuki acesso 153, foram cedidos pela Embrapa Clima Temperado — Estacéo
Experimental Terras Baixas, localizada no Capdo do Ledo — RS e analisadas no Laboratério de Pés-colheita e Secagem
de Gréos, do Departamento de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da Universidade Federal de Pelotas e no Laboratério
de Biotecnologia do Instituto Federal Sul-Rio-Grandense campus Pelotas.

2.2 Germinacéo

A germinacdo foi conduzida com quatro repeti¢cfes de 50 sementes, distribuidas em caixas gerbox sobre trés
folhas de papel germitest, umedecido com 2,5 vezes a sua massa com agua destilada, colocadas em incubadora BOD (SP-
500 SPLabor, SP, Brasil), regulada com temperatura constante de 25 °C (1), umidade relativa do ar de 80 % (£5). As
coletas dos germinados foram efetuadas apds 24 horas, considerando a protrusdo da radicula como indicador da
germinacdo conforme as Regras para Analise de Sementes (BRASIL, 2009). As amostras germinadas foram secas em
estufa com ventilagao forcada a 30 °C (x1) até atingirem uma umidade de 13 %. Tanto as amostras germinadas quanto as
ndo germinadas foram maceradas em moinho de facas (Perten, 3100) com peneira de 200 mesh.

2.3 Composi¢do nutricional

A composicao proximal foi determinada conforme os métodos da AOAC (2006). A digestibilidade proteica foi
realizada segundo método de Hsu (1977). A capacidade antioxidante foi determinada através do método do sequestro de
radicais livres do DPPH (2,2-difenil-1-picrihidrazila) adaptado de Brand-Williams et al. (1995) e pelo método do radical
ABTS (Re et al. 1999). A extracdo e quantificagdo do acido y-aminobutirico foram realizadas de acordo com o método
descrito por Baranzelli et al. (2018). A amostra (1 g) foi extraida com 5 mL de metanol a 90% (v / v). A mistura foi
agitada no vértex por 10 minutos, sonicada por 15 minutos a temperatura ambiente e centrifugada a 2500 x g por 10
minutos. O sobrenadante foi coletado e o residuo re-extraido duas vezes nas mesmas condic8es. Os sobrenadantes foram
misturados (resultando em 15 mL de extrato), filtrados através de um filtro de seringa de nylon de 0,22 um. Em seguida,
10 L do extrato foram injetados em cromatdgrafo (UFLC, Shimadzu, Japéo) sistema LC-ESI-QTof-MS acoplado a um
espectrometro de massa.

2.4 Analise estatistica

Os dados obtidos foram analisados quanto a normalidade pelo teste de Shapiro Wilk; a homocedasticidade pelo
teste de Hartley. Os resultados foram expressos através das médias de triplicadas (n = 3). Foi realizada a analise de
variancia (ANOVA) ao nivel de confianga de 95%.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados das analises podem ser observados na Tabela 1. Conforme verificado, os teores de lipidio, proteina
e fibra soluvel diferiram estatisticamente entre as duas amostras analisadas (p < 0,05), enquanto que os teores de cinzas e
fibra insolGvel ndo apresentaram diferengas significativas. O percentual de umidade entre as amostras apresentou média
de 12,44% para o feijdo ndo germinado e 45,49% para o feijdo germinado. Esse resultado pode ser explicado, pois durante
0 processo de germinagdo ocorre hidratacdo das sementes a fim de promover o crescimento da planta (VILLELA et al.,
2007).

Tabela 1. Composicdo proximal, digestibilidade proteica, contelido de GABA e atividade antioxidante de feijdes crioulos
azuki (Vigna angularis) ndo germinados e submetidos & germinagéo por 24 horas.

Anélises (base seca) N&ao germinados Germinados
Proteina bruta (%) 18,45+0,3 20,97+0,5
Lipidios (%) 0,59+0,02 0,55+0,04
Cinzas (%) 3,11+0,02 4,58+0,01
Fibra bruta (%) 4,18+0,02 ™ 4,10+0,01
Umidade (%) 13,21+0,1 40,13+0,6
Digestibilidade proteica (%) 78,52+1,12 89,20+1,03
GABA (g.Kg) 0,18+0,01 0,91+0,03

DPPH (mg. TEAC.g") 7,25+0,06 8,39+0,03
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ABTS (mg. TEAC.g) 0,7840,01 0,92+0,04

Médias +desvio padrdo, * ns ndo significativo pelo teste t a (p<0,05).

Quanto aos lipidios houve um decréscimo no teor nos grdos germinados, atribuido a degradagdo de reservas por

parte da planta para que possa completar seu crescimento (MUBARAK, 2005). O teor de proteinas do feijao germinado
foi 4,28 pontos percentuais maior que o ndo germinado. Khalil (2006) cita que 0 aumento de proteina com o processo de
germinacdo deve-se ao fato de os carboidratos diminuirem durante esse periodo, pela utilizagdo destes, pela germinacao,
como fonte de energia. E segundo Bau (1997) durante este processo ocorre a sintese enzimatica proteica.
Os resultados das cinzas sdo condizentes com os apresentados por Vilas Boas et al. (2002) que realizaram germinagdo em
soja. Os teores de fibras soltvel apresentaram aumento ap6s germinagéo, entretanto, Duefias et al. (2016), verificaram
diminuigdo desse contedido em feijdes pretos e lentilhas germinados. Segundo Lopez-Amords et al. (2006), os efeitos da
germinacgdo variam conforme o tipo de Fabacea estudada devido & sua estrutura e composicdo da parede celular ser
diferentes.

Os valores da digestibilidade proteica in vitro foram 81,57% para o feijdo ndo germinado e 89,17% no
germinado, diferindo estatisticamente entre si. Como reportado em estudos a digestibilidade proteica tende a aumentar
em grdos e semente germinados. Martinez et al. (2011) verificaram um incremento de 25 pontos percentuais na
digestibilidade da soja germinada. A reduzida digestibilidade das proteinas do feijdo (40 a 70%) e de outras leguminosas
é multicausal, portanto, utilizar tecnologias que tenham como objetivo melhorar esse pardmetro se faz necessario. A
melhoria da digestibilidade proteica, apds a germinacdo, pode estar atribuida & reducdo de diferentes compostos
antinutricionais, como os fitatos e inibidores de tripsina (UPPAL e BAINS, 2012; OSMAN, 2007), e com isso aumenta
o valor nutritivo desse gréo, pois permite a maior disponibilidade dos nutrientes.

O contetido de GABA da amostra germinada foi maior do que em grdos ndo germinados (Tabela 1), indicando
gue este resultado pode ser devido a decomposicéo de proteinas de armazenamento para a formacédo de novos tecidos em
gue ocorre a ativacdo da enzima glutamato descarboxilase que converte o acido glutdmico em GABA (WANG et al.,
2015).

Em ambos os métodos de determinacdo da capacidade antioxidante, os feijes germinados demonstraram
aumento nos valores (7,98 e 0,82 mg TEAC.g-1) comparado com o feijdo ndo germinado (6,81 e 0,61 mg TEAC.g-1).
Em estudos com linhaga, feijdo-mugo, lentilha, arroz e soja (BOLIVAR et al., 2010; DONKOR et al., 2012) foi verificado
aumento de capacidade antioxidante ap6s a germinacgdo. Este processo € atribuido ao metabolismo bioquimico das
sementes durante a germinacdo (DUENAS et al. 2009). A capacidade antioxidante superior de brotos em comparagio a
sementes resulta de diferengas no contetido de polifendis, antocianinas e outros compostos (PASKO et al.2009).

4 CONCLUSAO

As Fabaceas ou “leguminosas” possuem inimeros compostos benéficos a saude, com destaque ao feijdo azuki,
que possui elevado conteudo de fibras e proteinas. Os efeitos de seus compostos antioxidantes e de seus nutrientes sdo
potencializados com sua germinacdo. De acordo com o estudo, constatou-se que o feijdo crioulo azuki germinado,
aumentou seus valores de proteinas, fibras sollveis, antioxidantes e melhorou a digestibilidade proteica. Portanto, o
consumo de germinados de feijdo azuki é uma promissora alternativa para aumentar o fornecimento desses compostos
bioativos na dieta humana
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