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INTRODUCAO

O feijao faz parte da refeicdo didria de grande parte dos brasileiros, dai provém a
necessidade de pesquisas para o conhecimento e para o melhoramento das suas propriedades.
Cultivado a milhares de anos diversas hipdteses tentam explicar sua origem. Ha evidéncias que
sua origem data de 7000 anos a.C. na regido da Mesoamérica, sendo que no Brasil o cultivo de
feijao data de mais de 2000 anos atrds (CIF, 2008). O feijdo caupi, consumido principalmente no
Agreste e Sertdo Nordestino, € utilizado tradicionalmente na forma seca e verde (SALGADO et al,
2005). Os estados do Ceard e Piaui, onde o consumo de feijao caupi € predominante, sdo os com
maior consumo per capita de feijao. Os estados onde o consumo per capita de feijao € menor sdo
Amazonas, Roraima e Amapd, onde o principal consumo € de feijdo caupi, além do Distrito
Federal, Espirito Santo, Sdo Paulo, Parand e Santa Catarina onde o principal consumo € de feijao
comum (WANDER, 2007).

A expressdo “fibra alimentar” foi introduzida pela primeira vez entre 1972 e 1976, para
descrever partes das plantas que ndo eram digeridas pelo organismo humano, sendo logo depois
incluidos os polissacarideos vegetais ndo digeriveis, incluindo celulose, hemicelulose, lignina,
gomas, celuloses modificadas, mucilagens, oligossacarideos, pectinas, e substancias, tais como
céras e suberina (PHILLIPS et al, 2008). Ela é a parte comestivel de plantas ou andlogos aos
carboidratos resistentes a digestdo e absorcdo pelo intestino delgado humano com fermentagao
parcial ou total no intestino grosso (MARLETT et al, 2002). Devido a essa propriedade de
resisténcia a digestdo e absor¢do, a fibra alimentar exerce um papel no organismo que a torna
alimento funcional. Estudos sobre a relacdo das fibras com a saide comecaram na década de
1970, com pesquisas demonstrando que, em comunidades as quais consumiam poucos alimentos
processados industrialmente, eram raras as doencas como hipertensdo, infarto do miocardio,
obesidade e distirbios gastrintestinais, tendo sido essa descoberta um dos fatos propulsionantes
para a revalorizacdo da dietoterapia e da prépria nutricdo pela comunidade cientifica (NEVES,
1997 e RAUPP et al, 2000, citados por GONCALVES, 2007). A ingestdo de alimentos ricos em fibra
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auxiliam na protecdo contra o cancer de mama (BAGHURST et al., 1993), na diminui¢do do risco
de constipacdo, de doengas corondrias e evitam o aumento dos niveis de glicose (AACC, 2001).

Segundo a ANVISA (BRASIL, 1998), um alimento pode ser considerado fonte de fibra se
possuir um minimo de 3g de fibras/100 g em alimentos s6lidos € um minimo de 1,5g de fibras/
100 ml em alimentos liquidos e pode ser considerado como tendo alto teor de fibra se possuir um
minimo de 6g de fibras/ 100g em alimentos solidos e 3g de fibras/100 ml em alimentos liquidos
(BrASIL, 1998). A quantidade minima de fibra recomendada é de 20 a 30g/dia para a maioria das
pessoas (PAPAZIAN, 1997). Em uma pesquisa avaliou-se a quantidade de fibra ingerida por uma
populacdo, chegando se ao resultado de que praticamente todos os individuos dessa populacdo
ingeriam uma quantidade inferior a que € recomendada (LOPES et al, 2005).

Devido a importancia nutricional da fibra alimentar e do consumo didrio de feijao pela
maioria dos brasileiros, iniciou-se no Laboratério Tecnologia de Alimentos da Embrapa Arroz e
Feijdo, um estudo visando a quantificacdo da fibra alimentar em amostras de feijdo comum e
caupi.

MATERIAL E METODOS

Os graos de feijao recém-colhidos foram provenientes da multiplicagdo de acessos do
Banco Ativo de Germoplasma da Embrapa Arroz e Feijdo em Santo Anténio de Goids.
Selecionaram-se amostras de feijao caupi (IT 93K-205-8 e IT 97N-1042-3) cedidas pela Embrapa
Meio-Norte, em Teresina/Pl, e outras de feijdo comum dos grupos comerciais carioca (BRS-MG
Majestoso, BRS-MG Pioneiro, BRS-Cometa e BRS-Horizonte), branco (Ouro Branco), preto
(BRS-Soberano), rajado (BRS-Executivo) e roxo/rosinha (Pitanga), provenientes da Embrapa
Arroz e Feijao.

Separaram-se os graos sadios que foram moidos em moinho de facas e peneirados em
peneiras de 65 e 80 mesh. O método de determinacdo de fibra alimentar utilizado foi o
enzimatico/gravimétrico (AOAC 2005, método 985.29) padronizado. As amostras sofreram
digestdo enzimdtica pelo acréscimo de alfa-amilase termorresistente, seguida do acréscimo de
protease e amiloglucosidade. Apds a digestdo, as amostras foram precipitadas por uma hora em
etanol 99,8%, seguida de filtracdo e lavagem do residuo com etanol 78%, etanol 95% e acetona.
Apos secagem do residuo, foi feita a determinacdo de cinzas e proteina dos residuos,
descontando-se do célculo seus valores respectivos.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Este estudo teve como objetivo avaliar alguns genétipos de feijaio comum e feijao caupi
quanto aos teores de fibra alimentar. A tabela 1 apresenta os dados obtidos nas andlises.
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Tabela 01 - Teores de fibra alimentar em genétipos de feijao
comum e caupi.

Grupo Genbtipo Fibra Alimentar (%) Umidade (%)
Caupi IT 93K-205-8 13,08 9,7
Caupi IT 97N-1042-3 12,64 9,9
Carioca BRS-MG Majestoso 15,02 9,9
Carioca BRS-MG Pioneiro 23,11 9,8
Carioca BRS-Cometa 19,88 8,8
Carioca BRS-Horizonte 22,08 8,3
Branco Ouro Branco 14,85 8,9
Preto BRS-Soberano 13,72 8,5
Rajado BRS-Executivo 17,52 8,5
Roxo/Rosinha Pitanga 12,99 8,8

O genodtipo BRS-MG-Pioneiro, do grupo comercial Carioca, foi o que obteve o melhor
resultado de fibras. Considerando-se os resultados dos demais gendtipos do mesmo grupo
comercial, percebe-se que este tende a ser o mais promissor para fonte de fibra. O grupo que
obteve o menor indice de fibra alimentar foi o do feijao caupi com 12,64% de fibras no genétipo
IT 97N-1042-3, valor inferior ao descrito por SALGADO et al (2005) em feijdo caupi maduro, de
18,00% * 0,36, e superior ao encontrado para feijao caupi verde, de 7,54% + 0,70 .

A Universidade de Sdo Paulo publicou uma Tabela Nutricional que apresenta para o
feijao comum um valor de fibra alimentar de 21,58g de fibras/ 100g de feijdo, com umidade de
12,15%. Comparando-se o valor dessa tabela com o material deste trabalho que apresentou maior
quantidade de fibras, BRS-MG Pioneiro, percebe-se certa similaridade.

De acordo com o regulamento da ANVISA (BRASIL, 1998), o feijdo analisado pode ser
considerado um alimento com alto teor de fibras, pois sua quantidade ultrapassa o valor minimo
recomendado de 6g de fibras/100g em alimentos sélidos.

CONCLUSAO

O feijao € um alimento que atende as necessidades da dieta humana exigidas no quesito
fibra alimentar. Vale, portanto, um maior incentivo para que esse alimento continue fazendo parte
da refeicdo didria de grande parte dos brasileiros.
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