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A inclusdo de feijao-caupi na dieta tem sido relacionada a efeitos fisiologicos benéficos, em
razdo da a¢do antioxidante e da presencga de compostos fendlicos. Assim, nesta pesquisa
foram avaliados os efeitos do processo de extrusdo termoplastica no contetido de compostos
fenolicos de farinha integral de feijdo-caupi. Graos integrais de feijao-caupi, cultivar BRS
Tumucumaque, foram triturados em moinho de facas, seguidos da passagem no moinho de
rolos, para posterior realizacdo do processo de extrusdo em equipamento de dupla rosca.
Utilizou-se um Delineamento Central Composto Rotacional (DCCR) com trés variaveis
independentes: temperatura (86,4; 100; 120; 140 e 153,6 °C), umidade (16,6; 18; 20; 22 ¢
23,4%); velocidade de rotacao das roscas (163,6; 300; 500; 700 e 836,4 rpm), totalizando

15 condi¢des distintas de processo e quatro repeticdes do ponto central. Amostras dos seis
tratamentos (TO1, T02, T04, TOS5, TO7 e T11) que apresentaram as melhores caracteristicas
fisico-quimicas (absor¢ao, solubilidade e reconstitui¢do em agua) e a matéria-prima foram
submetidas a analise para determina¢do de compostos fenolicos. Foram quantificados os
teores de compostos fendlicos totais (Equivalente de Acido Gélico ou GAE), flavonoides
(Equivalente de Quercetina ou EQ), antocianinas (EQ) e determinada a atividade antioxidante
pelo método de captura dos radicais pelo 2,2 difenil 1 picrilhidrazil (DPPH), expresso em
Capacidade Antioxidante Equivalente ao Trolox (TEAC). Os dados foram submetidos a
analise de variancia (ANOVA) e os grupamentos, discriminados pelo teste de Scott-Knott
(p<0,05). Utilizou-se o teste de Dunnett para comparacao da composicao do grao e da

farinha crua com as amostras extrusadas (p<0,05). Os teores de fenoélicos totais, flavonoides,
antocianinas e antioxidantes foram de: 58,19 mg a 106,11 mg GAE/100 g; 28,32 mg a 100,73
mg EQ/100 g; 0,05 a 0,56 mg de GAE/100 g e 325,19 mg a 517,19 pmol TEAC/100 g,
respectivamente, todos apresentando reducao significativa ap6és o processamento (p<0,05). No
processo de extrusdo termopléstica, os baixos teores de umidade favorecem o atrito mecanico,
que, associado a altas temperaturas provoca maior degradacdo dos compostos fenolicos e
antioxidantes e que pode ser potencializado ao se utilizarem baixas velocidades de rotacao das
roscas, por aumentar o tempo de permanéncia nessas condic¢des.
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