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RESUMO

O feijéo representa a principal fonte de proteinas para as popul agdes de baixa renda, todavia a digestibilidade dessas proteinas
é relativamente baixa. Por isto, os programas de mel horamento genético vém trabalhando em busca de novas linhagens com niveis
protéicos mais elevados. Assim, com a finalidade de fornecer informagdes aos melhoristas, neste trabalho foram analisadas 21
linhagens de feijdo (Phaseolus vulgaris L.), quanto & composi¢do centesimal e mineral, digestibilidade protéica, compostos fendlicos
einibidor de tripsina. O delineamento experimental utilizado foi o inteiramente casualizado, com 21 tratamentos (linhagens) e trés
repeticoes. O teor de proteina bruta variou de 22,34 a 36,28 g/100 g de matéria seca (MS); o de fibra detergente neutro de 7,56 a 20,91¢g/
100 g MS; o de extrato etéreo de 0,53 a2,55 g/100 g MSe o decinzasde 2,97 a4,87 g/100g MS. Osteores, em g/100 g MS, de P,
K, Ca, Mg e Svariaram de 0,45 a0,72; 1,51 a 2,48; 0,03 a0,28; 0,18 20,34 e 0,28 a 0,45, respectivamente. Ja os teores de Cu, Mn,
Zn e Fe, en mg/kg MS, variaram de 11,37 a17,73; 14,93 a 28,90; 36,67 a69,90 e 71,37 a 126,90, respectivamente. A digestibilidade
protéicain vitro variou de 18,03% a 48,32%. Os teores de compostos fendlicos variaram de 0,28 a 1,08 mg de &cido tanico/100 g MS
eosdeinibidor detripsinade 59,93 a151,07UTI/mg MS. Entre aslinhagens com maioresteores protéicosa“ESAL 569 (bege com
rajas marrons) apresentou a maior digestibilidade protéica e também niveis consideraveis de minerais. A “P-180 (bege com rajas
marrons) ficou entre as linhagens com teores mais elevados de proteina bruta e entre as de maiores digestibilidades, além de ter
apresentado teores elevados para a maioria dos minerais. Nao foi observada nenhuma relag&o entre a digestibilidade da proteina e os
teores de compostos fendlicos e inibidor de tripsina.

Termos par a indexacdo: Feijao, Phaseolus vulgaris L., nutrientes, antinutrientes, digestibilidade protéica.

ABSTRACT

Bean represents the main source of proteins for the low income populations, though the digestibility of those proteinsis
relatively low. Consequently, the programs of plant genetic breeding have been working on the search for new lines with higher protein
levels. Thus, with the purpose of supplying information to the researchers, in thiswork 21 bean (Phaseolus vulgarisL.) lines were
analyzed for the centesimal and mineral composition, protein digestibility, phenolic compounds and trypsin inhibitor. The entirely
randomized experimental design was used with 21 treatments (lines) and three repetitions. All values were within the following
ranges. 22.34 to 36.28g of crude protein/100g of dry matter (DM); 7.56 to 20.91g of neutral detergent fiber/100g DM; 0.53 to 2.55g
of fat/100g DM and 2.97 to 4.879 of ashes/100g DM. The levels, in g/100g DM, of P, K, Ca, Mg and S varied from 0.45t0 0.72; 1.51
t0 2.48; 0.03 t0 0.28; 0.18 to 0.34 and 0.28 to 0.45, respectively. Regarding Cu, Mn, Zn and Fe, the levelsin mg/kg DM, varied from
11.37 to 17.73; 14.93 to 28.90; 36.67 t0 69.90 and 71.37 to 126.90, respectively. Thein vitro protein digestibility varied from 18,03%
to 48,32%. The levels of phenolic compounds varied from 0.28 to 1.08mg of acid tanic/200g DM and the one of trypsin inhibitor from
59.93 to 151.07 TIU/mg DM. Among the lines with higher protein contents, “ESAL 569” (beige with brown stripe) presented the
largest protein digestibility and also considerable levels of minerals. “P-180" (beige with brown stripe) was one of the lines with
higher crude protein contents and digestibilities, and also presented high levels for most of the minerals. No relationship between
protein digestibility and the contents of phenolic compounds and trypsin inhibitor was observed.

Index terms: Bean, Phaseolus vulgaris L., nutrients, antinutrients, protein digestibility.

(Recebido em 20 de outubro de 2005 e aprovado em 16 de maio de 2006)

INTRODUCAO

O feijao é um excelente alimento, fornecendo
nutrientes essenciais ao ser humano, como proteinas, ferro,
calcio, magnésio, zinco, vitaminas (principalmente do
complexo B), carboidratos e fibras. Representa a principal
fonte de proteinas das popul agdes de baixa renda e constitui

um produto de destacada importancia nutricional, econémica
e social. Além de ser um dos alimentos mais tradicionais na
dieta dimentar do brasileiro. Portanto, a sua contribui¢do
como fonte de proteina e caloria € bastante significativa.
Quanto ao aporte de calorias, o feijao ocupa o terceiro lugar
entre os alimentos consumidos, totalizando 11,2% das
caloriasingeridas por dia (SOARES, 1996).
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O consumo didrio de feijao esta entre 50 a 100 g por
dialpessoa, contribuindo com 28% de proteinas e 12% de
calorias ingeridas (SGARBIERI, 1980). Portanto, como
alimento basico e sob 0 ponto de vista quantitativo, o feijao
é considerado um alimento protéico, embora, seu contelido
calérico, mineral e vitaminico néo possa ser desprezado.

O vaor nutritivo da proteina do feijéo é baixo quando
utilizado como Unica fonte protéica, entretanto, quando
combinado com arroz, por exemplo, forma uma mistura de
proteinas mais nutritiva. I1sto porque, o feijao é pobre em
aminoéacidos sulfurados, erico em lisina; e o0 arroz é pobre
em lisina e relativamente rico em aminoécidos sulfurados.

Naaimentac&o dos brasileiros, o feijdo é a principal
fonte de proteina, seguido, em importancia pela carne
bovina e pelo arroz. Apenas esses trés alimentos basicos
contribuem com 70% da ingestéo protéica, além de ser
uma cultura de grande expressao socio-econdmica no Brasil
(LAJOLO et a., 1996). Essaimportancia alimentar deve-se,
especialmente, ao menor custo de sua proteina em relagdo
aos produtos de origem animal. Por isso, apesar de ja
existirem inimeros trabalhos com o feijao, ele continua
sendo prioridade nas pesquisas.

Um dos estudos relevantes é a digestibilidade
protéica, pardmetro nutricional que avalia o aproveitamento
de umafonte protéica, podendo ser influenciada por varios
fatores, como, por exemplo, compostos fendlicos, inibidores
de proteina e tratamento térmico. A baixa digestibilidade no
felj&o cru é atribuida a atividade dos inibidores de proteases,
que diminuem a atividade das enzimas digestivas. O
tratamento térmico do feijao, no processo de cozimento,
inativa os inibidores de proteases, promovendo um efeito
benéfico na digestibilidade (ANTUNES et al., 1995).

Os compostos fendlicos possuem a propriedade
de formar complexos coloridos com sais de ferro,
compostos insolUveis com sais de chumbo e de sofrer
substituicao eletrofilica aromética de acoplamento com sais
de diazbnio e aldeidos (HASLAM, 1979), bem como
formac&o de complexos com proteinas, tornando-as
indisponiveis, e inibi¢do de enzimas digestivas (STANLEY
& AGUILLERA, 1985). Em feijdes é observada a presenca
de compostos fendlicos, que se localizam principa mente
no tegumento do gréo e em variedades coloridas
(GOYCOOLEA et d., 1990).

Os programas de melhoramento genético do
feijoeiro visam obter variedades que apresentem alta
produtividade, aliada a resisténcia as doengas, com
producdo de sementes possuindo forma, tamanho, cor e
brilho aceitaveis no mercado. Além disso, os gréos de
feijdo devem possuir caracteristicas culinarias e
nutricionais desejaveis, como facilidade de cocgdo, boa

palatabilidade, textura macia do tegumento, capacidade
de produzir caldo claro e denso apds o cozimento, maior
teor de proteinas e minerais.

Assim, com a finalidade de oferecer informactes
aos melhoristas, este trabalho teve como objetivo
determinar a composicdo quimica e a digestibilidade da
proteina de novas linhagens de feij&o.

MATERIAL E METODOS

Vinte e umalinhagens de feijdo (Phaseolus vulgaris
L.) foram fornecidas pelo Banco de Germoplasma do Setor
de Genética e Melhoramento de Plantas do Departamento
de Biologia da Universidade Federal de Lavras, tendo sido
cultivadas sob as mesmas condi¢des, na safra das guas e
colhidas em janeiro de 2004 (Tabela 1). Osfeijdes foram
triturados em moinho de bola acrescidos com nitrogénio
liquido e posteriormente embal ados em sacos plasticos de
polietileno e armazenados em temperaturade 5 a 10°C, até
as analises.

A proteina brutafoi determinada pelo método micro-
Kjeldahl, conforme procedimento da AOAC (1995). A
determinacdo de fibra detergente neutro (FDN) foi realizada
segundo metodologia proposta por Van Soest & Wine,
citados por Silva (1990). Os teores de extrato etéreo foram
determinados pela extragdo das farinhas com éter etilico
usando aparelho de Soxhlet (AOAC, 1995). Os teores de
cinzas foram determinados pelo método gravimeétrico
baseado na determinacdo da perda de peso do material
submetido a aquecimento a 550°C (AOAC, 1995). O extrato
n&o nitrogenado foi calculado por diferenca: 100— (umidade
+ proteina bruta+ FDN + extrato etéreo + cinzas). A
determinacdo dos mineraisfoi feita segundo Malavolta et
al. (1989), no qual os extratos das amostras foram obtidos
por digest&o nitroperclorica. P e S foram quantificados por
colorimetria; Ca, Mg, Cu, Fe, Mn e Zn por
espectrofotometria de absor¢do atbmica e K, por fotometria
de chama.

A digestibilidade protéica in vitro foi realizada
empregando-se a técnica descrita por Akesson &
Stahmann (1964). A digestibilidade encontrada para caseina
foi tomada como padrdo e seu valor considerado como
100%. A digestibilidade das farinhas foi corrigida em relagdo
a caseina e os resultados expressos em porcentagem. Os
compostos fendlicos foram determinados segundo
metodologiade Swain & Hillis (1959), utilizando metanol
(80mL/100 mL) como extrator e dosados de acordo com
método de Folin-Denis, descrito pela AOAC (1995),
usando &cido tanico como padrdo. A dosagem de inibidor
detripsinafoi realizada pelo método de Kakade et a. (1969),
modificado por Kakade et al. (1974).
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TABELA 1-Nomee cor do tegumento das 21 linhagens defeijdes.

Nome Cor do tegumento Nome Cor do tegumento
ESAL 516 Roxo D -282 Bege ¢/ rgjas marrons
ESAL 543 Vermelho Rio Vermelho Roxo

Vaente Preto ESAL 603 Bege c/ rgjas marrons
Negrito Preto P-180 Bege c/ rgjas marrons
Small white Branco AN 910523 Bege c/ rgjas marrons
CIAT 511 Vermelho ESAL 651 Bege c/ rgjas marrons
ESAL 521 Bege ¢/ rgjas marrons ESAL 569 Bege ¢/ rgjas marrons
Parana Pardo ESAL 647 Bege ¢/ rgjas marrons
BAT 304 Preto ESAL 654 Bege ¢/ rgjas marrons
ESAL 518 Bege ¢/ rajas marrons ESAL 655 Bege ¢/ rgjas marrons
Flor de Mayo Bege ¢/ rgjas rosas

O delineamento utilizado foi o inteiramente
casualizado com 21 tratamentos (linhagens) e 3 repeticoes.
Os dados obtidos foram submetidos & andlise de variancia
com 0 uso do programa estatistico SISVAR versdo 4.0.
Aos parametros significativos aplicou-se o teste de médias
Scott-Knott, com 5% de probabilidade.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A composi¢do centesimal das 21 linhagens de feij&o
esta apresentada na Tabela 2. A umidade encontrada nas
farinhas de feijdo variou de 13,76 a 18,26¢/100 g.

A andlise de varidncia mostrou diferenca
significativa entre as linhagens, para estes parametros.
Observou-se que os teores de proteina bruta variaram de
22,34 a 36,28 g/100 g MS. Nalliteratura sdo citados teores
de proteina bruta variando de 22,00 a 29,55 g/100 g MS
(BARAMPAMA & SIMARD, 1993; ESTEVES, 2000;
MOURA, 1998; RIOS, 2000). Observa-se, portanto, que 10
linhagens apresentaram teores superiores a esses.

Osteores, em ¢/100 g, de FDN variaram de 7,56
(Parand) a 20,91 (ESAL 654), de extrato etéreo de 0,53
(ESAL 518) a2,55 (ESAL 516) e o decinzasde 2,97 (ESAL
543) a 4,87 (D-282). Comparando estes resultados com
dados de literatura para a FDN — 14 a 19g/100 g MS
(REYES-MORENO & PAREDEZ-LOPEZ, 1993); parao
extrato etéreo— 1,2 a2,09/100 g MS (BARAMPAMA &
SIMARD, 1993; BRIGIDE, 2002); e paracinzas—- 3,8 a
4,59/100 g MS (BARAMPAMA & SIMARD, 1993),
observaram-se teores maiores e menores da faixa citada
na literatura, indicando que essas diferencas sdo inerentes
alinhagem, devidas as condi¢des de cultivo, de climae
de fertilidade do solo.

Verificou-se que alinhagem ESAL 655 além de ter
apresentado o teor mais elevado de proteina bruta,

apresentou também um dos mais el evados teores de cinzas,
enquanto que a ESAL 516 de menor teor protéico (22,34 g/
100 g MS), mostrou o nivel mais elevado de extrato etéreo
(2,55 g/100 g MS).

Os teores dos minerais das 21 linhagens de feijao
séo apresentados na Tabela 3. A andlise de varidncia
demonstrou diferenca significativa entre as linhagens
estudadas para todos os minerais.

O teor de P encontrado neste estudo variou de 0,45
(ESAL 521) a0,73g/100 g MS(ESAL 647). Aslinhagens
com menor teor protéico apresentaram teores de P entre
0,45 (ESAL 521) e0,59 g/100 g MS (ESAL 518), e as linhagens
com maior teor protéico apresentaram teores de fosforo
entre 0,55 (ESAL 651) a0,73 g/100 g MS (ESAL 647).
Portanto, as linhagens com maiores teores protéicos se
destacaram em relagéo ao P, sobretudo, as linhagens ESAL
647, P-180 e ESAL 569. Naliteratura os teores de P variam
de 0,37 20,54 g/100 g MS (BARAMPAMA & SIMARD,
1993; ESTEVES, 2000; MOURA, 1998). Constata-se, que
no presente trabalho, foram encontradas linhagens com
teores superiores a estes.

A faixa de K encontrada na literatura para o feijéo
varia de 0,52 a 1,96 g/100 g MS (BARAMPAMA &
SIMARD, 1993; ESTEVES, 2000; MOURA, 1998). Verifica-
se portanto, que as linhagens com conteddo protéico mais
baixo (as onze primeiras da Tabela 2) estdo dentro dafaixa
citada na literatura, porém, as linhagens com maior
contelldo protéico apresentam teores de K superiores aos
citados naliteratura.

Vé&rios autores encontraram teores de Ca, em 100 g
MS, variando de 0,06 g a 0,28 g (BARAMPAMA &
SIMARD, 1993; ESTEVES, 2000; MOURA, 1998). Verifica-
se que as linhagens estudadas estdo dentro desta faixa
citada na literatura.
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TABELA 2-—Composi¢éo centesimal, em g/100g matériaseca(MS), das 21 linhagens de feij&o*.
Linhagens PB FDN EE Cinzas ENN
ESAL 516 22,34e 10,379 2,55a 3,67e 46,79
ESAL 543 22,69e 14,59d 1,75¢c 2,979 43,98
Valente 22,8le 16,40c 1,79c 3,23f 39,23
Negrito 23,28e 19,91a 1,03g 3,42f 36,62
Small White 23,56d 17,57b 1,97b 3,55e 37,41
CIAT 511 23,74d 20,55a 2,02b 3,31f 35,76
ESAL 521 24,03d 12,63e 0,70h 3,22f 44,40
Parana 24,09d 7,56h 1,76c 3,43f 48,37
BAT 304 24,15d 13,73d 1,069 3,31f 42,49
ESAL 518 24,38d 15,84c 0,53 3,36f 41,20
Flor de Mayo 24,50d 14,09d 1,069 3,33f 41,89
D-282 32,14c 8,11h 1,86¢ 4,87a 38,95
Rio Vermelho 32,38c 11,15f 1,54e 4,29c 34,87
P-180 32,78¢c 13,81d 1,75¢c 4,44c 32,82
ESAL 603 32,78¢c 13,03e 1,56e 3,66e 33,60
AN 910523 33,42b 9,839 1,68d 3,60e 35,47
ESAL 651 33,72b 12,26e 1,68d 4,63b 33,44
ESAL 569 33,83b 8,50h 1,31f 4,80a 35,47
ESAL 647 33,95b 10,039 1,92b 3,88d 35,22
ESAL 654 34,41b 20,91a 1,74c 4,52b 22,84
ESAL 655 36,28a 13,19 1,44e 4,86a 29,16

* Médias seguidas de mesmalletra nas colunas ndo diferem entre si pelo teste de Scott-Knott a 5% de probabilidade.
PB = proteina bruta, FDN = fibra detergente neutro, EE = extrato etéreo, ENN = extrato ndo nitrogenado.

As linhagens com maior contelido protéico se
destacaram também com os niveis mais elevados de Mg, sendo
estati sticamente diferentes das linhagens de menor contetido
protéico, exceto a“Rio Vermelho”. OsteoresdeMg, en 1009
MS, variaram de 0,18 g 20,34 g, sendo mais altos que afaixa
encontrada na literatura 0,04 g a0,24 g (BARAMPAMA &
SIMARD, 1993; ESTEVES, 2000; MOURA, 1998).

As linhagens com nivel protéico mais elevado
também apresentaram os niveis mais elevados de S,
destacando-sea“ESAL 647~ (0,479/100g MS), a“P-180”
(0,459/100g M S) ea“AN 910523” (0,44 g/100gMS), que
foram estatisticamente diferentes das demais. J4 as
linhagens com nivel protéico mais baixo mostraram teores,
em 100 g MS, que variaram de 0,28 g a 0,34 g. Esteves
(2000) relatou teores de S de 0,10 a0,14g/100g MS e Moura
(1998), de 0,23 a 0,26g/100g MS, niveis abaixo dos
encontrados no presente estudo.

Os teores encontrados para Cu, em mg/kg de M S,
variaram de 11,37 (ESAL 603) a 17,73 (P-180). Das 10
linhagens com maior teor protéico, 7 se apresentaram com
os teores mais elevados de Cu. Estudos citados na
literatura mostram os teores de Cu variando de 1,4 a9 mg/

kg de MS (BARAMPAMA & SIMARD, 1993; ESTEVES,
2000; MOURA, 1998) de diferentes linhagens de feijéo.
Constata-se que os teores de Cu do presente trabalho sdo
superiores aos daliteratura.

As linhagens com menor nivel protéico
apresentaram teores de Zn entre 36,67 (ESAL 521) e 54,60
mg/kg M S (Flor de Mayo) e as linhagens com maior valor
protéico teores entre 42,83 (ESAL 651) e 63,90 mg/kg MS
(P-180). Observa-se umatendéncia das linhagens com maior
teor protéico apresentarem também teores mais elevados
deZn, exceto as“D-282” e “ESAL 651”. Segundo alguns
autores os teores de Zn registrados para vérios feijes
variaram de 20,20a 36,00 mg/kg MS (BARAMPAMA &
SIMARD, 1993; ESTEVES, 2000; MOURA, 1998), sendo
inferiores aos encontrados neste trabal ho.

As linhagens com menor nivel protéico
apresentaram teores de Fe entre 71,37 (Small White) e 101,00
mg/kg MS (ESAL 516) e as linhagens com maior valor
protéico apresentaram teores de ferro entre 78,93 (D-282) a
126,90 mg/kg MS (ESAL 654). Novamente verifica-se uma
tendéncia das linhagens com maior conteido protéico
apresentarem também maior teor de Fe, exceto a“D-282".
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TABELA 3 - Teoresmédios de minerais, em matériaseca, das 21 linhagensdefeijao*.

P K Ca Mg S Cu Mn Zn Fe
Linhagens /100 g me/kg
ESAL 516 0.55¢ 1.62¢ 0.12¢ 0.19b 0.34d 1433a  18.93¢ 48.17¢  101.00c
ESAL 543 0.55¢ 1.63¢ 0.10c¢ 0.19b 0.32d 17.13a 17.27¢ 44.13¢ 87.50d
Valente 0.54¢ 1.58¢c 0.10¢ 0,190 0.29¢ 14.60a 14,93f 40.47d 73.83fF
Negrito 0.49f 1.81c 0,03d 0.23b 0.31d 14.80a 18,00¢e 46,93¢ 83.07d
Small White 0,46f 1.58¢ 0.09¢ 0.18b 0.28¢ 12.90b  15.90f  36,93d 71.37f
CIAT 511 0.48f 1.68¢ 0.03d 0.18b 0.30¢ 13.50b 15.30f 38.93d 72.87F
ESAL 521 0.45f 1.51¢ 0.06d 0.19b 0.28¢ 1230b  17.27¢ 36.67d 76.77¢
Parana 0.48f 1.58¢ 0,04d 0.18b 0.30¢ 12.00b 16.27f 41.83¢c 87.63d
BAT 304 0.48f 1,66¢ 0,04d 0,20b 0.30¢ 13.07b 15.13f 39.00d 75.30f
ESAL 518 0,59d 1,54¢ 0,04d 0.18b 031d 11,476 1720e 44 47c 87,30d
Flor de Mavo 0.53¢ 1.67¢ 0.07d 0.21b 0.33d 12.80b 15.27f 54.60b 79.40¢
D-282 ) 0.62¢c 2.24b 0.28a 0.28a 0.37c 12.13b 22.33d 44.73¢c 78.93¢
Rio Vermelho 0.59d 2.17b 0.11c 0.21b 0.40b 14.67a 23.40c¢ 50.47b 101,70¢
P-180 0.72a 2.48a 0.09¢ 0.32a 0.45a 17.73a  2603b  6390a  12507a
ESAL 603 0.63¢c 2.22b 0.11c 0.29a 0.41b 11.37b 21.37d 50.43b 101.57¢c
AN 910523 0.59d 2,25b 0,17b 0.34a 0.44a 14.47a 24.23¢ 52,03b 99.63¢
ESAL 651 0.55¢ 2.04b 0.18b 0.31a 0.42b 15.10a  25.00c 4283¢  106.30c
ESAL 569 0.71a 2.26b 0.15b 0.34a 0.42b 16.27a  26.63b 56,03b  115,93b
ESAL 647 0,73a 2.30b 0.24a 0.30a 0.47a 15.90a  28.20a 58.07a  119.27b
ESAL 654 0.68b 2.14b 0,15b 0.28a 0.41b 13.93b 26.37b 55.40b 126,90a
ESAL 655 0,66b 2.18b 0,15b 0.32a 0.41b 16.67a 28.90a 55.37b 99.07¢

*Médias seguidas de mesma letra nas colunas néo diferem entre si pelo teste de Scott-Knott a 5% de probabilidade.
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A recomendag&o nutricional de ferro paracriangas
€ de 10 mg/dia (NRC, 1989) e a absorg¢ao paraindividuos
saudaveis, corresponde a 15% da quantidade de Fe total
presente na dieta, verificando-se aimportancia do feijao
comum na dieta da populagdo brasileira (BRIGIDE, 2002).
Dai, a busca por teores mais elevados.

Na Tabela 4, sdo mostrados os valores médios da
digestibilidade protéicain vitro, dos compostos fendlicos
edos inibidores detripsina. A andlise de variancia mostrou
diferenca significativa para estes par@metros.

Em relagdo a digestibilidade, as linhagens com
maior teor protéico apresentaram valores variando de
18,03 a 48,32%); e as linhagens de menor teor protéico
variando de 19,48 a 43,95%. A linhagem ESAL 655, cujo
teor protéico foi o mais elevado, apresentou a menor
digestibilidade (18,03%). A “ESAL 569”, entre asde maior
contetdo protéico, se destacou na digestibilidade
(48,32%), sendo estatisticamente diferente das demais.

Contudo, esse percentual de digestibilidade é ainda
considerado muito baixo.

Comparando-se com resultados de
digestibilidade protéica encontrados naliteratura, cujos
percentuais variaram de 48,80 a 73,00% (EGG-
MENDONCA et a., 2003; ESTEVES, 2000; RIOSet dl.,
2003), observa-se que os resultados deste trabalho foram
inferiores. Isto deve ser devido principalmente a
diferencas inerentes a cultivar ou linhagem, uma vez
gue a metodol ogia empregada foi a mesma.

O teor de compostos fendlicos encontrado neste
estudo variou de 0,28 a 1,08 g de &cido tanico/100 g MS.
Segundo alguns autores, os teores de compostos fendlicos
registrados para varios feijes estdo nafaixa de 0,26 a 1,45
g de &cido tanico/100 g MS (EGG-MENDONCA et al., 2003;
ESTEVES, 2000; RIOS et al., 2003). Comparando-se com 0s
resultados obtidos neste trabalho, verifica-se que eles se
encontram dentro desta faixa.

TABELA 4-Digestibilidade protéicain vitro, teores de compostos fenolicos e de inibidor de tripsina das 21 linhagens

defeijao’.
Linhagens D'geSt(l(?@' I)|dade2 Compostos fendlicos® tl:}lpl):)slii%r“
ESAL 516 26,97f 0,77d 71,479
ESAL 543 36,72d 0,70e 106,67d
Valente 32,00e 0,88c 120,23c
Negrito 43,53b 0,81d 121,90c
Small White 39,14c 0,28f 97,80e
CIAT 511 43,95d 1,00a 84,10f
ESAL 521 37,73d 0,88c 67,909
Parana 31,03e 0,96b 67,679
BAT 304 20,439 0,91c 80,77f
ESAL 518 21,389 0,76d 81,67f
Flor de Mayo 19,48g 1,02a 59,93h
D-282 36,96d 0,94b 151,07a
Rio Vermelho 40,28c 0,91c 81,97f
P-180 44,32b 0,96b 118,67c
ESAL 603 43,43b 0,97b 112,7d
AN 910523 20,529 0,93b 106,9d
ESAL 651 44,50b 1,05a 127,27¢c
ESAL 569 48,32a 1,08a 136,97b
ESAL 647 29,53e 0,96b 120,30c
ESAL 654 26,17f 0,89c 90,27e
ESAL 655 18,03g 1,02a 113,50d

1M édias seguidas de mesma letra nas colunas ndo diferem entre si pelo teste de Scott-Knott a 5% de probabilidade.
2/ aores corrigidos para caseina considerada 100 % digerivel.

%Em g de &cido tanico/100 g de MS.
AUTI (unidades de tripsinaiinibida)/mg de MS.
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Observa-se que os teores mais elevados de
compostos fendlicos (g de &cido tanico/100 g MS) foram
encontrados nas linhagens ESAL 569 (1,08), ESAL 651
(1,05), ESAL 655 (1,02), Flor de Mayo (1,02) e CIAT 511
(1,00), cujas digestibilidades protéicas foram de 48,32%,
44,50%, 18,03%, 19,48% e 43,95%, respectivamente, ndo
havendo correlag&o linear (-0,008) entre os dois parametros.
As trés primeiras linhagens sdo de tegumento bege com
rajas marrons, a “Flor de Mayo”, tegumento bege com
rgjasrosasea‘“ClIAT 5117, tegumento vermelho. A linhagem
gue apresentou o teor mais baixo de compostos fendlicos
foi a*“Small White” (tegumento branco).

Em relacé@o ao inibidor de tripsina (Tabela 4),
encontrou-se teores de 59,93 a 151,07 UTI/mg MS. No
estudo realizado por Antunes et a. (1995), cultivares de
feijéo, Rico 23, Carioca, Piratd-1 e Rosinha-G2 apresentaram
inibidores de tripsina, em UT1/mg M S, de 148,50, 136,80,
183,60 e 161,30, respectivamente. Os autores comentam que
in vivo atoxicidade dos feijOes foi extremamente elevada,
provocando letalidade total dos ratos alimentados com dieta
contendo feijdo cru em um intervalo de 2 a9 dias.

Bressani et al. (1983) e Kakade & Evans (1965)
estudaram a letalidade de ratos alimentados com feijdes
de outras cultivares e também constataram essa enorme
toxicidade. A toxicidez aguda do feijdo cru ndo parece
ser devida, exclusivamente, a acdo dos agentes
antinutricionais, antitripsina e lectina, uma vez que
outros, altamente toxicos, ainda nado identificados,
podem estar presentes, contribuindo para o efeito toxico
total. Esses compostos desconhecidos podem ser
altamente termol &beis, pois tratamento térmico brando,
insuficiente para eliminar os antinutricionais
identificados, diminui atoxicidez aguda, melhorando o
valor biolégico das proteinas da dieta (ANTUNES &
SGARBIERI, 1979).

A linhagem Flor de Mayo apresentou 0 menor teor
de inibidor de tripsina (59,93 UTl/mg MS) e baixa
digestibilidade protéica, e alinhagem D-282 apresentou 0
maior teor (151,07 UTI/mg MS) cuja digestibilidade foi
melhor que a Flor de Mayo. Portanto, ndo houve correlagdo
linear (0,428) entre a digestibilidade protécae o inibidor
de tripsina, todavia observa-se que as linhagens de maior
teor protéico apresentaram também maior teor de inibidor
de tripsina. Provavelmente, outros fatores devem ser
responsaveis pela baixa digestibilidade.

CONCLUSOES

Entre as linhagens com maiores teores protéicos a
“ESAL 569" apresentou amaior digestibilidade protéicae
também niveis elevados de P, Mg e Cu. Engquanto a “P-

180” ficou entre aslinhagens com teores mais el evados de
proteina bruta e entre as de maiores digestibilidades, além
de ter apresentado altos teores dos minerais P, K, Mg, S,
Cu,ZneFe.

N&o foi observada nenhuma correlacéo linear entre
a digestibilidade da proteina e os niveis de compostos
fendlicos e inibidores de tripsina.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

AKESSON, W. R.; STAHMANN, M. A. A pepsin pancredtin
digest index of protein quality evaluation. Journal of
Nutrition, Bathesda, v. 83, p. 257-261, 1964.

ANTUNES, P. L.; BILHALVA, A. B.; ELIAS, M. C.; SOARES,
G. J. D. Valor nutricional de feijdo (Phaseolus vulgaris, L.),
cultivaresrico 23, carioca, pirata-1 e rosinha-G2. Revista
Brasileira de Agrociéncia, Pelotas, v. 1, n. 1, p. 12-18, jan./
abr. 1995,

ANTUNES, P. L.; SGARBIERI, V. C. Influence of time and
conditions of storage on technological and nutritional
properties of a dry bean (Phaseolus vulgaris L.) variety
Rosinha G2. Jour nal of Food Science, Chicago, v. 44, p.
170-176, Jan./Feb. 1979.

ASSOCIATION OF OFFICIAL ANALYTICAL CHEMISTS.
Official methods of analysis of the Association of the
Analytical Chemists. 16. ed. Washington, 1995.

BARAMPAMA, Z.; SIMARD, R. E. Nutrient composition,
protein quality and antinutritional factors of some
varieties of dry beans (Phaseolus vulgarisL.) grown in
Burundi. Food Chemistry, Oxford, v. 47, n. 2, p. 157-167,
1993.

BRESSANI, R,; ELIAS, L. G.; WOLZACK, A. Common beans:
methods of analysis and effects on protein quality. Journal of
Food Science, Chicago, v. 48, n. 3, p. 1000-1003, 1983.

BRIGIDE, P. Disponibilidade de ferro em gré&os de feijéo
comum (Phaseolus vulgarisL.) irradiados. 2002. 58 f.
Dissertac@o (Mestrado em Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos) - Escola Superior de Agricultura Luiz de Queiroz,
Piracicaba, 2002.

EGG-MENDONCA, C. V. do C.; ABREU, C. M. P.; CORREA,
A.D.; SANTOS, C. D.; MORAIS, A. R. Quantificagdo de
polifendis e digestibilidade protéi ca de familias de feijoeiro
comum. Ciéncia e Agrotecnologia, Lavras, v. 27, n. 4, p.
858-864, jul./ago. 2003.

Ciénc. agrotec., Lavras, v. 31, n. 4, p. 1114-1121, jul./ago., 2007



Linhagens de Feijdo (Phaseolus vulgaris L.): Composi¢ao quimica...

1121

ESTEVES, A. M. Comparagao quimica e enzimética de
seislinhagens de feijdo (Phaseolus vulgarisL.). 2000. 55
p. Dissertagdo (Mestrado em Ciéncia dos Alimentos) -
Universidade Federal de Lavras, Lavras, 2000.

GOYCOOLEA, F.; GONZALEZ, E.; BARRON, J. M. Efecto de
los tratamientos caseros en las preparaciones de frijol pinto
(Phaseolus vulgaris) sobre & contenido de taninos y vaor
nutritivo de las proteinas. Ar chivos L atino-Americanos de
Nutricidn, Guatemala, v. 15, n. 2, p. 263-273, 1990.

HASLAM, E. Vegetable tannins. Recent Advances
Phytochemistry, New York, v. 12, p. 475-523, 1979.

KAKADE, M. L.; EVANS, R. J. Nutritive value of navy
beans (Phaseolus vulgaris). British Journal Nutrition,
London, v. 19, p. 269-276, 1965.

KAKADE, M. L.; RACKIS, J. J; McGHEE, J. E.; PUSKI, G.
Determination of trysin inhibitor activity of soy product: a
collaborative analysis of an improved procedure. Cer eal
Chemistry, Saint Paul, v. 51, n. 3, p. 376-382, 1974.

KAKADE, M. L.; SIMONS, N.; LIENER, I. E. An evaluation
of natural vs. synthetic substrates for measuring the
antitryptic activity of soybean samples. Cereal Chemistry,
Saint Paul, v. 46, n. 5, p. 518-526, 1969.

LAJOLO, F. M.; GENOVESE, M. |.; MENEZES, E. W.
Qualidade nutriciona. In: ARAUJO, R. S.; AGUSTIN-
RAVA, C.; STONE, L. F.; ZIMMERMANN, M. J. de O.
(Coords.). Cultura do feijoeiro comum no Brasil.
Piracicaba: Potafos, 1996. p. 71-99.

MALAVOLTA, E,; VITTI, G. C.; OLIVEIRA, S. A.Avaliacio
de estado nutricional das plantas. 2. ed. Piracicaba: Potafos,
1989. 201 p.

MOURA, A. C. de C. Analises fisico-quimicos e
enzimaticas antes e ap0s ar mazenamento em gr dos de
feij&o (Phaseolus vulgaris L.) submetidos a diferentes
tempos e tipos de secagem. 1998. 70 p. Dissertacéo
(Mestrado em Ciéncia dos Alimentos) — Universidade
Federd de Lavras, Lavras, 1998.

NATIONAL RESEARCH COUNCIL. Recommended
dietary allowancer. 10. ed. Washington, DC, 1989.

REYES-MORENO, C.; PAREDEZ-LOPEZ, O. Hard-to-cook
phenomenon in common beans: areview. Critical Review
in Food Science and Nutrition, BocaRaton, v. 33, n. 3, p.
227-286, 1993.

RIOS, A. de O. Avaliacéo da época decolheitaedo
armazenamento no escur ecimento edigestibilidade
detréscultivaresdefeijdo (PhaseolusvulgarisL.).
2000. 59 p. Dissertacdo (Mestrado em Ciéncia dos
Alimentos) — Universidade Federal de Lavras, Lavras,
2000.

RIOS, A. de O.; ABREU, C. M. P.; CORREA, A. D. Efeito da
estocagem e das condicBes de colheita sobre algumas
propriedades fisicas, quimicas e nutricionais de trés
cultivares de feijdo (Phaseolus vulgaris, L.). Ciéncia e
Tecnologia dos Alimentos, Campinas, v. 23, p. 39-45, dez.
2003. Suplemento.

SGARBIERI, V. C. Estudo do contelido e de algumas
caracteristicas das proteinas e sementes de plantas
leguminosas. Ciéncia e Cultura, Sdo Paulo, v. 32, n. 1, p.
78-84, jan./fev. 1980.

SILVA, D. J. da. Anélise de alimentos. métodos quimicos e
biologicos. Vigosa: UFV, 1990. 165 p.

SOARES, A. G. Consumo e qualidade nutritiva. In:
REUNIAO NACIONAL DE PESQUISA DE FEIJAO, 5.,
1996, Goiania. Anais... Goidnia: UFGO, 1996. v. 2, p. 73-
79.

STANLEY, D. W.; AGUILLERA, J. M. A review of textura
defects in coged reconstituted legumes: the influence of
strucuture and composition. Jour nal of Food Biochemistry,
Westport, v. 9, n. 4, p. 277-323, 1985.

SWAIN, T.; HILLIS, W. E. The phenolic constituents of
Prunus domestica I.: the quantitative analysis of phenolic
constituent. Jour nal of Science of Food and Agriculture,
London, v. 10, n. 1, p. 63-68, Jan. 1959.

Ciénc. agrotec., Lavras, v. 31, n. 4, p. 1114-1121, jul./ago., 2007



