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RESUMO - Grios de feijio (Phaseclus vulgaris, L. cv, Carioca 80) com um ano de estoca-
gem em cAmara seca (12°C, 50% UR) foram submetidos a irradiaco gama (500 ¢ 1.000
krad). Comparado com o feijdo nao-irradiado, a irradiagio com 500 krad aumentou a veloci-
dade ¢ a capacidade de hidratagio dos griios, reduziu o tempo de cocgéio a 1/3, havendo, en-
tretanto, uma diminuigdo da qualidade sensorial em relagfio ao aparecimento de odor estranho
e diminuicie do odor tipico de feijio cozido. A dureza dos grios irradiados foi menor aos 10
¢ 20 min. de cocgéio em panela de pressio, ndo diferindo da dos ndo-irradiados aos 30 min. de
cocglo. Nio foram detectadas diferengas entre os dois nfveis de irradiagio. A irradiagio com
1.000 krad néo afetou o quociente de eficiéncia protéica, porém diminuiu a digestibilidade, o
valor biolégico e a utilizagio liguida da protefna. Quando a metionina foi adicionada a dieta
(2% da proteina), o efeito negativo da irradiagdo foi eliminado. A ingestdo de dieta e o ganho
de peso foram maiores para os ratos que receberam feijfio irradiado suplementado com me-
tionina, comparado com o ndo-irradiado também suplementado.

Termos para indexagfio: Phaseolus vulgaris, Carioca 80, valor protéico, radiagfio gama.

EFFECT OF IRRADIATION (Y-RAYS) ON THE PHYSICAL,
SENSORY AND NUTRITIVE PROPERTIES OF BEAN SEEDS

ABSTRACT - Dry beans (Phaseolus vulgaris L. cv, Carioca 80) which had been stored for
one year at 129C one year at 120C and 50% RH were submitted to gamma irradiation (500
and 1000 krad). Compared to nonirradiated bean, irradiation with 500 krad increased
hydration capacity and velocity and reduced the cooking time to 1/3. A decrease in natural
cooked bean odor and appearence of off-odor, was noticed. The hardness of irradiated beans
was significantly lower than nonirradiated at 10 and 20 min of cooking in pressure cooker.
There was no difference between the two after 30 min cooking. No differences were
detected between the two levels of irradiation, Irradiation with 1000 krad did not affect the
protein efficiency ratio but it did affect negatively the digestibility, the biological value and
the pet protein utilization. When methionine was added (2% of the protein) to the diet, the
negative effects of irradiation were eliminated. Diet consumption and body weight gain
improved for the rats fed on diet containing irradiated beans supplemented with methionine,
when compared with rats fed the diet containing nonirradiated beans equally supplemented
with methionine.

Index terms: Phaseolus vulgaris, Carioca 80, protein value, gamma irradiation.
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A aplicagiio de energia em forma de ra-
diagSes ionizantes & um dos métodos bastante
promissores de tratamento dos alimentos vi-
sando a sua conservagiio e evitando perdas
desnecessdrias. Foi o desenvolvimento dos
reatores nucleares, apds a década de 1950, que
levou os pesquisadores a estudar as indimeras
possibilidades industriais de aplicagdo de ra-
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dioisStopos. Um fluxo de néutrons ¢ utilizado
a fim de produzir radioisdtopos gama-emisso-
res, tais como o cobalto 60 ¢ o Césio 137.

O cobalte 60 (*°Co) tem sido mais usado na
irradiagfio de alimentos por emitir radiagdes de
maior energia. Possui duas emissfes gama, de
1,17 e 1,33 MeV, com meia-vida de 5,3 anos.
O Césio 137, embora possua meia-vida de
30,2 anos, tem emissdo gama de apenas
0,66 Mev.

A irradiagBo gama tem sido usada em quase
todo o mundo civilizado na desinfecgio e este-
rilizagfio parcial de produtos de origem ani-
mal, frutas, hortaligas e grios, em substitaigdo
aos inseticidas e ao calor (Moy 1985). A
maior vantagem da irradiagio, comparada com
a dos agrotéxicos, € que a irradiagdo nfo dei-
xa resfduo nos alimentos, e, quando aplicada
em doses baixas e controladas, nfo produz
efeito téxico ao organismo que recebe o ali-
mento imradiado. A Agéncia Internacional de
Energia Atdmica recomenda aplicagdo de ra-
diagOes de baixa energia, miximo de 5 MeV,
o que garante perfeita salubridade dos alimen-
tos. Portanto, a irradiagéio de um alimento a
partir do cobalto 60 representa completa im-~
possibilidade de o produto se tornar radiativo.

Tendo em vista o grande nimero de testes
de seguranca jé realizados com produtos ali-
mentfcios em vérias partes do mundo, a Agén-
cia Internacional de Energia Atdmica resol-
veu, em 1978, em conjunto com a Organi-

zagfio Mundial de Sadde, liberar todo e qual- .

quer alimento irradiado em doses de até
10 KGy (igual 1.000 krad ou 1 Mrad).

Além do uso da irradiag8o para desinfecgio
e esterilizaciio parcial de alimentos (Moy 19835,
Cabrera & Catrasco 1978, Wiendl 1983), v4-
rias pesquisas tém sido conduzidas visando es-
tudar os efeitos da irradiagiio sobre as proprie-
dades nutricionais e funcionais dos alimentos
tratados (Yousri & Harmuth-Hoene 1979, Un-
tawale & McGinnis 1979, Reddy et al. 1979,
Reddy et al. 1980, Patel et al, 1980, Patel &
McGinnis 1980, Jami et al. 1980, Paredes-
Lépes & Covarrubias-Alvarez 1984, Rao &
Vakil 1985).

Foram descritos, neste trabalho, os efeitos
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da irradiagio gama sobre algumas proprieda-
des ffsicas, sensoriais e nutritivas dos grios de
feijéo da cultivar Carioca 80, e interpretados 3
luz de trabalhos semelhantes descritos na lite-
ratura. :

MATERIAL E METODOS

Grios de feijio da cultivar Carioca 80 com um
ano de estocagem em cfmara seca (129C, 50% UR)
foram submetidos ‘a irradiagic gama nos niveis de
500 e 1.000 krad. O tratamento foi feito utilizando-
se de uma fonte de cobalto-60 (°°Co), pela firma
EMBRARAD, em S3o Paulo. As amostras de grios
tratados e a amostra controle (ndo-irradiada) foram
colocadas em frasco de vidro hermeticamente fecha-
dos ¢ guardadas em geladeira (4-5°C), ao abrigo da
acio da luz durante o desenrolar dos experimentos.

Griaos de feijio irradiados e ndo-irradiados foram
examinados ao microscépio para estudo de possiveis
alteracdes morfolgicas pelo efeito da irradiagdo.
Para tal, os cotilédones foram seccionados manual-
mente em cortes finos. Alguns cortes, imersos em

" mistura de 4gua e glicerina (Jensen 1962), foram dire-

tamente examinados ao microscépio sob luz comun
ou luz polarizada; outros, foram tratados com so-
lugio alcodlica de Sudan a 1%; outros, ainda, foram
lavados seguidamente em dgua para esvaziat o con-
teddo celular, corados em solugdio aguosa a 0,05% de
azul de metileno, desidratados e montados em prepa-
ragéio permanente sobre liminas.

A velocidade e o grau de hidratagéio dos grios ir-
radiados (500 e 1.000 krad) ¢ nfio-irradiados foram
determinados pelo métado proposto por Morris et al.
{1950). O volume de dgua absorvida pelos grios
(50g) foi estimado pela medigio indireta, em prove-
ta, Utlizou-se, na embebigio, uma relagiio peso de
grios/volume de dgua (1:4 p/v). As observagbes fo-
ram feitas em triplicata, utilizando-se a média das
trés observagbes.

O tempo de cocglo para os grios de feijio arma-
zenados por um ano, nio-irradiados ¢ irradiados com
500 e 1.000 krad, foi determinado utilizando-se um
penetrbmetro semelhante ao de Burr (Burr et al.
1968). Os macerados em 4gua destilada por doze ho-
ras, foram colocados no aparelho e submetidos ao
cozimento em 4gua fervente e pressio atmosférica.
As sementes foram previamente examinadas ac mi-
croscOpio, permitindo o descarte daguelas gue apre-
sentaram rachadura no tegumento.

A textura ou dureza dos grios de feijfio com dife-
rentes tempos de cocglo foi avaliada pelo texturd-
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metro de Kramer, usando célula padrio de cisalha-
mento. Os grios foram previamente embebidos em
dgua destilada, por doze horas, seguindo-se a cocgo
(10 g) de grios. Para cada amostra foram feitas qua-
tro determinagdes, a partir das quais calcularam-se
os valores médios. Os resultados em libras-forga sdo
obtidos pela forga méxima registrada, dividida pelo
peso de amostra contida na célula.

A avaliagio sensorial dos atributos aroma e
aparéncia dos graos e do caldo foi realizada utilizan-
do-se uma equipe de oito provadores selecionados e
treinados. Para avaliacdo sensorial, os grios previa-
mente embebidos em 4gua destilada por doze horas
foram cozidos por 30 minutos, a 115°C, em Erlen-
meyer de 125 ml, tampado. As amostras foram ser-
vidas em béqgueres de 50 ml, codificados, tampados ¢
colocados em bandejas térmicas mantidas 3 tempera-
tura de 450C durante a prova. A avaliagdo da quali-
dade foi feita para aroma natural de feijdo cozido e
para intensidade de odores estranhos. Ultilizou-se
uvma escala heddnica de categoria ndo-estruturada,
representada por uma linha de 10 cm, ancorada nas
extremidades esquerda e direita, nos termos fraco e
forte, respectivamente. A impresséo global do aroma
foi avaliada utilizando-se escala heddnica nio estru-
turada de 10 cm, delimitada em suas extremidades
esquerda e direita pelos termos “desagraddvel” e
“agraddvel”, respectivamente. A aparéncia dos grios
e do caldo foi também avaliada com auxflio de uma
escala hedfnica de 10cm, como descrita anterior-
mente.

Os efeitos da irradiagio sobre o valor protéico
dos graos de feijio foram estudados através de en-
saios biolégicos usando cinco ratos machos por tra-
tamento, da finhagem Wistar (peso corporal médio
40g), com 25 dias de idade no infcio do ensaio. A
temperatura do biotério foi mantida a 21 2°C com
perfodos alternados de luminosidade, e escuro de do-
ze horas. Foram determinados o guociente de efi-
ciéncia protéica (PER), a digestibilidade aparente da
protefna (D »), o valor biol6gico aparente (VBy) e a
utilizagdo Hquida da protefna (NPU). A composigio
percentnal das dietas experimentais em termos de
seus componentes ¢ mostrada na Tabela 1.

O PER (Quociente de Eficiéncia Protéica) & defi-
nido como o ganho de peso por unidade de protefna
ingerida para uma dieta com 10% de protefna
(AQAC 1975). A digestibilidade aparente da protei-
na € medida pela diferenca entre o N ingerido ¢ o
excretado nas fezes (Wolzak et al. 1981), O valor
biolégico aparente & calculado pela relago entre o N
absorvido e o N retido no organismo (Mitchell
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1923/1924), ¢ 0 NPU € o guociente entre o N retido
no organismo pelo N ingerido, podendo também ser
estimado multiplicando-se a percentagem de digesti-
bilidade pelo valor biolégico.

A determinagio da protefna nas dietas para fins
de cédlculo do quociente de eficiéncia protéica e do
balango de N foi feita pelo processo micro-Kjeldahl
de acordo com AOAC (1975), multiplicando-se a
percentagem de N pelo fator 6,25.

A atividade antitriptica dos grios irradiades e
nado-irradiados foi testada nas fariphas, apds cozi-
mento dos grios pelo método de Kakade et al,
(1969), e a atividade hemaglutinante, pelo método de
Moreira (1975).

Com base na Tabela 1, foram preparadas as se-
guintes dietas experimentais: A, feijio irradiado
(1.000 krad), sem adigio de metionina; B, feijio

TABELA 1. Composigiio das dietas experimen-
tais preparadas com feijfio irradia-
do (1.000 krad) e com feijio nio-
irradiado (controle)®.

Percentagem
Componente dos componentes
Farinha de feijio! 86
Oleo de soja 8
Mistura de sais minerais® 4
Mistura vitaminica® 2
Metionina* -

1 Graos de feijfo irradiados (1.000 krad) e nfo-irra-
diados foram macerados por doze horas e cozidos
em 4gua fervente e pressdo atmosférica por 23 e
61 minutos {tempo de cocgio determinado no pe-
netrdmetro de Burr), respectivamente,

Segundo Rogers & Harper (19635).

} Segundo Nutritional Biochemicals Corporation
(19771/78). :

*+ Adicionada 2 farinha de feijio néo-irradiado (lim
dos controles) e a de feijdo irradiado (um dos tra-
tamentos) na base de 2% da proteina.

As dietas assim preparadas continham: protefna
{Nx6,25), 17%; lipidios totais, completando os j4
existentes na farinha de feljfo com éleo de soja,
8%; misturas mineral e vitamfnica foram adiciona-
das para atender as necessidades do rato, sem con-
siderar as jd existentes nos grios; carboidrato, cer-
ca de 60% da dieta, proveniente do préprio feijfio.
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néo-irradiado, sem adicio de metionina; C, feijdo
no-irradiado, com adigdo de metionina; e; D, feijfo
irradiado (1.000 krad), com adigdio de metionina.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados das observagdes microscdpi-
cas de feij6es irradiados e nado-irradiados sdo
mostrados nas fotos 1, 2 ¢ 3 (Fig. 1). Por mi-
croscopia éptica ndo foram observadas dife-
rengas estruturais dos griios de feijio irradia-
dos em relacfio aos nio-itradiados (controle).
As paredes celulares do parénquima de reserva
dos cotilédones séio, nestas leguminosas, muito
perfuradas (Cutter 1978), e as células se co-
municam através destas perfuragbes e através
de uma rede de espagos intercelulares. Esta es-
trutura tipica estd evidenciada nas fotos 1 e 2.
Com a remogiio do conteiido celular e aux{lio
da coloragéio pelo azul de metileno, eviden-
ciaram-se melhor as perfuragdes das paredes
celulares (foto 3). Estas duas estruturas descri-
tas facilitam a embebico ¢ o deslocamento do
material de reserva dos cotilédones que, neste
estudo, ndo evidenciaram nenhuma alteragio
pela irradiagio., O material intracelular
também nio mostrou alteragdoc, quer sob luz
comum, quer sob luz polarizada, e os lipfdios
evidenciados pelo corante Sudan mostravam-
se homogeneamente distribufdos entre os
componentes celulares. .

A velocidade e as caracterfsticas de hidra-
tacio de grios de feijio irradiados (500 e
1.000 krad) e nfio-irradiados sfo mostradas na
Fig. 2, Até uma hora e meia de embebigdo nao
houve diferenga estatfstica entre os tratamen-
tos. A partir de uma hora e meia, os grios ir-
radiados absorveram mais d4gua que 05 nio-ir-
radiados, sendo a diferenga estatisticamente
significativa ao nfvel de 5%. A velocidade de
hidratag@io foi bastante répida até cinco horas
de embebigiio, e bem mais lenta a partir daf,
tanto para as amostras irradiadas como para o
controle. As amostras irradiadas (500 e
1.000 krad) ndo apresentaram diferenga na ve-
locidade e capacidade de hidratagio. Apds
treze horas de embebiciio, as amostras irradia-
das haviam absorvido 110% de seu peso em
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4gua, e a ndo-irradiada, pouco menos de
110%.

O tempo de cocglio da amostra nfio irradia-
da (controle) foi de 61 minutos, enquanto gue
para as amostiras irradiadas (500 e 1.000 krad)
foi de 23 minutos, néo havendo diferenca en-
tre os dois nfveis de irradiagfo.

Na Fig. 3 observam-se os efeitos da imra-
diagAo sobre a dureza dos grios dada em lLi-
bras-forga. A irradiagfio produziu amolecimen-
to dos grdos de feijéo, em relagfio ao controle,
aos 10 e 20 minutos de cocgéio, nio havendo
diferenga aos 30 minutos. Aos 10 ¢ 20 minu-
tos de cocgio, os grios irradiados (500 e
1.000 krad) foram significativamente mais mo-
les que os ndo-irradiados, nfio tendo havido
diferenga significativa entre os griios irradia-
dos com 500 e 1.000 krad.

Com relagfio aos atributos sensoriais (Tabe-
la 2), a irradiagfio provocou uwm decréscimo
significativo do odor natural de feijéo cozido,
bem como da impresséio global do odor, ao
mesmo tempo que provocou aumento de odor
estranho, A aparéncia dos grios e do caldo
melhorou com a irradiagéio.

Observando os dados da Tabela 2, verifi-
ca-se que feijes irradiados com 500 e 1.000
krad diferiram significativamente (p=0,05) do
feijdo ndc-irradiado, com relagio ao odor
natural e odor estranho dos griios cozi-
dos. Nido houve diferenga significativa en-
tre os dois niveis de irradiagiio. Os grios irra-
diados com 500 krad nio diferiram dos grios
ndo-tratados em relacfio & impressdo global do
odor, aparéncia do caldo e aparéncia dos griios
cozidos. .

Alteragbes semelhantes foram reportadas
por Rao & Vakil (1985) para quatro espécies
diferentes de griios de leguminosas irradiados
com doses de 100, 250, 500 ¢ 1.000 krad. Ve-
rificou-se um aumento da capacidade de hidra-
tagdio, diminuigfio da dureza e do tempo de
cocgio dos grios pela agfio dos raios gama.
Estes autores encontraram também uma dimi-
nuigdo na “‘viscosidade méxima” de gelatini-
zagiio do amido em fungéio dos niveis de irra-
diacfio.

Os dados relativos s propriedades ffsicas e
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sensoriais dos graos
de feijao (Phaseolus
vulgaris), cultivar
Carioca 80, mostra-
ram que os graos de
amido e as paredes
das células cotiledo-
nares nio se alteram
de maneira visivel ao
microscopio  dptico,
pela irradiacdao gama
nas doses de 500 e
1.000 krad. A capa-
cidade de absorgdo de
dgua pelos graos irra-
diados ficou aumen-
tada a partir de uma
hora e meia a duas
horas de embebicdo
Fig. 1 (Foto 1): Grios de feijio irradiados (500 krad) 180X. Preparacio em &gua destilada. O
hidratada. Os espacos intercelulares sio evidenciados so- tempo de coccdo dos
bretudo nos tecidos que apresentam bolhas internas de ar.  grios irradiados ficou
Os griaos de amido predominam em volume no contetido  diminufdo a aproxi-
celular. madamente 1/3  do
requerido para o0s
gravs ndo-irradiados.
A dureza dos graos
medida em um tex-
turébmetro foi dimi-
nuida  significativa-
mente nos graos irra-
diados para tempos
de cocgio até 20 mi-
nutos. A irradiagdo
dos graos ao nivel de
500 krad alterou des-
favoravelmente as ca-
racteristicas de odor
dos grdos de feijéo,
embora tivesse me-
lhorado a sua aparén-
cia.

As dietas prepara-
das para os ensaios
biolégicos, de acordo
Fig. 1 (Fote 2): Grios de feijao ndo-irradiados, 180X. Preparacio hidra- com a Tabela 1, con-

tada. Esvaziamento parcial dos grios de amido, eviden- tinham 17% de pro-
ciando a parede celular com numerosas perfuracdes. teina e ndo apresen-
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tavam nenhuma ativi-
dade antitriptica e
hemaglutinante, es-
tando, portanto, isen-
ta dos fatores téxicos
de ocorréncia natural
nos feijoes.

O consumo de dieta
por rato, do quinto ao
vigésimo oitavo diado
ensaio, pode serobser-
vado nas curvas da
Fig. 4, e o ganho de
peso, na Fig. 5. O
consumo médio de ra-
¢do, no final do en-
saio, foi superior
(320,2 g/rato) para o
grupo alimentado com
a dieta D, contendo

feijao irradiado (1.000 krad) e adi¢do de me-
tionina, seguindo-se a dieta C, contendo feijao
nado-irradiado com adigdio de metionina
(269,8 g/rato), e dieta B, com feijao nao-irra-
diado e sem adigdo de metionina com um con-
sumo de 239,8 g/rato. O consumo nas dietas B
e C ndo diferiu estatisticamente entre si,
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Fig. 2. Velocidade e caracterfsticas de hidra-
tacio dos grios de feijaio Carioca 80
nao-irradiados (controle) e irradiados
(500 e 1.000 krad).
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Fig. 1 (Foto 3): Feijao irradiado (500 krad) 180X. Cortes esvaziados do
conteddo celular. Paredes celulares evidenciadas pelo azul
de metileno.
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porém ambas diferiram da dieta D, ao nfvel de
5% de significancia. A dieta A, contendo
feijdo irradiado sem suplementagio com me-
tionina, foi a que mostrou menor consumo e
diferiu significativamente (p=0,05) de todas
as outras.

Em relagdo ao ganho de peso (Fig. 5), as

® CONTROLE

o 500Krod
-~ & 1000 Krad
S
1
™~
[
5 L
=
o 100
‘ &
0 { RRCHT S TEEN 1 a
10 20 30

TEMPO DE COCCAO (min)
Fig. 3. Durcza relativa do feijio Carioca 80
nio-irradiado (controle) e irradiado (500
¢ 1.000 krad) em funcio do tempo de
coc¢iio em panela de pressio.
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TABELA 2. Influéncia da irradiacfio em atri-
butos sensoriais dos griios de feijiio
cozidos.

Nfveis de irradiaghio
Atributos
Controle S00krad 1,000 krad

Odor natural 4,122 297° 2,890
Odor estranho 3918  55b 5,48b
Impressso global 4,648  34gab  337b
Aparéncig dos grios 5082 5268b 5,500
Aparéncia do caldo 4,838  5538b 5,78b

&b | eiras diferentes tomadas na horizontal indicam diferen-

¢a estatisticamente significante (p=0,05).
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Fig. 4. Consumio médio de dieta em fungho do
tempo por ratos nas seguintes dietas: A,
feijfio irradiado (1.000 krad) sem adicfio
de metionina; B, feijio ndio-irradiado
sem adicfio de metionina; C, feijio nfio
irradiado com adicfio de metionina; D,
feijao irradiado (1.000 krad) com adicho
de metionina.
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Fig. 5. Ganho médio de peso durante 28 dias
por ratos alimentados com dietas: A,
contendo feijio irradiado (1.000 krad)
sem adi¢io de metionina; B, feijio nfo-
irradiado sem adi¢io de metionina; C,
feijio niio-irradiado com adigiio de me-
tionina; D, feijio irradiado (1.000 krad)
com adigio de metionina.

dietas D e C, suplementadas com metionina e
contendo os feijées irradiados (1.000 krad)
e nao-irradiados apresentaram os melhores ga-
nhos de peso (88,5 ¢ 76,7 g/rato), respectiva-
mente., As dietas B e A nio receberam suple-
mentagio com metionina. A dieta A, contendo
feijao irradiado (1.000 krad), foi a que promo-
veu ¢ menor ganho de peso.

Na Tabela 3 aparecem os dados de consu-
mo médio de dieta, ganho de peso, quociente
de eficiéncia protéica “PER”, digestibilidade
aparente da protefna (Dp), valor bioldgico
aparente da protefna (VB 5 ) e de utilizagéio 1f-
quida da protefna (NPU) para os quatro tipos
de dietas preparadas com feijio irradiado
(1.000 krad) e nao-irradiado com e sem adigiio
de metionina. -

Os valores para o quociente de eficiéncia
protéica (PER) (Tabela 3) devem ser interpre-
tados com precaugiio, uma vez que no foram

Pesq. agropec, bras., Brasfliz, 26(10):1663-1672, out. 1991
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TABELA 3. Efeitos da irradiagiio (1.000 krad) e da suplementagiio com metionina no valor protéico
do feijlio (Phaseolus vulgaris) cv. carioca 80, para ratos da linhagem Wistar,

Ganho de

. Consumo Da VB NPU

Dieta peso PER
gty PR (%) (%) (%)

A 204,0b¢ 433b 1,20b 54,5 34,60 19,1¢
B 239,8a¢ 53,88 1,20b 57,8 60,12 34,83C
C 269,88¢ 76,22 1,582 57,0 64,42 37,08
D 320,22 88,52 1,43ab 62,3 61,72 38,52

A: feijio irradiado (100 krad) sem adigiio de metionina.

B: feijao nfio-irradiado sem adicdo de metionina.

C: feijdo ndo-irradiado com adigiio de metionina (2% da proteina).
D: feijdo irradiado (1.000 krad) com adigdo de metionina (2% da protefna).

3,b,C Letras diferentes tomadas na vertical indicam diferengas estatisticamente significativas (p=0,05).

obtidos em condigGes padronizadas, isto &,
dietas com 10% de protefna (AQAC 1975).
Valores obtidos com concentragio de protefna
na dieta superior a 10% tendem a subestimar
este {pdice; contudo, o propdsito deste expe-
rimento foi avaliar apenas os efeitos da irra-
diagho e da suplementagdo com metionina para
© que os resultados sdo perfeitamente vélidos.
Observa-se que a irradiagéio néio afetou o valor
de PER tanto na auséncia como na presenga
de metionina adicionada; contudo, os fndices
VBA e NPU foram significativamente afeta-
dos (p=0,05) pela irradiagio apenas na ausén-
cia de metionina adicionada, dieta A,

A destruigio de certos aminodcidos em
meio aquoso, pelo efeito da irradiagio gama,
foi reportada por Simic (1978). Os amino&ci-
dos mais sensfveis aos efeitos dos raios gama
si0 os arométicos (fenilalanina, tirosina, trip-
tofano), aminoécidos de cadeia lateral bésica
(histidina, arginina) e os sulfurados (cistefna,
cistina, metionina). E possfvel que o mecanis-
mo de perda de metionina biodisponfvel pelo
efeito da irradiagdo seja a formacio de radi-
cais livres, seguido da oxidagdo ou fragmen-
tagAo de sua cadeia lateral,

Elevagiio do valor nutritivo de graos de ce-
reais e leguminosas pelo efeito da irradiacéo
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gama tem sido reportada (Patel & McGinnis
1980, Patel et al. 1980 Reddy et al. 1979).
Esses efeitos t8m sido observados principal-
mente em aves em crescimento e poedeiras, e
resultaram, em geral, em maior consumo de
ragdo, maior ganho de peso e maior produgio
de ovos. Isto tem sido observado principal-
mente com centeio e com feijao (Phaseolus
vulgaris). Esses gréos, quando introduzidos na
dicta de aves em quantidades significativas,
promovem diminuigio da ingesta e prejufzo no
ganho de peso, e, no caso de poedeiras, na
produgéo de ovos. A irradiagio gama age no
sentido de aumentar a ingestdo, melhorando o
rendimento das aves. O mecanismo de agio dos
raios gama sobre os componentes dos griios
nido € conhecido. Acredita-se, porém, que os
raios gama ajam modificando radioliticamente
substincias naturalmente presentes nesses
gréos, que agiriam como repressores do apetite
¢ do crescimento.

Os resultados dé presente trabalho com os
grios de feijo irradiados fornecidos aos ratos
sdio semelhantes aos descritos na literatura pa-
ra o centeio em relagio A resposta das aves.
Uma diferenca fundamental & que esses griios,
quando introduzidos em racGes de aves, nio
foram utilizados como tinica fonte de protefna,
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como foi feito para os ratos nesta pesquisa,
Daf o resultado negativo da irradiagfo para o
rato quando o feijdo irradiado foi utilizado
sem a suplementacfio com metionina, Quando
suplementado com metionina, o feijio irradia-
do foi superior ao nfio-irradiado (controle).
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