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1 – INTRODUÇÃO

A especial importância do feijão no Brasil não está
somente no fato de este ser o maior produtor mundial,
mas também por ser o feijão uma das principais fontes
protéicas de nosso povo [35].

Entretanto, a cada colheita, ocorrem consideráveis
perdas destes grãos por infestação. O Brasil no ano de
1997 importou 140 mil toneladas de feijão preto in natura,
no valor de US$ 81 milhões procedentes da Argentina
(90%), Chile (6%) e Estados Unidos (2%) [20]. Para com-
bater estas perdas e evitar a necessidade de importa-
ção de grandes quantidades, o processo da irradiação
dos feijões é uma alternativa mais atrativa e saudável
quando comparada aos tratamentos químicos. A apli-
cação da radiação ionizante, com o propósito de preser-
var e desinfetar grãos como o feijão, surge como prática

promissora, utilizada para estender a vida-de-pratelei-
ra e reduzir as perdas das safras, durante a armazena-
gem do produto [9].

A irradiação pode impedir a divisão de células vi-
vas, tais como bactérias e células de organismos supe-
riores, alterarando suas estruturas moleculares, além
de retardar a maturação de algumas frutas e legumes,
ao produzir reações bioquímicas nos processos fisioló-
gicos dos tecidos vegetais [10, 19].

Portanto, faz-se necessário verificar as possíveis
alterações que o processo de irradiação pode causar
em feijões.

O feijão é classificado dentro da divisão Fanerogamae,
sub-divisão Angiospermae, classe Dicotiledoneae, ordem
Rosales, família Leguminosae, sub-família Papilionoideae,
tribo Phaseoleas, gênero Phaseolus, espécie Phaseolus
vulgaris L. O feijão preto variedade Diamante Negro
pertence ao grupo comercial preto com ciclo de floração
de 40 dias e de colheita de 90 dias. O porte da planta é
ereto e sua flor violeta, com o potencial de produção de
3.500Kg/ha, 100 grãos tem a massa de 21,3g. A cultivar
Diamante Negro é originária de cruzamento realizado
no Centro de Agricultura Tropical (CIAT) na Colômbia
sendo recomendada para os Estados de Goiás, Mato
Grosso, Mato Grosso do Sul, Minas Gerais, Paraná,
Santa Catarina, São Paulo e Distrito Federal [12].

Segundo ESTEVES [13] variações ocorrem em algu-
mas variedades de feijão no que se refere à composição
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RESUMO
Mesmo o Brasil sendo o maior produtor de feijão, é necessário importar para suprir a grande demanda interna, que é agravada pelas
grandes perdas por infestações durante o armazenamento. Para combater estas perdas o processo de irradiação dos feijões é uma
alternativa. Foram avaliadas as alterações que ocorreram em grãos de feijão preto crus e cozidos irradiados nas doses de 0, 2, 4, 6, 8 e
10kGy e avaliadas a quantidade de ferro, taninos e ácido fítico, a digestibilidade da proteína e a disponibilidade de ferro. Para o teor de
ferro em grãos cozidos não houve variação (média de 118,17mg/Kg). Os teores encontrados de taninos para o cru não variaram com a
intensidade radioativa, não sendo possível detecção nos cozidos. Quanto ao teor de ácido fítico, ocorreu diminuição da quantidade com
aumento da irradiação nos grãos crus até dose 8kGy. A digestibilidade da proteína diminuiu nos feijões crus com o aumento da
irradiação. Ocorreu crescente aumento na disponibilidade de ferro nos feijões crus irradiados (exceto na dose 8kGy), que não varia das
doses 4 e 6kGy. Os resultados encontrados neste trabalho mostram que o processo de irradiação não compromete o valor nutricional
do feijão preto.
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SUMMARY
CHEMICAL AND NUTRITIONAL EVALUATION AND ANTINUTRITIONAL FACTORS OF IRRADIATED BLACK BEANS (Phaseolus vulgaris L.).
Even so Brazil be producer of bean, it is necessay import to supply the itern demand which is very big. The damage to swarm over during
the storage occur with frequency. To battle this damages the process of irradiation of beans is an option. The modifications was
evaluated in black beans crude and cooked irradiated with dosis of 0, 2, 4, 6, 8 and 10kGy and evaluated the iron quantity, tannin and
phitic acid, protein digestibity and iron availability. The iron content of cooked beans was not variation (mean 118.17mg/kg). The
content of tannin for crude bean was not variation with the intensity of radiation. The phitic acid content decreased its quantity with
irradiation dosis increase at crude beans until dosis 8kGy. The protein digestibility decreased with the increase of irradiation dosis in
crude beans. Iron availability increased with the dosis of irradiaton (Except in dosis 8kGy) and was not variation of dosis 4 and 6kGy. The
results demonstrated that the nutritional value was not engaged for irradiation process of black beans.
Keywords: iron; protein; biovailability; digestibility; tannin; phytic acid.
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centesimal, de minerais, lignina, polifenóis, atividade
da peroxidase, atividade da polifenoloxidase, digestibi-
lidade da proteína in vitro (maior percentual no cultivar
Ouro Negro) e capacidade de absorção de água, entre
as variedades analisadas.

Os antinutricionais que fazem parte do alimento
são de natureza variada. Nesses compostos ocorre di-
versidade de natureza química, além disso, existe di-
vergência no conhecimento de sua estrutura físico-quí-
mica e dos seus mecanismos de ação fisiológica. A esses
fatores anti-nutricionais incluem os fitatos e certos
compostos fenólicos que auxiliam a diminuição do va-
lor nutricional do alimento devido à redução da biodis-
ponibilidade de nutrientes [16, 39].

Nas leguminosas encontram-se vários antinutricio-
nais como os fitatos, bociogênico, inibidores das enzi-
mas proteases [2]. Em diversos genótipos de feijão o
teor de fitato variou de 0,7 a 1,47% [7].

A principal deficiência nutricional na população do
mundo é de ferro, dessa forma, o teor de ferro e sua
disponibilidade merecem importância quando se trata
de qualidade de alimento. Tanto a composição dietéti-
ca quanto à forma na qual o ferro está presente no
intestino exercem influência na eficiência da absorção
dietética desse elemento [4].

Condições de oxido redução podem influenciar na
biodisponibilidade de vários elementos traço, e fatores
dietéticos que podem reduzir ferro férrico para o estado
ferroso, pois composto férrico geralmente é menos so-
lúvel do que o composto ferroso, podendo aumentar a
biodisponibilidade de ferro [41, 43].

CARVALHO et al. [5] observaram um efeito negati-
vo pela incidência de raios gama na digestibilidade de
Phaseolus vulgaris L. cv. Carioca 80, assim como
DELINCÉE, VILLAVINCENCIO & MANCINI [9] que es-
tudaram além do feijão carioca o feijão Macaçar com
doses de radiação de 0,5 a 10kGy.

2 – MATERIAL E MÉTODOS
O projeto foi desenvolvido no Laboratório de Bro-

matologia do Departamento de Agroindústria, Alimen-
tos e Nutrição da Escola Superior de Agricultura “Luiz
de Queiroz”/USP.

A matéria-prima utilizada para a realização das aná-
lises foram grãos crus e cozidos de Phaseolus vulgaris
L. variedade Diamante Negro sem e com irradiação, nas
doses de 2, 4, 6, 8 e 10kGy. Foram irradiadas no Centro
de Energia Nuclear na Agricultura (CENA)/USP com taxa
de dose de 1,294kGy/h.

Os feijões apresentaram composição centesimal
representada na Figura 1.

O teor de proteínas apresentado nos grãos cozidos
foram ligeiramente superiores aos apresentados por
REDDY, PUBOLS & McGINNIS [34] que encontraram
valores que variaram de 20,7 a 24,2%, em diferentes
linhagens de Phaseolus vulgaris, assim como para TA-
BELA [38], que apresenta valor de 18,88% para o feijão
cru. Os feijões crus Diamante Negro também foram su-

periores em teor de proteína que as variedades estuda-
das por MEJÍA et al. [24] que obtiveram uma variação
de 21,8 à 26,2%

FIGURA 1. Composição centesimal do feijão cru e cozido em
base seca.

Após irradiação, os grãos crus foram triturados em
moinhos de facas, peneirado em malha de 30mesh, ob-
tendo-se assim as farinhas para análises químicas.
Estas farinhas foram armazenadas em saco de polieti-
leno, fechado, em temperatura de geladeira (4oC).

Os grãos para cocção, depois do processo de irra-
diação, foram colocados de remolho em água destilada
na proporção de 1:3 (grão:água) e cozidos na proporção
de 1:2 (grão:água) por 10 minutos a 121oC em autoclave
conforme a metodologia sugerida por MOLINA, FUENTE
& BRESSANE [25]. Após o cozimento as amostras fo-
ram colocadas em bandejas de alumínio e secas em
estufa de circulação de ar forçado a temperatura de
50-55°C até peso constante (aproximadamente 24 ho-
ras). O material foi posteriormente moído e armazena-
do conforme o descrito para os grãos crus.

Todas as análises foram realizadas em triplicata.

A digestibilidade in vitro foi determinada segundo
metodologia descrita por AKESON & STAHMAN [1], a
qual se baseia na hidrólise enzimática das proteínas
com pepsina e pancreatina, seguida da determinação
do nitrogênio não precipitável com ácido pícrico.

Para determinação do teor de ferro em espectrofo-
tômetro de absorção atômica modelo PERKIM-ELMER
360 no comprimento de onda 248,3nm, realizou-se uma
digestão nitro-perclórica [36].

A disponibilidade de ferro, foi realizada diálise, se-
gundo LUTEN et al. [21].

Os fatores antinutricionais analisados foram tani-
nos e ácido fítico. Os taninos foram analisados segun-
do a metodologia descrita por PRICE, HAGERMAN &
BUTLER [33], através da extração com metanol e rea-
ção colorimétrica com solução de vanilina a 1% em
metanol 8% de HCl em metanol na proporção de 1:1,
deixados a 30°C por 20 minutos e posterior leitura a
500nm. Para a construção da curva padrão foi utilizada
catequina e os resultados foram expressos em mg ta-
ninos/g de amostra. A quantidade de ácido fítico foi
determinada segundo o método de GRYNSPAN &
CHERYAN [15], o qual apresenta resultados semelhan-
tes aos indicados por outros autores [26, 28, 32]. A
amostra foi colocada em solução digestora e posterior-
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mente centrifugada, o sobrenadante diluído em água
destilada e passado por resina, algodão e depois NaCl.
Ao eluído foi adicionado o reativo de Wande e poste-
riormente leitura em espectrofotômetro a 500nm.

3 – RESULTADOS E DISCUSSÃO

3.1 – Digestibilidade de proteína

Na Tabela 1 são apresentados os dados da digesti-
bilidade da proteína.

TABELA 1. Porcentagem da digestibilidade da proteína in
vitro em feijões preto irradiado nas doses 2, 4, 6, 8,
10kGy e não irradiado.

1Média ± desvio padrão;
2Letras minúsculas diferentes na vertical indicam diferença significativa entre os
tratamentos a nível de 5%;
3Letras maiúsculas diferentes na horizontal indicam diferença significativa a nível
de 5%.

A digestibilidade é a porcentagem de proteínas, que
é hidrolisada pelas enzimas digestivas e absorvida pelo
organismo, portanto, está ligada à qualidade do grão.

CARVALHO et al. [5] observaram um efeito negati-
vo pela incidência de raios gama na digestibilidade de
Phaseolus vulgaris L. cv. Carioca 80. O feijão preto em
questão, também teve sua digestibilidade diminuída nos
grãos crus com o aumento das doses utilizadas para o
tratamento de irradiação, exceto na dose 4kGy que não
difere do controle. Em relação aos feijões cozidos, que
é a forma normalmente utilizada para consumo, a radi-
ação não influenciou e teve ação positiva nos grãos
submetidos às doses 6 e 8kGy, respectivamente. Nos
grãos que sofreram a dose 10kGy foi observado dimi-
nuição da digestibilidade, assim como nas doses 2 e
4kGy, concordando com CARVALHO et al. [5],
DELINCÉE, VILLAVINCENCIO & MANCINI [9] (Tabela
1). Segundo MEJÍA et al. [23] a digestibilidade pode ser
influenciada pela disponibilidade de água à planta, no
entanto, não observaram diferença entre lavoura irrigada
ou de sequeiro, mas obtiveram uma faixa de variação de
71,1 a 76,7% entre as variedades estudadas, nos fei-
jões Diamante Negro observa uma digestibilidade maior
em todos tratamentos.

A diferença de digestibilidade encontrada para a
proteína, na prática, tem pouco significado nutricional.
Como é possível observar no estudo feito por CARVA-
LHO et al. [5], onde os animais alimentados com feijão
irradiado e suplementado por metionina foi superior

em ganho de peso que os animais alimentados com
não-irradiados. No entanto, o ensaio sem suplementa-
ção de aminoácidos limitantes o efeito foi contrário.
Tal comportamento se deve, provavelmente, a destrui-
ção de certos aminoácidos desnaturados em meio aquo-
so sob a influência da radiação gama. Os aminoácidos
mais sensíveis aos efeitos negativos são os aromáti-
cos, aminoácidos de cadeia lateral básica e os sulfura-
dos, que são os aminoácidos limitantes do feijão, como
metionina [37]. O efeito negativo da radiação foi tam-
bém constatado por DELINCÉE, VILLAVINCENCIO &
MANCINI [9] que utilizaram doses de 0,5 a 10kGy.

DUARTE [11] encontrou o valor 13% de digestibili-
dade em feijões pretos, utilizando 10% de tripsina para
digestão. Para determinação da digestibilidade no Dia-
mante Negro, foi usado o método pepsina-pancreatina,
enzimas mais eficazes que a tripsina para digestão do
feijão.

REDDY, PUBOLS & McGINNIS [34] encontraram
melhora na digestibilidade da proteína em diferentes
linhagens utilizando radiação gama na dose de 21Mrad,
assim como o encontrado a partir das doses de 6kGy.

3.2 – Disponibilidade de ferro

Considerando os grãos crus o maior teor de ferro
foi encontrado para o feijão controle. Nos grãos irradia-
dos, o teor de ferro se manteve constante nas doses.
Nos feijões cozidos o teor não difere entre os trata-
mentos (Tabela 2). No feijão cru ocorreu variação do
não irradiado para os irradiados, esta variação não de-
veria ocorrer já que a irradiação não altera a quantida-
de do ferro, porém pode ter ocorrido alteração da umi-
dade quando foi realizado o processo de irradiação,
portanto o erro deve ter ocorrido na realização da aná-
lise. A concentração de 56,42 e 61,30mg/kg é encontra-
da na tabela USDA [40] para feijões crus e cozidos, res-
pectivamente, outro valor encontrado na literatura foi
93mg/kg em feijões pretos crus [14]. HOUSE et al. [18]
obtiveram o valor 87,5mg/kg de ferro. Em resumo, a
variedade Diamante Negro apresentou maior teor de
ferro que o encontrado na literatura, tanto para os grãos
crus como cozidos.

TABELA 2. Teor de ferro mg/Kg (matéria seca) em feijões
preto irradiados nas doses 2, 4, 6, 8, 10kGy e não irra-
diados.

1Média ± desvio padrão;
2Letras minúsculas diferentes na vertical indicam diferença significativa entre os
tratamentos a nível de 5%
3Letras maiúsculas diferentes na horizontal indicam diferença significativa a nível
de 5%.

Doses 

kGy 
Cru Cozido 

0 83,96 1± 0,3 ab 2 A3 84,20 ± 0,3 b A 

2 84,64 ± 0,5 a A 82,15 ± 0,0 d B 

4 83,69 ± 0,6 b A 83,17 ± 0,3 c A 

6 82,80 ± 0,3 c B 84,39 ± 0,5 b A 

8 79,74 ± 0,0 d B 85,53 ± 0,5 a A 

10 78,92 ± 0,3 e B 82,29 ± 0,8 cd A 

 

Doses 

kGy 
Cru Cozido 

0 126,3 1± 9,0 a 2 A3 98,0 ± 8,5 a B 

2 108,3 ± 5,6 b B 140,7 ± 5,9 a A 

4 101,1 ± 4,5 b A 102,6 ± 4,3 a A 

6 111,9 ± 0,1 b A 105,9 ± 16,4 a A 

8 103,5 ± 1,0 b A 121,1 ± 16,0 a A 

10 109,1 ± 3,8 b A 106,8 ± 3,3 a A 
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Nota-se um crescente aumento na disponibilidade
de ferro nos feijões crus irradiados, exceto nos que re-
ceberam a dose de 8kGy, que não varia dos que recebe-
ram tratamentos com as doses de 4 e 6kGy. O maior
valor foi obtido nos grãos que sofreram a mais elevada
radiação (1,44%) (Tabela 3).

Nos grãos que receberam tratamento com a dose
de 2kGy, encontra-se a menor porcentagem de ferro
dialisado dentre os feijões cozidos. Os grãos que rece-
beram tratamento com dose de 10kGy apresentaram o
maior valor encontrado, esse é estatisticamente igual
aos grãos que sofreram irradiação nas doses de 6 e
8kGy e controle, porém diferem dos que foram subme-
tidos as doses de 2 e 4kGy (Tabela 3). A seleção de
vegetais com maior quantidade de ferro disponível é
muito importante para aumento da quantidade de ferro
em populações, já que é a deficiência nutricional mais
comum em todo mundo, não somente considerando
áreas geográficas onde a alimentação é escassa, mas
também considerando áreas onde há excedente [22].
Os maiores valores encontrados com o aumento da dose
de irradiação podem estar ligados aos aminoácidos li-
vres e peptídios que se formam com o aumento da dose
podendo formar complexos com o ferro melhorando a
sua absorção.

BRIGIDE [3] estudando feijões Carioca, obteve os
melhores resultados de disponibilidade de ferro in vitro
na dose 6kGy tanto para grãos crus como cozidos, que
tiveram o mesmo comportamento quanto às doses de
radiação.

A cocção favorece a disponibilidade de ferro em fei-
jões Carioca [3]. Na variedade Diamante Negro isso
também ocorreu, exceto na dose 2kGy que não obteve
diferença significativa entre grãos crus e cozidos. Tal
comportamento se explica pelo fato da concentração de
fitato na leguminosa influenciar na disponibilidade de
ferro, lembrando que a ação térmica excedente é degra-
dante para antinutricionais [22]. Nas variedades de fei-
jões verdes com vagem analisados por MARTINEZ et
al. [22], a porcentagem de ferro disponível variou de 1,6
a 9,9, valores sempre acima aos encontrados para os
feijões Diamante Negro, que variou de 0,8 a 1,4% para
os crus e de 0,9 a 1,6% para os autoclavados.

TABELA 3. Disponibilidade de ferro (%) em feijões preto
irradiado nas doses 2, 4, 6, 8, 10kGy e não irradiado.

1Média ± desvio padrão;
2Letras minúsculas diferentes na vertical indicam diferença significativa entre os
tratamentos a nível de 5%;
3Letras maiúsculas diferentes na horizontal indicam diferença significativa a nível
de 5%.

3.3 – Fatores antinutricionais

3.3.1 – Taninos e ácido fítico

Para os feijões pretos Diamante Negro não se ob-
serva uma relação entre teor de taninos e a intensida-
de de radiação recebida pelos grãos, o maior teor de
taninos foi na dose de 8kGy (1,43%mEq de catequina) e
a menor na dose de 2kGy (0,62%mEq de catequina).

VILLAVINCENCIO et al. [42] em feijões Carioca e
Macaçar, verificaram que com o aumento da dose ir-
radiada ocorre a diminuição do teor de taninos em grãos
crus e cozidos, esse comportamento se repetiu nos fei-
jões Carioca crus estudados por PINN [30]. Para os
grãos crus vr. Carioca VILLAVINCENCIO et al. [42] ob-
tiveram os seguintes resultados em %mEq catequina:
0,18 na dose 0 e 0,5kGy; 0,17 na dose 1kGy; 0,16 na
dose 2,5kGy; 0,14 nas doses 5kGy e 10kGy. Os feijões
cozidos tiveram uma diminuição no teor de taninos com-
parado aos crus, na dose 1kGy (0,15); 2,5kGy (0,15);
5kGy (0,13) e 10kGy (0,10), causada pela ação do pro-
cesso de cocção nestes grãos. A diminuição dos teores
de taninos podem ser explicadas devido a alterações
nos compostos da parede celular pela alta temperatura
ou pela decomposição de certos compostos fenólicos.

Nos feijões em questão a irradiação teve pequeno
efeito no conteúdo de antinutricionais, não proporcio-
nando melhor qualidade e promovendo disponibilidade
de elementos minerais. Já a cocção teve ação altamente
desejável na redução de taninos ficando abaixo do nível
de detecção do método aplicado. A redução no teor de
taninos é muito favorável, pois este fator antinutricional
tem a capacidade de reduzir drasticamente a digestibili-
dade, na proporção de 5:1, taninos/proteína, toda pro-
teína é precipitada pela ação dos taninos [31]. CARVA-
LHO et al. [5] analisando feijões cozidos cv. Carioca 80
irradiados nas doses 0,5 e 1,0kGy, também não obser-
varam atividade antinutricional estando portando, isen-
tos dos fatores tóxicos de ocorrência natural dessa
leguminosa, assim como a variedade Diamante Negro.

TABELA 4. Teor de fitato (mg/g) e taninos (%mEq de
catequina) na matéria seca em feijão preto irradiado nas
doses 2, 4, 6, 8, 10kGy e não irradiado.

1Média ± desvio padrão;
2Letras minúsculas diferentes na vertical indicam diferença significativa entre os
tratamentos a nível de 5%;
3Letras maiúsculas diferentes na horizontal indicam diferença significativa a nível
de 5%.

A casca é a porção da semente onde se encontra
taninos em maior abundância, dessa forma grãos, me-

Doses 

kGy 
Cru Cozido 

0 0,84 1± 0,1 d2 B3 1,40 ± 0,1 ab A 

2 0,94 ± 0,0 cd A 0,91 ± 0,0 c A 

4 1,04 ± 0,0 c B 1,22 ± 0,0 b A 

6 1,28 ± 0,0 b B 1,45 ± 0,0 a A 

8 1,09 ± 0,0 c B 1,37 ± 0,2 ab A 

10 1,44 ± 0,0 a B 1,57 ± 0,0 a A 

 

Doses 

kGy 

Cru 

Taninos                        Fitato 

Cozido 

Fitato 

0 0,93 ± 0,2 bc 8,02 1± 0,0 a 2 B3 9,64 ± 0,2 b A 

2 0,62 ± 0,1 d 7,20 ± 0,2 b B 8,78 ± 0,3 c A 

4 0,91 ± 0,1 bc 6,22 ± 0,3 c B 9,36 ± 0,2 b A 

6 0,80 ± 0,1 cd 6,13 ± 0,2 c B 9,64 ± 0,2 b A 

8 1,43 ± 0,1 a 5,04 ± 0,0 d B 10,27 ± 0,1 a A 

10 1,12 ± 0,0 b 6,38 ± 0,0 c B 7,78 ± 0,0 d A 
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nores terão maior concentração de taninos em uma
mesma massa [17, 23]. MEJÍA et al. [24], GUZMÁN-
MALDONADO & CASTELLANOS [17] ainda observaram
que diferentes locais de plantio e diferentes varieda-
des alteram a concentração de taninos variando de 0,6
a 4,4 (%mEq de catequina), nos feijões Diamante Ne-
gro crus encontra-se uma variação de 0,6 a 1,4 (%mEq
de catequina) concordando com a literatura.

O ácido fítico, em condições naturais nos alimentos
tem a capacidade de associar-se a cátions ou proteínas
devido à carga negativa da molécula. Em pH levemente
ácido ou neutro, os seis grupamentos fosfato da molé-
cula de ácido fítico expõem suas 12 cargas negativas,
favorecendo a complexação direta ou indireta desta mo-
lécula com cátions bivalentes (Ca, Fe, Zn, Mg, Cu), tam-
bém com amido, proteínas e enzimas, podendo alterar a
digestibilidade e absorção destes nutrientes [6, 29].

No estudo realizado por VILLAVICENCIO et al. [42]
nas variedades de feijões Carioca e Macaçar ocorreu a
diminuição da quantidade de fitato com o aumento das
doses. A variedade estudada neste trabalho teve o mes-
mo comportamento para os feijões crus até o tratamento
que recebeu a dose de 8kGy. Os grãos cozidos não obe-
deceram esta tendência, porém os feijões que foram sub-
metidos a maior dose apresentou o menor valor. Na mes-
ma dose, os feijões pretos cozidos tiveram maior
concentração de ácido fítico que os crus, VILLAVICENCIO
et al. [42] e BRIGIDE [3] também verificaram aumento da
concentração de fitato nos grãos autoclavados (Tabela 4).

CUNHA, SGARBIERI & DAMASIO [8] constataram
que em feijão preto estocado por 6 meses a 30oC e 75%
de umidade relativa do ar, houve redução do teor de
fitato a 50% do valor original encontrado no controle.

Na prática, a concentração de fitato encontrada no
feijão não reduz a qualidade do alimento, como demons-
tra OLIVEIRA et al [27] que não obteve diferença de
crescimento em ratos alimentados com dieta de caseí-
na, nas concentrações iguais ou até oito vezes supe-
riores àquelas encontradas no feijão-comum Phaseolus
vulgaris, cultivar IAC-Carioca (14,7mg de ácido fítico/g
feijão cru).

4 – CONCLUSÕES

Para as condições utilizadas nessa pesquisa pode-
se concluir que:

• na digestibilidade da proteína nos grãos crus houve
diminuição com o aumento da dose de radiação
empregada e para os grãos cozidos não houve re-
lação com a dose empregada;

• para a biodisponibilidade de ferro conclui-se que
a maior dose de irradiação resultou os melhores
valores tanto para os feijões crus como cozidos.
A cocção foi favorável à disponibilidade de ferro
(na dose 2kGy foram significativamente iguais);

• quanto maior a dose de radiação empregada me-
nor o teor de ácido fítico nos grãos (exceto na dose
8kGy). A cocção promoveu aumento no teor de fitato;

• para taninos, o processo de cocção diminuiu o teor
abaixo do nível de detecção e para o cru não hou-
ve influência da irradiação de acordo com o aumento
da dose;

• devido aos resultados obtidos nessa pesquisa po-
demos considerar que a irradiação nas doses uti-
lizadas não compromete o valor nutricional do feijão
preto variedade Diamante Negro, e no caso da dis-
ponibilidade de ferro ocorre aumento (melhora) na
maior parte das doses empregadas.
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