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Resumo — O feijdo-caupi ou feijdo-de-corda, assim como outras leguminosas, apresenta substancias
polifendlicas na composi¢do de seus grdos. Tendo em vista a preocupagdo crescente dos consumidores com a
dieta, as positivas implicagdes dos compostos fenolicos e de sua atividade antioxidantes na saide humana
reduzindo as doengas cronico ndo-transmissiveis, os beneficios do feijdo para o organismo e a escassez de dados
referentes aos teores desses compostos no feijdo-caupi, o presente experimento tem por objetivo verificar o
conteudo de tais compostos bioativos e sua atividade antioxidante em trés cultivares desta leguminosa, o que
podera permitir a sua melhor valorizagdo como alimento nutritivo e funcional. As amostras das trés cultivares de
feijdo-caupi foram analisadas em triplicada, segundo: as metodologias de Procedimento Operacional Padréo da
Embrapa para Determinacdo de Polifendis Extraiveis Totais , de acordo com Rufino et al (2007); para
quantificagdo dos fenolicos totais; a metodologia de FRANCIS (1982) para quantificacdo de antocianinas;
metodologia da AOAC (2005) para quantifica¢do de taninos e determinagdo da atividade antioxidante, seguiu-se
a metodologia adaptada de Brand-Wyllians et. al., (1995), através da captura de radicais DPPHe. Realizou-se a
comparagdo das médias dos dados obtidos, pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade.
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INTRODUCAO

O feijao-caupi ou feijdo-de-corda (Vigna unguiculata L. Walp.) é um componente da dieta alimentar de
povos em paises subdesenvolvidos (AKANDE, 2007). De acordo com Andrade Junior et al. (2002), o feijdo-
caupi, feijdo-de-corda ou feijao-macassar (Vigna unguiculata (L.) Walp.) é uma excelente fonte de proteinas e
apresenta todos os aminoacidos essenciais, carboidratos, vitaminas e minerais, além de possuir grande
quantidade de fibras alimentares, baixa quantidade de gordura e ndo conter colesterol. O autor também afirma
que, pelo seu valor nutritivo, o feijao-caupi ¢ cultivado principalmente para a produgdo de grdos, secos ou
verdes, para o consumo humano, in natura, na forma de conserva ou desidratado.

Os compostos fendlicos, apesar de ndo apresentarem importancia nutricional direta, tém recebido muita
atencdo devido a sua atividade bioldgica. Uma atraente hipdtese sugere que os alimentos vegetais contenham
compostos metabdlicos secundarios, que quando ingeridos freqiientemente através da dieta, apresentam efeitos

benéficos a saude, entre os quais os de anti-inflamatorio e antioxidante (HASSIMOTTO, 2005).
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Muitos estudos tém verificado uma correlagio direta entre a atividade antioxidante total e os compostos
fendlicos, sendo estes considerados os mais representativos entre as substincias bioativas com atividade
antioxidante (SILVA, 2008).

Estudos tém demonstrado que frutas e vegetais possuem um elevado conteiido de constituintes quimicos
(como os fotoquimicos bioativos) com propriedades importantes, como as de antioxidantes. Assim uma dieta
rica em tais compostos encontra-se associada a benéficos efeitos a satde incluindo a redugdo dos riscos de
desenvolvimento de doengas cronico ndo transmissiveis. Dessa forma, torna-se importante determinar a presenga
de compostos, como os fenolicos totais, as antocianinas e os taninos, no feijio-caupi, por este ser um alimento de

facil acesso, regional e fazer parte dos habitos alimentares da populagdo brasileira.

METODOLOGIA

As amostras de Feijao-Caupi das cultivares Marataod, Novaera e Tumucumaque foram coletadas na
EMPRAPA Meio-Norte de Teresina e transportados para o Laboratério de Bioquimica de Alimentos e
Bromatologia do Departamento de Nutricio — UFPI. As sementes foram selecionadas manualmente para
remoc¢do de sujidades e dos grios fora do padrdo de qualidade. As amostras foram moidas em moinho, ¢
armazenada sob refrigeracdo a 8°C em sacos de polietileno e, posteriormente, foram realizadas as analises. As
Analises foram realizadas no Laboratdrio de Bioquimica de Alimentos ¢ Bromatologia da Universidade Federal
do Piaui- UFPI, no periodo de Marco a Junho de 2011.

Os fendlicos totais foram determinados por meio do reagente de Folin-Denis e da curva padrio de acido
galico, como referéncia, conforme a metodologia descrita no Procedimento Operacional Padrdo da Embrapa para
Determinagdo de Polifendis Extraiveis Totais, de acordo com Rufino et al (2007). A determinacdo de
antocianinas totais seguiu a metodologia de Francis (1982). As analises de taninos foram realizadas através da
construcdo da curva padrdo e das leituras das solugdes, a uma absorbancia de 725nm, obtidas a partir das
amostras com a utiliza¢do de acido tanico, reagente de Foli-Denis e solugdo de carbonato de sodio, conforme
metodologia da AOAC (2005). A determinacdo da atividade antioxidante seguiu a metodologia de Brand-
Wyllians et. al., (1995), adaptada, a qual se da através da captura de radicais DPPHe(2,2 difenil-1-pricril-
hidrazil).

As determinagdes foram efetuadas em triplicata e as medias dos dados obtidos foram comparadas pelo

Teste de Tukey ao nivel de 5% de significancia, utilizando o Programa Estatistico Epi Info, versdo 6.04b.

RESULTADOS

Considerando a importancia dos compostos fenolicos alimentares para a saude humana em razdo da
atividade antioxidante que possuem, foi medida a quantidade dos compostos fendlicos totais das cultivares de
feijdo-caupi (BRS Novaera, BRS Tumucumaque ¢ BRS Marataod) expressa em mg de acido galico por 100g de
farinha de feijdo cru, cujos resultados encontram-se expressos na Tabela 1.

Observou-se que as cultivares BRS Novaera e Tumucumaque apresentaram a mesma quantidade de
compostos fendlicos totais com um valor de 108 mg de equivalentes de acido géalico por 100g de farinha de
feijdio cru. Enquanto que a cultivar BRS Marataod apresentou uma quantidade relativamente superior,

correspondendo, a 151,35 mg de equivalentes de 4cido galico por 100g de farinha de feijdo cru.
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Os valores para o teor de compostos fendlicos obtidos neste estudo para as trés cultivares de feijao-caupi,
encontraram-se acima dos valores reportados pela literatura. De acordo com Luthria e Pastor-Corrales (2005) os
valores de fendis totais variam apreciavelmente, fato este que pode ser atribuido a varios fatores entre eles, o
gendtipo (variedade ou cultivar) da planta, praticas agronomicas, maturidade na colheita, pds-colheita,
armazenamento e as condi¢des climaticas, de cultivo e de armazenamento.

A partir dos valores referentes aos teores de antocianinas (Tabela 1), pode-se perceber que, as BRS
Novaera e Tumucumaque apresentaram teores iguais de 1,02 mg/100g de farinha de feijdo cru. A BRS Marataoa
apresentou teor de antocianinas igual a 2,20 mg/100g de farinha de feijdo cru. Deste modo, averiguou-se que as
trés cultivares analisadas neste trabalho apresentaram teores inferiores quando comparados aos valores
reportados na literatura. No entanto este estudo, vem ratificar as afirma¢des de Akond et al. (2010) sobre a
relacdo direta entre a coloracdo do tegumento do feijdo e a quantidade de antocianinas, ao passo que a BRS
Marataod que tem coloragdo marrom, apresentou teor de antocianinas mais elevado que as BRS Novaera e
Tumucumaque, que apresentam coloragdo clara.

Horbowicz et al. (2008) também afirma que, o contetido de antocianinas totais em feijdes pode variar
consideravelmente entre as diferentes cultivares, entre as diferentes partes da planta de uma mesma cultivar
mesmo; este contedo pode ser afetado pela genética, pela luminosidade, temperatura e caracteristicas
agronomicas.

Com relagdo aos teores de taninos (Tabela 1), nota-se que as BRS Novaera e Tumucumaque apresentaram
valores iguais deste composto que equivaleram a 114,8 mg 4cido tanico/100 g feijdo. J& a BRS Marataoa
apresentou teor, significativamente, mais elevado que as outras duas cultivares de feijdo-caupi, constituindo 272
mg acido tanico/100 g feijao.

Neste estudo apenas o valor da quantidade de taninos da cultivar BRS Marataod encontrou-se em
consonancias com os valores obtidos na literatura consultada. A diferenciagdo dos teores de taninos, entre as
cultivares de feijao-caupi estudadas, pode ser explicada por Mesquita (2007), que afirma que o teor de taninos
em feijdo varia de acordo com a coloragdo de tegumento em que se concentram e assumem concentragdes de
cerca de 7 a 11 vezes maior no tegumento do que no resto do grio. Dessa forma, seria natural a cultivar BRS
Marataod apresentar maiores quantidades destes compostos, visto que possui uma colora¢do de tegumento mais
escura (cor marrom) que as outras cultivares, também, analisadas.

Para a determinagdo da atividade antioxidante, no presente estudo, os extratos combinados metanol-
acetona das cultivares de feijdo-caupi foram analisadas pelo método do radical livre DPPH. A Tabela 2 apresenta
os valores (em porcentagem) referentes a atividade antioxidante de cada concentracdo analisadas dos estratos das
cultivares BRS Novaera, BRS Tumucumaque ¢ BRS Marataoa.

De acordo com os dados da Tabela 2, constatou-se a existéncia de uma relagdo diretamente proporcional
entre as concentragdes dos extratos e a porcentagem (%) de reducdo do radical livre.

Observando-se, os valores de % de redu¢do do DPPH dos extratos das cultivares estudadas, nas trés
primeiras concentragdes (100, 300, 500 ug/mL), percebeu-se que a cultivar BRS Marataod apresentou as maiores
porcentagens de reducdo do radical livre, 63,46%, 67,31% e 69,23%, respectivamente. Ao passo que a BRS
Tumucumaque apresentou as menores % de redugdo para as concentracdes de 100 e 300 pg/mL que
corresponderam a 23,91% e 43,48%, respectivamente; entretanto a % de reducdo do DPPH para esta mesma

variedade superou a % de reducdo da cultivar Novaera em 2%, na concentragao de 500 pg/mL.
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Tendo por base a literatura consultada, entende-se que existe uma forte tendéncia em estabelecer uma
relacdo de dependéncia entre a intensidade da cor do tegumento do feijdo e o teor de compostos fendlicos
presentes nesta leguminosa e destes com o percentual da atividade antioxidante do alimento. Vale ressaltar que
na maior concentracao dos extratos (700 pg/mL) a BRS Tumucumaque, que ¢ uma variedade com tegumento de
cor clara, foi a cultivar que apresentou a maior porcentagem de reducdo do DPPH, a da cultivar BRS Marataoa, a
qual possui tegumento de cor escura.

Entretanto, Korus et al. (2007), afirma que a atividade antioxidante ndo depende, somente, da quantidade,
mas também do tipo de compostos bioativos (taninos, flavonodides, acidos carboxilicos C6-C1 e C6-C3, etc)
redutores de radicais livres presentes na amostra. Tendo em vista a pesquisa realizada por Hasssimoto et al
(2005), observa-se que estes pesquisadores consideraram que a atividade antioxidante ndo é produto de um ou

outro composto isolado e sim da interag@o entre os mesmos, resultando na atividade antioxidante total.

Tabela 1. Contetido de Compostos Fendlicos Totais em trés cultivares de feijdo-caupi (Vigna unguiculata L.
Walp) Teresina — PI, 2011

Variedade Fenolicos Totais Antocianinas Totais Taninos Totais
mg/100g (médiatDP) mg/100g (média+tDP)  mg/100g (média+DP)

BRS Novaera 108,00° + 7,12 1,02° + 0,12 114,80° £ 9,31

BRS Tumucumaque g 9 17,12 1,02° + 0,12 114,80% + 9,31

BRS Marataoa 151,35" + 16,27 2,20° + 0,31 272,00" + 19,89

Tukey: Letras iguais ndo ha diferenca significativa

Tabela 2. Atividade Antioxidante (% de redugdo de DPPH) do extrato combinado metanol-acetona em trés

cultivares de feijdo-caupi (Vigna unguiculata L. Walp) Teresina — PI, 2011.

% de Reducio do DPPH das variedades

Concentracoes BRS Novaera BRS Tumucumaque BRS Marataoa
100 42,22 23,91 63,46
300 46,67 43,48 67,31
500 51,11 53,12 69,23
700 55,56 78,26 73,08
Conclusao

Embora as cultivares ndo tenham apresentado valores significativos de antocianinas, compreendeu-se
que a coloragdo do tegumento do feijdo exerce uma influencia direta no contetido de tais compostos, na referida
leguminosa.

As trés cultivares apresentaram um elevado conteudo de fendlicos totais, destacando-se o expressivo
teor de taninos nestas cultivares, em especial na BRS Marataoa.

As cultivares analisadas, apresentaram uma expressiva atividade antioxidante in vitro, com destaque
para as BRS Tumucumaque e Marataoa, que apresentaram as maiores porcentagens de reducdo do DPPH, na

concentragdo de 700 pg/mL.
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