COMPARACAO QUIMICA E ENZIMATICA DE
SEISLINHAGENS DE FEIJAO (Phaseolus vulgaris L)

RESUMO - O feij&o € umaimportante fonte de proteina
na dieta do povo brasileiro, estando presente na alimen-
tacdo da populagdo rural e urbana, que tem preferéncia
pelo produto de colheita mais recente, ja que o tempo de
cocgdo € menor. Este trabalho foi desenvolvido com o
objetivo de comparar seislinhagens de feij&o (Phaseolus
vulgaris L), por meio de andlises quimicas e enziméticas
dos gréos, apés a colheita. Os feijdes foram provenien-
tes do Departamento de Biologia, Setor de Genética e
Melhoramento de Plantas da Universidade Federal de
Lavras (UFLA)/LavrasMG. A colheita foi realizada em
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novembro/1999, sendo os feijdes secos ao sol até um-
dade entre 12 e 14%. Os graos secos foram moidos em
moinho refrigerado e guardados em frascos de vidro, em
temperatura ambiente, até a realizagdo das andlises. A li-
nhagem G2333 (tegumento vermelho e baixa absor¢do de
agua) apresentou 0s maiores teores de lignina e polife-
néis e maior atividade da enzima peroxidase, enquanto a
linhagem |AC-Carioca-Arud (tegumento bege e alta ab-
sorgéo de &gua) apresentou teores mais baixos de poli-
fendis elignina.
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CHEMICAL AND ENZIMATIC COMPARISION OF
SIX BEAN LINEAGES (Phaseolus vulgarisL.)

ABSTRACT — Common beans are an important protein
source in the diet of the Brazilian people, being present
in the diet of the rural and urban population, which have
preference for the product of recently harvested crops,
since the time of cooking is shorter. This work was
developed with the objective of comparing six bean
lineages (Phaseolus vulgaris L.), through chemical and
enzymatic analyses of the grains. The beans were
brought to the Department of Biology, of the Federal
University of Lavras(UFLA)/LavrasMG. They were

picked in November/1999, dried in the sun until humidity
reached 12 t014%. The dry grains were minced in
refrigerated mill and kept in glass flasks, at room
temperature, until the accomplishment of the analyses.
The lineage G2333 (red tegument and low absorption of
water) presented the highest lignin and polyphenols
contents and larger activity of the enzyme peroxidase,
while the lineage | AC-carioca-Arué (beige tegument and
high absorption of water) presented less content of
polyphenolsand lignin.

INDEX TERMS: Common beans, lignin, polyphenols, peroxidase, Phaseolus vulgaris.

INTRODUCAO

Entre os vegetais, as leguminosas constituem
uma boa alternativa de proteinas e carboidratos, sendo
um dos principais suprimentos protéicos em areas onde
fontes de proteina animal séo escassas ou caras.

A preferéncia do consumidor brasileiro é pelo
produto de colheita mais recente, ja que a qualidade do
feijéo é afetada no decorrer do tempo de armazenamento.
Essa perda de qualidade € manifestada pelo aumento no
grau de dureza do feijao, causando aumento no tempo
de cozimento, dém de alteragdes no sabor e escureci-
mento do tegumento.
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Geramente, o feijao é embebido em agua a tempe-
ratura ambiente por aproximadamente 12 a 14 horas, fa-
zendo com que o tempo de cozimento sgareduzido. Es-
se tempo de embebicdo é suficiente para hidratar feijoes
secos que serdo enlatados (Junek et al., 1980).

O endurecimento dos tecidos vegetais da bainha
das vagens de muitas espécies de leguminosas, que
acontece pouco depois da colheita, esta relacionado
com a biossintese dos compostos da parede celular,
entre eles a lignina A lignificagdo das membranas
celulares Ihes proporciona uma consideravel resisténcia
e rigidez. A formag&o de lignina devida a polimerizacdo
de fendis pode estar relacionada com a enzima
peroxidase. Essa enzima pode estar envolvida no
processo de lignificagdo da lamela média dos
cotilédones (Hincks & Stanley, 1987). A contribui¢do
dos polifendis no endurecimento dos feijdes pode
também estar associada com a formagdo de complexos
protein@4igoireendis podem ser responsaveis pelo endu-
recimento dos feijoes por meio de dois mecanismos: por
sua polimerizag&o na casca ou pelalignificagdo dos coti-
|édones, ambos af etando a capacidade de hidratacéo das
sementes; o primeiro, dificultando a penetracéo da agua,
e 0 segundo, limitando a capacidade de embebicdo
(Moura, 1998).

A oxidagdo enzimética de compostos fendlicos
pela peroxidase e polifenoloxidase resulta, reconhecida-
mente, no escurecimento de tecidos vegetais (Whitehe-
ad & Swardt, 1982). A peroxidase € um membro da fami-
lia das enzimas chamadas oxirredutases, que catalisam a
oxidacdo de aminas aromaticas e fendis pelo peroxido de
hidrogénio (Moura, 1998). Ela catalisa a reagdo gerd:
ROOH + AH, > H,0O + ROH +A, em que, ROOH
pode ser HOOH ou outro peroxido orgéanico, como éter
peroxido, peréxido de hidrogénio etilico ou peroxido bu-
tilico (Fox, 1991).

Neste trabalho, compararam-se seis linhagens de
feijdo (Phaseolus vulgaris L.), por meio de andlises qui-
micas e enziméticas, apos a colheita e secagem, com afi-
nalidade de fornecer subsidios aos melhoristas.

MATERIAL E METODOS

Linhagensde Feijdo

Foram utilizadas seis linhagens de feij&o (Phaseo-
lus vulgaris L): G2333, Carioca 80, Amarelinho, IAC-
Carioca-Arud, Cl.107 e Ouro Negro. Elas foram forneci-
das pelo Departamento de Biologia, Setor de Genética e

Melhoramento de Plantas da Universidade Federal de
Lavras (UFLA) / Lavras — MG, tendo sido cultivadas no
campus da UFLA. Ap0s a colheita das vagens, o feijao
foi seco ao sol até atingir umidade de 12 a 14%. Os graos
foram moidos em moinho refrigerado e as farinhas guar-
dadas em frasco de vidro em freezer para realizagdo das
andlises. Para transformagéo dos dados em base seca
(b.s.), afarinhafoi secaem estufaa 105°C até peso cons-
tante.

Lignina

Os teores de lignina foram determinados pelo mé-
todo gravimétrico de oxidagéo da lignina por permanga-
nato de potassio, proposto por Van Soest citado por Sil-
va (1981), na fibra detergente neutro/acido. Os resulta-
dos foram expressos em g/100 g de farinhab.s.

Polifenodis

Foram extraidos pelo método de Swain & Hillis
(1959) utilizando metanol 80% (p:p) como extrator e do-
sados de acordo com método de Folin-Denis, descrito
pela AOAC (1990), usando &cido tanico como padréo.

Os resultados foram expressos em mg de equivalentes
de &cido tanico/100 g farinhaem b.s.

Atividade da Enzima Per oxidase

A atividade da enzima peroxidase expressa em u-
nidade/g de farinha b.s./minuto) foi determinada de a-
cordo com a técnica descrita por Fermann & Diamond
(1967), com algumas modificagdes. O extrato enzimético
foi obtido pelahomogeneizacéo de 0,5 g de farinhaem 15
mL de tamp?o fosfato 0,1 mol.L™*, pH 6,0, durante 3 minu-
tosa4°C. Um mL de extrato enzimético foi incubado com
0,4 mL de peréxido de hidrogénio a3 g/100g 2,0 mL de
tamp&o citrato fosfato 0,1 mol.L™, pH 5,0 e 40 mL de
guaiacol 0,5 g/100g durante 15 minutos a 30°C. Apos se-
rem retirados do banho-maria, os tubos foram colocados
em banho de gelo. A leiturafoi feita em espectrofotome-
tro a 470 nm. Uma unidade enzimética foi considerada
como a quantidade de enzima que provocou 0 aumento
de 0,001 unidade de asorbéancia por minuto de reagéo,
nas condic¢des de ensaio. A atividade enzimatica da pe-
roxidase foi expressa em unidade/g de farinha/minuto.

Absor ¢do de agua

Os gréos das seis linhagens de feijéo foram sub-
metidos ao teste de absorc¢ao de agua, durante o periodo
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de 4 horas; a cadaintervalo de uma hora, asamostras fo-
ram pesadas. Empregou-se a relagdo agua destilada e
peso de amostra de 4:1, ou sgja, 80 g de agua destilada
para cada 20 g da amostra de feijdo. Iniciamentefoi co-
locada, em becker de 100 mL, uma cesta de pléastico de
mesma forma e tamanho; logo em seguida, foram adicio-
nados 80 g de &gua destilada. Feito isso, foi retiradaa
cesta de cada becker e apds um periodo de 2 minutos de
descanso, foi feita a pesagem da cesta, convertendo a
um fator de corregdo. Em seguida, foram pesados 20
gramas de gréos de feijdo, que foram adicionados nas
cestas e, em seguida, nos beckers contendo agua desti-
lada. Assim, iniciou-se a contagem do tempo de absor-
¢ao de &gua. Apds cadaintervalo de uma hora, retirou-
se a cesta, deixando descansar durante um periodo de 2
minutos; em seguida, a cesta com gréos foi pesada (ces-
ta + &gua destilada +gréos). Apos o intervalo de 4 ho-
ras, foi calculada a quantidade de &gua absorvida pelos
gréos. A capacidade maxima de absor¢do é aparente,
pois a quantidade de agua foi calculada com base no
ganho de peso dos gréos. As absor¢des foram calcula-
das em 100 g de grdos. As absorcOes foram expressas
em ¢/100 g de farinhab.s. (Dovlo, 1977).

Ddineamento experimental

O delineamento experimental foi o inteiramente
casualizado, com seis tratamentos (seis linhagens) e 4
repeticdes. As comparagfes multiplas entre as médias

Lignina (g/100g de farint

dos parametros estudados foram realizadas utilizando o
teste de Tukey a 5% de probabilidade.

RESULTADOSE DISCUSSAO

Lignina

Houve diferenca significativa entre as linhagens
estudadas para os teores de lignina. De acordo com a
Figura 1, os teores de lignina expressos em g/100g fari-
nhab.s., foram de 1,72 (Amarelinho), 1,70 (Ouro Negro),
1,70 (Carioca-80), 1,51 (G2333), 1,27 (Cl 107) € 0,96 (IACG
Carioca-Arud). A linhagem Amarelinho apresentou teor
mais elevado de lignina, e alinhagem IAC-Carioca-Arud,
0 teor mais baixo. Esses resultados estéo préximos aos
teores encontrados por Champ et al. (1986), ou seja, en-
tre 1,2 e 1,79/100 g, e por Srisumaet a.(1991), que sdo de
1,4e1,99/100¢g.

A lignificagcdo das membranas celulares Ihes pro-
porciona uma consideravel resisténcia e rigidez (Fenne-
ma, 1993) e esta relacionada a maiores teores de polife-
néis. Pode-se observar na Figura 2 que alinhagem IAC-
Carioca-Arua apresentou o teor mais baixo de polifenéis
e também os menores teores de lignina (Figural). Como
consequiéncia, foi a linhagem que apresentou a maior
capacidade de absorcdo de agua. Ja para a linhagem G
2333 e Amarelinho, ocorreu o inverso.
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FIGURA 1 — Teores médios de Lignina das farinhas de seis linhagens de feij&o. Letras distintas diferem entre si pelo

teste de Tukey a5%.

Polifendis

Houve diferenca significativa entre as linhagens
para o teor de lignina. A linhagem G 2333 foi a que apre-
sentou o teor mais elevado de polifendis entre as linha-
gens estudadas, tendo um teor médio de 830,71 mg de
equivalentes de &cido tanico/100 g de farinha b.s.(Figura
2). A linhagem IAC-Carioca-Arua foi a que apresentou o
teor mais baixo de polifendis (537,82 mg de equivalentes
de &cido tanico/100 g de farinhab.s.). Rios (2000) encon-
trou teores médios entre 410 e 450 mg de equivalentes de
&cido tanico/100 g de farinha b.s. em trés cultivares de
feijao logo apds a colheita, valores esses inferiores aos
encontrados neste trabal ho.

De acordo com Tibdrcio (1992), o teor de polife-
néis em feijdo, independente das condigbes de armaze-
namento e época de plantio, € cercade 7 a 11 vezes mai-
Or nacasca que no resto do gréo.

Moura (1998) relacionou a cor do tegumento com
os polifendis, pois os feijoes de tegumentos mais claros
apresentaram decréscimos nos polifendis apos o arma-
zenamento, enquanto outra cultivar com tegumento mais
€scuro apresentou aumento apds armazenamento.

O teor de polifendis parece influenciar a capaci-
dade de hidratacdo dos gréos, uma vez que a linhagem
gue apresentou teor mais elevado de polifendisfoi aque
apresentou menor capacidade de absorgdo de agua, e a
gue apresentou menores teores de polifendis absorve-
ram maior quantidade de &gua.

Segundo Bressani et al. (1988), harelagéo entre a
intensidade de coloragdo da casca e o teor de polifendis,
fato confirmado neste trabalho, pois a linhagem G 2333

de ac tanico/100g d¢
farinha seca)

Polifendis (mg de e

apresenta coloragdo vermelha, ao passo que a linhagem
| AC-Carioca-Arud apresenta coloragdo clara (tipo cario-
ca). Esse fato também foi observado por laderoza et al.
(1989), os quais observaram que asamostras clarastive-
ram concentracdo de polifen6is menor do que nas amo s-
tras escuras para as cultivares Carioca e Catu estudadas.
Moura (1998) também relacionou a cor do tegumento
com os fendlicos, pois os feijées CMG e H4, de tegu-
mentos mais claros, gresentaram um decréscimo nos
teores de polifendis apds 0 armazenamento, enquanto a
cultivar Carioca (com tegumento mais escuro apés arma-
zenamento) apresentou leve aumento nos seus niveis de
polifendis.

Atividade da Peroxidase

Observou-se que a atividade da peroxidase (PER)
apresentou diferenca significativa entre as seis linha-
gens estudadas. A linhagem G 2333 foi a que apresentou
maior atividade enzimética (634,54 U/g de farinha) (Figu-
ra 3) e a Ouro Negro, a menor atividade (431,74 U/g fari-
nha). Esses valores estéo préximos aos encontrados por
Rios (2000), que foi de 680,20 U/g de farinha paraa ativi-
dade dessa enzima, para feijdes colhidos em época nor-
mal e analisados |ogo apds a colheita.

A oxidagdo enzimatica de polifendis pela PER e
polifenoloxidase resulta no escurecimento de tecidos
vegetais (Whitehead & Swardt, 1982). Em caso de arma-
Zzenamento, a G2333 apresentard maior escurecimento por
apresentar teor mais elevado de polifendis e maior ativi-
dade da PER.
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FIGURA 2 — Teores médios de Polifendis das farinhas de seis linhagens de feijdo. L etras distintas diferem entre si pe-

lo teste de Tukey a 5%.
Capacidade de Absor ¢do de Agua

Na Figura 4 encontramse os niveis médios da
capacidade de absorcéo de dgua dos graos das seis li-
nhagens de feijdo. Qbservou-se que a linhagem IAC-
Carioca-Arua apresentou a maior capacidade de absor-
¢éo de &gua, tendo um valor médio de 169,14% de agua
absorvida em relagdo ao seu peso inicial,enquanto a li-
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nhagem G 2333 foi a que apresentou a menor capacidade
de absor¢ao de &gua, com um valor médio de 119,60% de
agua absorvida em relagdo ao seu peso inicial.

Rios (2000) verificou que a cultivar Carioca apre-
sentou 118,19% de é&gua absorvida em relacdo ao seu
pesoinicial.

FIGURA 3 — Atividade média da PER das farinhas de seis linhagens de feijdo. Letras distintas diferem entre si pelo

teste de Tukey a5%.

g‘”@o@ﬁyﬁ

2001
<
S 180+
~ a ab
©
>
< 1601
[0}
o
S 140
On
P
?
o 120
<
1004
N\s <§§§§9

&

Ciénc. agrotec., Lavras. V.26, n.5, p.999-1005, set./out., 2002



1004

FIGURA 4 - Teores médios de capacidade de absor¢do de &gua dos gréos de seis linhagens de feijdo. Letrasdistin-

tas diferem entre si pelo teste de Tukey a5%.

A capacidade de absor¢cdo de agua € importante
porque influencia no tempo de cozimento, o que signifi-
ca que a linhagem G 2333 deve ser a que levara mais
tempo para cozinhar, ja que absorveu 30% a menos de
dguaem relacdo al AC-Carioca-Arua.

Wyatt (1977) destacou, especificamente para o
feijdo, caracteristicas do tegumento, entre elas espessu-
ra, peso, aderéncia aos cotilédones, €lasticidade, porosi-
dade e propriedades coloidais, como interferentes na ab-
sor¢éo de &gua.

CONCLUSDES

Pelos resultados obtidos no presente trabal ho,
concluiu-se que:

Trés linhagens (Carioca-Arud, Ouro Negro e Cl
107) apresentam boa capacidade de absor¢do de dgua e
trés linhagens (Carioca-80, Amarelinha e G2333) apresen-
tam baixa capacidade de absor¢@o de &gua. Mediante
esses resultados, infere-se que ha uma relagdo inversa
entre o teor de polifendis, lignina e atividade da perox-
dase e a capacidade de absorcéo de &gua.
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