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Resumo — O feijdo-caupi € uma das leguminosas mais adaptadas, versateis e nutritiva, componente
essencial dos sistemas de producdo nas regibes secas dos tropicos, com grande importancia
sdcioeondmica na regido Nordeste do Brasil. O seu grao, além de rico em proteinas e minerais, apresenta
adicionalmente em sua composi¢do quimica, substancias antioxidantes que podem que atuam na captagdo
de radicais livres, prevenindo certas doencas. Este trabalho objetivou determinar a capacidade
antioxidante, antes e apds o cozimento, em genotipos elite de feijao-caupi. Foram avaliados genotipos
elites de feijdo-caupi MNCO03-737F-5-9, MNC03-737F-5-4 e Pingo de Ouro 1-2, quanto a capacidade
antioxidante, por meio da metodoligia deAPcultivar Pingo de Ouro 1-2 apresentou a maior atividade

antioxidante, antes e apds o cozimento, relativamente aos outros genétipos avaliados.
Palavras-chave Vigna unguiculata, coccédo, efeito antioxidante.

Introducéo

Entre as espécies de leguminosas cultivadas, o feijao-84gpa(nguiculata (L.) Walp.) é uma
das mais adaptadas, versateis e nutritivas, sendo um componente essencial dos sistemas de producdo das
regides secas dos tropicos (SINGH, 2002). E uma planta herbacea, autbgama, anual, cuja regido de
origem mais provavel situa-se na parte oeste e central da Africa (SINGH et al., 2002).

O feijdo-caupi apresenta em sua composi¢do quimica, substancias antioxidantes. Tais compostos,
além de atuarem na captura dos radicais livres, podem estar envolvidos em outros mecanismos
fisiologicos que estimulam a atividade das enzimas antioxidantes ou como sinalizadores celulares que
ativam e/ou inibem a expressao de algumas enzimas relacionadas com o processo cancerigeno (SHAHIDI
e HO, 2007).
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A atividade antioxidante dos alimentos depende da forma como este é consumicionateja
ou processado. Kaur (2001) considera que o tratamento térmico é a principal causa da alteracdo do teor de
antioxidantes naturais em alimentos. O processamento e os procedimentos para a preservacao dos
alimentos podem ser responsaveis tanto pelo aumento quanto pelo decréscimo da acdo antioxidante,
dependendo de muitos fatores, tais como: estrutura quimica, potencial de oxirreducgédo, sua localizagao na
matriz e possiveis interagfes com outros componentes do alimento (NICOLI et al., 1999).

Este trabalho objetivou avaliar a capacidade antioxidante, antes e ap0s 0 cozimento, em genotipos

elite de feijao-caupi.

Material e Métodos

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 genotipos elite de feijdo-caupi MNC03-737F-5-9, MNCO03-737F-5-4 e Pingo de Ouro 1-2,
produzidas na safra de 2012 e cedidas pela Embrapa Meio-Norte, Teresina-Pl. Gendtipos elite sédo aqueles
em fase de avaliacéo fina e com possibilidade de lancamento comercial.

As sementes dos gendétipos foram selecionadas manualmente para remoc¢éo de sujidades e os gréos
fora do padrdo de qualidade e depois submetidas a dois procedimentos diferentes para a realizacdo das
analises:

* CRU- Feijao cru, moido em moinho de rotor tipo ciclone TE-651/2-TECNAL até a obtencéo de
um p6 homogéneo.

* COZIMENTO- O feijdo foi cozido em uma proporcao feijao: agua de 1:3 (p/v) em panela de
pressdo doméstica de 2L, durante 10 minutos depois da saida constante de vapor pela valvula de pressao.

Posteriormente, os feijées cozidos foram homogeneizados no graal com pistilo.

Determinou-se a capacidade antioxidante dos genétipos por captura de radicais DPPH (2,2-difenil-
1-picril-hidrazil), utilizando-se a metodologia de Brand-Wiliams et al. (1995) e Rufino et al. (2007) em
que a absorbancia do radical DPPH foi determinada a 515nm e os resultados foram expressos em EC50
(concentragdo da amostra necessaria para inibir 50 % do radical).

Todas as analises quimicas foram realizadas em triplicata. Para andlise estatistica foi criado um
banco de dados no Prograr8tatistical Package for the Social Scienoemrsion 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 as médias de trés variaveis (ANDRADE e OGLIARI, 2010).

Resultados e Discusséo
O ensaio de reducéo do radical livre DPPH constitui um método quimico frequentemente utilizado
para a investigacdo do potencial antioxidante de extratos de vegetais e possibilita variagcdo no modo de
apresentacéo dos resultados concernentes a atividade antioxidante investigada. Assim, os resultados deste
trabalho foram expressos pelo valor de EC50, que € um parametro indicativo da concentracgao inibitoria

necessdria para diminuir em 50% o radical livre DPPH (ARBOS et al.,, 2010). A Tabela 1 mostra a
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atividade antioxidante dos extratos metanol-acetona de genétipos de feijdo-caupi crus e cozidos,
expressos pelo EC50.

Dos resultados para atividade antioxidante expressos em EC50 (mg/L), observam-se que houve
diferenca estatisticamente significativa entre os feijdes crus. A cultivar Pingo de Ouro 1-2 foi a que
apresentou a menor concentracdo (7,83 mg/L) para reduzir em 50% o radical DPPH, demonstrando que
essa cultivar possui um maior poder em combater radicais livres. Resultado semelhante observa-se para o
feijdo cozido, onde a mesma cultivar apresentou a menor concentragdo de EC50, de 25,83 mg/L obtendo
o melhor desempenho. Dentre as linhagens, a MNCO03-737F-5-4 apresentou os melhores resultados, de 38

mg/L e 33,37 mg/L para o feijdo cru e cozido, respectivamente (Tabela 1).

Tabela 1 - Atividade Antioxidante dos extratos metanol-acetona empregando o método EC50 em

genodtipos de feijao-caupi crus e cozidos expressos em mg/L.

Feijao
Genotipo Cru Cozido
Média + DP Média + DP
Pingo de Ouro 1-2 7,83+0,67% 2583 +2,67"
MNC03-737F-5-9 69,5+ 3,12% 79,85+ 428"
MNCO03-737F-5-4 33,37 +2,44° 380+2,98°

Letras minGsculas iguais na mesma linha (Teste de Tukey) e letras mailsculas iguais na mesma coluna (Teste t de Student) ndo
diferem estatisticamente entre si (p<0,05). Os dados estdo representados como média + desvio padrdo. Fonte: Do autor, 2013.

ApOs o cozimento, observou-se uma diminuigdo estatisticamente significativa na atividade
artioxidante dos genotipos estudados. Essa redugdo apos o tratamento térmico dos genotipos justifica-se
em parte a possibilidade de ocorrerem transformacdes quimicas, decomposicéo de compostos fendlicos e

formacao de complexos entre polifendis e outras substancias (XU e CHANG, 2008).

Conclusotes
A cultivar Pingo de Ouro 1-2 apresentou a maior capacidade antioxidante, antes e apés o

cozimento, relativamente aos outros genétipos avaliados.
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