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RESUMO: O feijdo-caupi constitui um dos principais componentes da dieta alimentar tanto
na zona urbana quanto rural. E um grdo rico em nutrientes e substancias que trazem
beneficios pelo seu consumo, como o0s compostos bioativos, com acdo antioxidante. O
objetivo desse trabalho é determinar o teor dos compostos bioativos e a capacidade
antioxidante presente em duas linhagens de feijdo-caupi. Foram analisados 0os compostos
fenolicos, flavonoides, antocianinas e taninos e atividade antioxidante pelo ABTS, além da
sua correlacdo. A linhagem MNCO03-737F-5-9 apresentou maior concentracdo de compostos
fendlicos, flavonoides, antocianinas, ja em relagcdo aos taninos a linhagem MNCO03-737F-5-4,
demostrou maiores teores.
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ABSTRACT: Cowpea is one of the main components of the diet both in urban and rural
areas. It is a grain rich in nutrients and substances that bring benefits by their consumption,
such as bioactive compounds, with antioxidant action. The objective of this work is to
determine the content of the bioactive compounds and the antioxidant capacity present in two
strains of cowpea. The phenolic compounds, flavonoids, anthocyanins and tannins and
antioxidant activity were analyzed by ABTS, in addition to their correlation. The MNCO03-
737F-5-9 strain showed higher concentration of phenolic compounds, flavonoids,
anthocyanins, and the MNCO03-737F-5-4 line showed higher levels of tannins.
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INTRODUCAO

No Brasil, o feijdo-caupi (Vigna unguiculata L. Walp.) destaca-se pelo alto valor

nutritivo, baixo custo de produgéo, constituindo-se em um dos principais componentes da
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dieta alimentar na zona urbana e, especialmente, para as populacgdes rurais, gerando emprego
e renda para milhares de pessoas. De acordo com a regido pode ser conhecido também como
feijdo-de-corda, feijdo-macassar, feijdo verde, feijdo marrom ou feijdo-vagem. (FREIRE
FILHO, 2011; FROTA; SOARES; AREAS, 2008).

O feijdo-caupi contém diferentes compostos bioativos, como carotenoides, vitaminas,
compostos fenolicos, antocianinas e taninos, destacando-se aqueles com agdo antioxidante
(CHOUNG et al., 2003; LIMA et al., 2004). Alem da estrutura quimica, a eficacia da acéo
antioxidante dos componentes bioativos depende também da concentracdo destes compostos
no alimento. Esse teor é influenciado por fatores genéticos, condi¢gdes ambientais, grau de
maturacdo, variedade da planta, entre outros. (NICOLI; ANESE; PARPINEL, 1999).

Devido sua acdo em retardar ou inibir o dano oxidativo as células, estudos de
antioxidantes em alimentos sdo atualmente difundidos. Tornando-se importante a
identificacdo desses compostos para uso, devido sua magnitude em previnir doencas e
promovem a saude, é de extrema importancia identificar esses compostos para uso
(MOREIRA-ARAUJO et al, 2018).

A inclusdo de feijdo na dieta se faz de grande importancia devido seu alto valor
nutritivo aliado a presenca de compostos antioxidantes que oferecem beneficios a salde,
auxiliando na prevencdo de doencas cronicas ndo transmissiveis. Por esse motivo o objetivo
desse trabalho é determinar os teores de compostos bioativos e atividade antioxidante presente
em linhagens de feijdo-caupi (Vigna unguiculata (L.) Walp.), visto que esse alimento esta

presente na alimentagdo habitual da populagé&o.

MATERIAL E METODOS

O experimento foi conduzido no Laboratério de Bioquimica de Alimentos e
Bromatologia do Departamento de Nutricdo da Universidade Federal do Piaui — UFPI em
Teresina-Pl, utilizando-se amostras de sementes de feijdo-caupi (Vigna unguiculata (L.)
Walp.) das linhagens MNC03-737F-5-4 e MNCO03-737F-5-9, produzida na safra de 2012,
cedidas pela Embrapa Meio-Norte, Teresina-Pl. As sementes foram selecionadas
manualmente para remocado de sujidades e gréos fora do padréo de qualidade, o feijéo cru foi
moido em moinho de rotor tipo ciclone TE-651/2-TECNAL até a obtencdo de um pdé
homogéneo.

Os compostos bioativos foram analisados utilizando métodos espectrofotometricos. O
conteddo de fenolicos totais foi determinado de acordo com o método espectrofotométrico,
utilizando o reagente de Folin-Ciocateau (SINGLETON; ROSSI 1965). Para a determinacéo



de flavonoides totais utilizou-se o método descrito por Kim; Jeong e Lee, (2003) e modificado
por Blasa et al., (2006). O teor de antocianinas totais foi determinado utilizando 0 método de
diferenca de pH e a determinacdo do teor de taninos foi baseada no método da vanilina,
segundo Price; Scoyoc; Butler (1978). Determinou-se a capacidade antioxidante do genotipo
por método ABTS, realizado de acordo com a metodologia de RE et al. (1999).

Todas as analises quimicas foram realizadas em triplicata. Para anélise estatistica foi
criado um banco de dados no Programa Statistical Package for the Social Sciences, version
13,0. Para verificar diferenca estatistica entre duas médias foi aplicado o teste t de Student e o
teste de Tukey (P<0,05) para comparar a média de trés varidveis (ANDRADE e OLIGLIARI,
2010).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os teores de compostos bioativos dos grdos de feijdo cru do presente trabalho estdo
expressos na Tabela 1.

Observou-se uma diferenca estatisticamente significativa entre as duas linhagens
analisadas, apresentando a linhagem MNCO03-737F-5-9 uma maior concentracdo destes
compostos (76 mg/100g) do que a MNCO03-737F-5-4 (66 mg/100g). Moreira-Aradjo et al
(2018) obtiveram teores mais elevados, de 199,05 + 1,98 em cultivar BRS Xiquexique.

No que se refere ao teor de flavondides, a linhagem MNCO03-737F-5-9 apresentou maior
concentragdo (5,09 mg/100g). Esse teor foi maior ao obtido em estudo desenvolvido por
Ribeiro et al. (2010), onde o feijdo-caupi cru apresentou concentracao de 0,031 mg/100g em
extrato etanolico e menor que o obtidos por Moreira-Aradjo et al. (2017) para BRS
Tumucumaque (45.8 mg GAE/100 g).

O contetdo de antocianinas totais determinado no feijdo cru apresentou diferenga
estatisticamente significativa, sendo que a linhagem MNCO03-737F-5-9 apresentou maior
contetdo, com 10,42 mg/100g, do que a linhagem MNCO03-737F-5-4 (8,33 mg/100g). Estudo
realizado por Ojwang; Dykes; Awika (2012), ao analisarem o feijdo-caupi cultivares IT95K-
1105-5, 1T98K-1092-1 e TX2028-1-3-1, verificou concentragcbes de 209,5 mg/100g, 0,16
mg/100g e 87,6 mg/100g, respectivamente.

Em relagdo a concentragdo de taninos, verificou-se que a linhagem MNCO03-737F-5-4
foi a que apresentou o maior teor no feijao-caupi cru (51,83 mg/100g). Ojwang et al., (2013)
ndo identificaram a presenca destes compostos ao analisarem seis diferentes gendtipos de
feijdo-caupi quanto ao perfil de taninos condensados utilizando o teste HCl-vanilina em

genotipos de feijdo-caupi de coloragdo branca e verde.



% Redugéo de DPPH

Tabela 1. Contetudo de Compostos Fendlicos Totais em 2 genotipos de feijao —caupi ( Vigna
uguiculata L. Walp) Teresina-Pl, 2013.

Compostos Bioativos/ Atividade MNCO03-737F-5-9 MNCO03-737F-5-4
Antioxidante

Compostos Fendlicos (mg/100g) 76,16 + 4,542 ° 66,58 + 5,49%°

Flavondides (mg/100g) 5,09 £ 0,212 3,90 £0,12*°

Antocianinas (mg/100g) 10,42+2,95° 8,33+0,00°

Taninos (mg/100g) 43,64+3,37%° 51,83+4,67% ¢

ABTS (uMol TEAC.g?) 12,24 +0,232° 11,93+0,132°

Letras mindsculas iguais na mesma linha (Teste de Tukey) e letras maiusculas iguais na mesma coluna (Teste t
de Student) ndo diferem estatisticamente entre si (p<0,05). Os dados estéo representados como média + desvio
padréo.

Na Tabela 1 também estdo expressos os valores para atividade antioxidante pelo método
ABTS.

Para a atividade antioxidante utilizando o método do radical ABTS, nota-se que para as
linhagens, ndo foi encontrada diferenca estatisticamente significativa entre os teores de feijao-
caupi. Em estudo realizado por Siddhuraju; Becker (2005) foi observado valores de 591
equivalentes ao Trolox para o feijdo-caupi branco cru e de 285 equivalentes ao Trolox para o
feijdo-caupi branco processado. Os resultados do estudo citado apresentam valores maiores
aos verificados nesse trabalho.

De um modo geral, as linhagens estudadas apresentaram uma atividade antioxidante
elevada. Este aspecto é importante na promocao da satde e inclusdo do feijdo nas dietas com
vista a prevencao de varias doencas cronicas.

A Figura 1 demonstra um crescimento linear do aumento do porcentual de reducéo de
DPPH de acordo com a concentracdo. E indicam uma boa correlacdo para todos os extratos,
apresentando-se estatisticamente significativo. A linhagem MNCO03-737F-5-4 (r*= 0,9653)
seguida da linhagem MNCO03-737F-5-9 (r=0,9627), demonstram uma linearidade em relagéo
a concentracdo de cada extrato com o aumento da porcentagem de reducdo de DPPH a 1% de
significancia.

Figura 1. Correlagdo entre a concentracdo dos extratos de feijdo-caupi cru e o porcentual de
reducéo de DPPH.
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CONCLUSAO

De um modo geral, as linhagens estudadas apresentaram uma atividade antioxidante
elevada. Este aspecto é importante na promocao da satde e inclusdo do feijdo nas dietas com
vista ao auxilio a prevengdo de varias doencas crbnicas, além de poder ser usado na

formulacéo de outros alimentos na forma de farinha.
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