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Atividade enzimatica de superoxido dismutase em diferentes cultivares
de feijao-comum (Phaseolus vulgaris)
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O Brasil é considerado um dos maiores consumidores de feijdo. Dentre os diversos tipos de feijoes, o preferido pela
maioria da populacao é o feijdo carioca. Em feijoes do tipo carioca, durante armazenamento pds-colheita, ocorrem
processos conhecidos como endurecimento e escurecimento, que envolvem reacdes complexas em diferentes partes

e componentes moleculares do grao, tais como tegumento e cotilédone; parede celular e lamela média; compostos
fendlicos, amido, proteina, enzimas, dentre outros. Condicdes ambientais estressantes, tais como: temperatura e umidade
altas durante o armazenamento das sementes/graos contribuem para sua deterioragdo, por promoverem alteracoes
degenerativas como a desestabilizacdo nas atividades de enzimas e a desestruturacao e perda de integridade do sistema
de membranas celulares, causadas, principalmente, pela peroxidacao de lipidios devido ao aumento das espécies

reativas do oxigénio (EROs), resultando em estresse oxidativo. A SOD (Superéxido Dismutase), metaloenzima possivel

de ser classificada de acordo com seu cofator metélico (Mn, Fe, ou Cu-Zn), é encontrada em todos os compartimentos
celulares capazes de produzir EROs. Objetivou-se acompanhar o perfil de atividade da enzima SOD, relacionada com o
escurecimento e endurecimento, no tegumento e cotilédone dos graos de diferentes gendtipos de feijao carioca ao longo
do armazenamento em diferentes temperaturas. Foram utilizados os gendétipos de feijao-comum, grupo comercial carioca,
com caracteristicas contrastantes para escurecimento/endurecimento de graos: BRS Estilo, BRS Pontal, Madrepérola,
CNFC 10467 e a linhagem Pinto Beans (Canadd), sendo os dois primeiros sensiveis e os trés Ultimos resistentes ao
processo de escurecimento/endurecimento. Apds colheita (2014) na Fazenda Capivara da Embrapa Arroz e Feijdo, Santo
Antdnio de Goias/GO, graos de cada gendtipo foram armazenados em sacos de polietileno em BOD e camara fria, nas
temperaturas (15°C, 21°C e 37°C). Graos do tempo zero foram descascados, logo apds a colheita, utilizando brunidor
de arroz, e separados cotilédone e tegumento utilizando peneiras de 9, 14 e 16 mesh, em seguida congelado para serem
liofilizados e moidos. A farinha obtida foi pesada (2 g) e transferida para tubos de centrifuga de 50 mL, adicionados de 20
mL de solucdo 100 mmol L' de tampao fosfato de potéssio, pH 7,8 e, entdo, centrifugados a 14.475 g por 40 minutos,
a 4 °C. O sobrenadante (extrato bruto de cotilédone e de tegumento) foi colocado 1,5uL em microtubos e armazenado
em freezer. Atividade de SOD constituiu-se de extrato bruto de cotilédone ou de tegumento, solucao mix, e solucdo 100
mM de tampao fosfato de potassio, pH 7.8 O aparato disponivel para exposicdo dos tubos a luz constituiu-se de uma
camara de madeira com lampada fluorescente de 15 watts, os tubos mantidos no escuro, por igual tempo, servindo de
“branco” e foi subtraidos da leitura da amostra que recebeu iluminacdo. A reacao foi iniciada e finalizada com o acender
e o apagar da luz. A absorbéancia foi lida a 560nm. A deteccao da atividade de SOD, em graos armazenados, sugere que
durante armazenamento de graos de feijdo carioca ocorre estresse oxidativo mediado por enzimas antioxidantes, dentre
elas SOD. No tempo Zero, o tegumento de graos do CNFC 10467 apresentou a maior atividade de SOD que as demais
cultivares. Em 36 dias, o tegumento dos gendtipos Pinto Beans, BRS Pontal, BRS MG Madrepérola e CNFC 10467
apresentaram atividade de SOD inferior ao tempo Zero; j4 no gendtipo BRS Estilo houve um aumento em relagao ao
tempo Zero. Quanto menor a temperatura, maior a atividade de SOD. J& no tempo 72 dias, o tegumento do gendétipo BRS
Pontal apresentou um aumento da atividade de SOD em relacdo aos 36 dias; os demais gendtipos apresentaram atividade
inferior a de 36 dias. Independentemente do gendtipo, a atividade de SOD no cotilédone foi menor que a encontrada no
tegumento. O produto da atividade de SOD, e seu acumulo em excesso pode ser uma das principais consequéncias dos
estresses abidticos que ocorrem durante o armazenamento de grdaos. Apesar dos graos recém-colhidos apresentarem
baixa taxa metabdlica devido ao reduzido conteldo de dgua, a oxidacao é parte fundamental da vida aerébica e, dessa
forma, a producdo de radicais livres ocorre naturalmente. O estresse oxidativo se estabelece mais acentuadamente nos
gendtipos mais sensiveis ao processo de escurecimento/endurecimento de grdos, como o BRS Pontal e o BRS Estilo.
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