- i
CONGERESSD e @\ ) E AGROINDUSTRIA
INTERNACIONAL DA ‘L/ 4.0: DESAEIOS E
AGROINDUSTRIA @SBRI B 4.0
s6e21de e CJAGRO 2023 CPORTUNIDADES

ANALISE DOS TEORES TOTAIS DE FENOLICOS, FLAVONOIDES E ATIVIDADE
ANTIOXIDANTE DE QUATRO VARIEDADES DE FEIJAO (Phaseolus vulgaris L.)
DE PERNAMBUCO

ANALYSIS OF THE TOTAL CONTENTS OF PHENOLICS, FLAVONOIDS AND

ANTIOXIDANT ACTIVITY OF FOUR BEAN VARIETIES FROM PERNAMBUCO
Mirella Madeira Costa de Amorim?®; Tamiris Ramos da Silva?; José Carlos de Andrade Alves®
Antonio Félix da Costa*; Emmanuela Prado de Paiva Azevedo®

DOI: https://doi.org/10.31692/111CIAGRO.0066

RESUMO

O objetivo do presente estudo foi investigar os teores de fendlicos totais, flavonoides e atividade
antioxidante de quatro variedades de feijdo crioulo catalogadas pelo Instituto Agronémico de
Pernambuco (IPA). O feijdo (Phaseolus vulgaris L.) é um alimento tradicional na mesa do brasileiro,
além de auxiliar na seguranca alimentar do pais, € um produto que garante a subsisténcia de familias do
Agreste do estado de Pernambuco. Através da agricultura familiar, garantindo a manutengéo e guarda
das sementas locais, variedades crioulas passam de geracdo para geracdo e devido ao baixo apelo
comercial, ainda ndo possuem informac6es acerca do seu valor nutricional. O extrato ideal para cada
amostra foi selecionado através da analise de fendlicos, enquanto os teores de flavonoides e ABTS foram
medidos com célculo envolvendo a absorbancia que foi lida em espectrofotdmetro. Os teores de
fenolicos foram maiores, em ordem decrescente, nas variedades Bico de Ouro (BO) > Favita (FF) >
Fogo na Serra (FS) > Feijdo Pau (FP), enquanto os valores de flavonoides BO > FP > FF > FS e atividade
antioxidante mais expressa foi observada em feijao BO, seguido por FF, FS E FP. Foi possivel analisar
os teores de fendlico, flavonoide e agdo antioxidante das quatro variedades, e é notério que a variedade
Bico de Ouro (BO) apresentou valores expressivos para todas as analises. No entanto, se fazem
necessarios mais estudos que avaliem a fundo todo o valor nutricional dessas variedades, afim de
conferir as informagdes necessarias para que os feijoes possam ser utilizados de forma mais adequada
em prol do beneficio da salide humana e valorizagdo da agricultura familiar.

Palavras-Chave: Anélise de alimentos; Feijdo crioulo; Phaseolus vulgaris.

ABSTRACT

The objective of the present study was to investigate the total phenolics, flavonoids and antioxidant
activity of four varieties of creole bean cataloged by the Instituto Agronémico de Pernambuco (IPA).
Beans (Phaseolus vulgaris L.) are a traditional food on the Brazilian table, in addition to helping the
country's food security, it is a product that guarantees the subsistence of families in the Agreste region
of the state of Pernambuco. Through family farming, ensuring the maintenance and safekeeping of local
seeds, creole varieties pass from generation to generation and due to the low commercial appeal, they
still do not have information about their nutritional value. The ideal extract for each sample was selected
through the analysis of phenolics, while the flavonoids and ABTS contents were measured with a
calculation involving the absorbance that was read in a spectrophotometer. The phenolic contents were
higher, in descending order, in the varieties Bico de Ouro (BO) > Favita (FF) > Fogo na Serra (FS) >
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Feijdo Pau (FP), while the flavonoid values BO > FP > FF > FS and more expressed antioxidant activity
was observed in BO bean, followed by FF, FS and FP. It was possible to analyze the phenolic, flavonoid
and antioxidant contents of the four varieties, and it is well known that the Bico de Ouro (BO) variety
presented expressive values for all analyses. However, further studies are needed to fully assess the
nutritional value of these varieties, in order to provide the necessary information so that beans can be
used more appropriately for the benefit of human health and appreciation of family farming.

Keywords: Food analysis; Creole beans; Phaseolus vulgaris.
INTRODUCAO

O feijdao comum (Phaseolus vulgaris L.) é uma leguminosa cultivada principalmente
em regides temperadas e subtropicais sendo considerado um componente relevante na base da
alimentacéo e subsisténcia de milhdes de pessoas em varios paises, como no Brasil (Corzo-
Rios, et al., 2020; Balensifer, P. H. M., 2019). Se tornou um alimento de grande importancia
no aspecto de desenvolvimento socioeconémico, estando presente na mesa das familias
brasileiras desde o século XIX, compondo pratos tradicionais das diversas regides, como no
Nordeste com o baido de dois ou o tutu de feijdo, da regido Sul. Isso se da conforme os
costumes e gostos de cada territorio, porém, sempre utilizando o produto local disponivel
(Barrigossi, J. A. F., et al., 2021).

Nutricionalmente, os feijoes se enquadram em uma das melhores fontes de proteina
vegetal, possuem carboidratos complexos e boa quantidade de fibra alimentar, além de baixo
teor de gordura (Oliveira, et al., 2018;). Segundo o relatério da Organizacdo das NacOes
Unidas para Alimentagéo e Agricultura (FAO), o consumo dessa leguminosa contribui para a
reducdo do risco de algumas doencgas e proporciona diversos beneficios a saude, devido nédo
sO pela sua composicdo nutricional como pela presenca de compostos bioativos (FAO, 2021;
A.L., Jones, 1999; Rodriguez Madrera, et al., 2020).

Acidos fenolicos e flavonoides sdo os principais polifenois presentes nos feijdes,
encontrando-se na sua forma livre ou ligados a acUcares e proteinas. Os compostos fenélicos
demonstraram ter acdo antioxidante, age impedindo a acdo de radicais livres, desempenhando
um papel importante quando incorporados na alimentacdo humana, conservando a qualidade
do alimento e reduzindo o risco de desenvolvimento de patologias, além de atividade anti-
inflamatdria, anti-hipertensivas, antienvelhecimento e anticarcinogénica, relacionadas a
inibicdo de canceres como de colon, eséfago, pulméo, mama, figado e pele (Angelo, P. M., &
Jorge, N., 2007; Bento, et al., 2021).

Sua extensa versatilidade culinaria e qualidade nutricional, permite que o feijdo possa

atender a necessidade alimentar de diversos estratos de baixa renda, impactando na seguranca
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alimentar dos mesmos. Devido a esse fato, € comum que em comunidades tradicionais,
principalmente na regido Nordeste, as familias cultivem seu proprio alimento, passando
habitos, modo de vida e cultura de geracdo para geracédo, tornando a agricultura familiar uma
tradicdo. Em funcdo de suas praticas agricolas de baixo impacto, essas comunidades tém se
tornado guardias da variabilidade e biodiversidade das plantas cultivadas e sdo responsaveis
por garantir a manutencdo e guarda de variedades locais, que sdo cultivadas ao longo dos
milhares de anos (Medeiros, P. H., 2019; Silva, Girliany Santos Da, Et Al., 2022; Barrigossi,
J. A F., et Al, 2020; Fischer et al., 2016).

Parte da variabilidade genética de feijoes distribuida no Nordeste encontra-se
preservada no Banco Ativo de Germoplasma do Instituto Agrondmico de Pernambuco (IPA),
e no &mbito do género Phaseolus o banco dispde de mais de 70 anos de catalogacdo derivadas
cultivos tradicionais. N&o obstante, esclarecer a estas informacdes de produtos da
agrobiodiversidade permitird as comunidades rurais o uso de dados dos alimentos
selecionados por geracOes para promover beneficios a satde local. Portanto, o objetivo do
presente estudo foi investigar as propriedades antioxidantes e avaliar o teor total de fenolicos
e flavonoides de quatro variedades de feijdo do Agreste Meridional de Pernambuco

catalogadas pelo IPA.
REFERENCIAL TEORICO

O feijdo comum Phaseolus vulgaris L., pertence a classe Dicotiledoneae, familia
Leguminosae, subfamilia Papilionoidae e género Phaseolus, constando cerca de 150
variedades catalogadas e cultivadas ao redor do mundo. No Brasil existem algumas mais
conhecidas, como Phaseolus vulgaris (L.) (feijdo comum), Vigna unguiculata (L. Walp.)
(Feijdo-macassar, feijao de corda ou feijao fradinho), Phaseolus lunatus (L.) (fava) e Cajanus
cajan (L.) Millsp. (feijdo-guandu), entre outros (Clibas; Trazilbo; Aluizio, 2018; Faostat,
2020).

Sdo cerca de 3 milhdes de hectares que colocam o Brasil em terceira posicdo em
relacdo aos paises que mais produzem feijdo (CONAB, 2021). O plantio ocorre em trés épocas
distintas, a primeira safra, conhecida como a das aguas, se dispde de um periodo prolongado
de chuvas, a seguinte, safra seca, ocorre com baixo indice pluviométrico, seguida pela safra
irrigada, onde o feijdo irrigado é colhido. Apesar da regido Nordeste apresentar maior area
para cultivo (1,46 milhGes de hectares) a regido Centro-Oeste tem sua produtividade

quadruplicada em relacdo ao NE (1.791kg/HE contra 44kg/HE), isso se deve ao fato que
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grande parte da agricultura nordestina é de base familiar, que passa de geracdo em geragéo e
ndo possuem capital necessario e/ou dividem terras com outras culturas (Rodrigues, et al.,
2021)

Segundo informacdes da Confederagdo da Agricultura e Pecuéria do Brasil (CNA), o
termo Pulse deve ser utilizado para designar sementes secas de leguminosas, como lentilha,
feijdo e ervilha. Para difundir a sua relevancia, a Organizacdo Mundial de Satde (OMS),
determinou que no dia 10 de fevereiro, anualmente, sejam amplamente divulgados em todos
os paises (FAO, 2022) como conscientizacdo publica, os seus beneficios nutricionais e
ambientais, como parte da producgdo sustentavel. Paises como Estados Unidos, divulgam
anuncios em televisdo, radio, metrds, midia externa e canais digitais difundindo informaces
sobre esses alimentos, sua qualidade nutricional, destacando-se como boa fonte de proteina
vegetal (cerca de 20g/100g) procurando incentivar a populacdo americana a diversificar a
alimentacdo e assim, prevenir de doencas crénicas que estdo crescendo no pais, como
obesidade e diabetes (NYC Saude, 2023; Quifiones, A. R., et al., 2019) No Brasil, a Sociedade
Vegetariana Brasileira se utiliza do programa Segunda Sem Carne, informando os beneficios
nutricionais e sustentaveis ao substituir a proteina animal por vegetal (SVB, 2020).

Além do valor proteico, os pulses contam com atividades antioxidantes através da acao
das enzimas, ou pela presenga de vitaminas e minerais que de um modo geral atuam como
cofatores e coenzimas (Vasconcelos, 2014). Os antioxidantes ajudam a reduzir os efeitos do
estresse e da falta de oxigénio, formando complexos que atenuam as reacfes produtoras de
radicais livres. Alimentos que contém propriedades antioxidantes, neutralizam e inibem ou
retiram do organismo os radicais livres (\VVasconcelos, 2014).

A estrutura dos antioxidantes é composta por anéis aromaticos possuindo pelo menos
uma hidroxila, onde s&o comumente utilizados na industria de alimentos, séo classificados
como primarios, onde agem na interrupcao da cadeira de reacdo, com a doacdo de hidrogénio
ou de elétrons aos radicais livres, tornando-os estaveis, enquanto o0s antioxidantes
secundarios, atuam da etapa de iniciacdo de auto oxidacdo, com objetivo de retarda-la
(Umeda, 2017). Existem diversos métodos para determinacdo da capacidade antioxidante
sendo os mais usuais 2,2-difenil-1-picrilhidrazil (DPPH), poder antioxidante do ferro (FRAP)
e 2,2-azino-bis- (&cido-3-etil-benzo-etilbenzotiazolina-6-sulfonico) (ABTS*). Essas
metodologias sdo bastante utilizadas por conta da sua simplicidade, rapidez e sensibilidade.

O feijdo vem recebendo atengdo e através de estudos, é possivel observar que dentre

suas inumeras variedades, possuem boa fonte de antioxidante e de compostos bioativos, sendo
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positivas no combate de doengas como céancer, hipertensdo, obesidade e doengas
cardiovasculares. (Umeda, 2017).

Os compostos bioativos possuem também capacidade de conferir cor aos alimentos,
podendo ser de origens diversas como animal, vegetal e de microrganismos, além de
possuirem acdo fundamental na manutencdo da saude, sendo potenciais de acBes anti-
inflamatoria, antitumoral, entre outras (Oliveira & Bastos, 2011). Sdo substancias produzidas
em pequena quantidade sendo principalmente produzida por vegetais contra ameacas externas
(Host & Lajolo, 2012).

Fenolicos, terpenos, vitaminas sdo os principais constituintes bioativos encontrados.
Os fenolicos apresentam em sua estrutura um anel aromatico com um ou mais grupos de
hidroxila que podem variar e por isso que a sua variedade é bastante ampla, além de serem
responsaveis pela cor e sabor dos alimentos, se dividem em Flavonoides e ndo Flavonoides
(Pimentel et al., 2019; Cardoso Silva et al., 2010).

Os Flavonoides possuem em seu esqueleto, difenil propano (CisHis) com dois anéis
benzénicos e um anel pirano sendo mais comum a ocorréncia de glicosideos. Sao divididos
em 13 classes com mais de 5.000 compostos descritos. Eles podem ocorrer de forma livre
(aglicona) ou conjugada a acucares (glicosideos), sendo alimentos ingeridos na forma
glicosidica ao chegarem no intestino grosso séo hidrolisados transformando-se na sua forma
reduzida (aglicona) (Pimentel et al., 2019).

O feijao por sua vez possui uma grande diversidade de flavonoides, antocianinas,
acidos fenolicos e outros que estdo predominantemente em seu revestimento e que séo
importantes para sade humana, pois reduzem o risco de desenvolvimento de patologias como
hipertensao, diabetes, aterosclerose, canceres, entre outras. (Umeda, 2017).

E de grande importancia elucidar os determinados teores citados e compreender a
biodisponibilidade em produtos da agrobiodiversidade. Essas informacdes, portanto,
permitem as comunidades tradicionais o uso de dados desses feijoes, guardado por geracdes,
podendo usufruir do aproveitamento nutricional, ofertando valor comercial ou a possibilidade

de contribuicdo de criacdo de politicas publicas na saude dos individuos.

MATERIAL E METODOS
Material vegetal

As sementes foram obtidas pelo Banco ativo de germoplasma do Instituto Agronémico
de Pernambuco (IPA) que disponibilizou quatro variedades de Feijdo Comum (Phaseolus

Vulgaris L.). Sendo selecionadas a partir de um levantamento anterior, realizado em 2019,
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onde foram identificadas vinte uma variedade dentre as principais: Feijdo Pau (FP), Favita
(FF), Fogo na Serra (FS) e Bico de Ouro (BO). O levantamento tratou-se de uma Assisténcia
Técnica e Extensdo Rural (Ater) que teve como objetivo a conservacdo de sementes crioulas
em comunidades rurais de cinco territorios do estado (Balensifer, 2019). As variedades foram
cultivadas em Outubro de 2022 e colhidas em Fevereiro de 2023, levadas para o laboratério
da Universidade Federal Rural de Pernambuco (UFRPE), higienizadas e dispostas em tubos
Falcon, submetidas em nitrogénio liquido e mantidas em Freezer para demais analises.
Processo de liofilizacdo

As variedades, dispostas em tubos Falcon, foram colocadas o Liofilizador Terroni
LS3000 do laboratério de Alimentos do NUBIOTEC da Universidade Federal Rural de
Pernambuco para serem submetidas ao processo de desidratagdo por sublimagéo (Figura 1),
sob condicdo de congelamento de baixa temperatura e vacuo, permanecendo por
aproximadamente 24 horas, onde posteriormente foram armazenados em sachés
aluminizados, etiquetados com nome da variedade e peso da amostra e posteriormente levados

para freezer da marca Frizon a -18°C até o momento da analise.

Fonte: Prépria (2023).

Preparacao do Extrato

Foi utilizada a metodologia de Fogaga et al., 2012 para preparacao do extrato ideal de
cada variedade de feijdo com algumas modificacGes. Resumidamente, utilizou-se solugdes de
Metanol e Etanol puros e acidificados por 1,4 mL de acido cloridrico, para 0,5 g de massa da
amostra em um béquer para cada variedade. Onde posteriormente foram colocados em um
sonicador e desruptor de ponteira ultrassénico Ultronique durante 10 minutos com objetivo
de realizar microfissuras, em seguida as amostras passaram pela centrifuga SOLAB modelo
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SL-708 durante 10 minutos e filtradas através de um papel filtro com auxilio de um funil
dentro de um baldo volumétrico de 50 mL e preenchidas com a solugdo correspondente a
inicial até o menisco (Figura 2). Por fim, analisou-se 0 melhor extrato para cada amostra

através da andlise de fendlicos. Todas as analises foram realizadas em triplicata.

Figura 02: Extratos de cada variedade.

Fonte: Prdpria (2023).

Anélise de contetdo fenolico

O teor de fendlicos totais (TPC) das variedades de feijdo foram determinados através
do método Folin-Ciocalteu (Singleton et al., 1999). Em tubos de ensaios envolvidos por papel
aluminio, diluiu-se 0,5 mL dos extratos em 8 mL de agua destilada, o inicio da reacéo foi
ocasionado pela adigdo de 0,5 mL do reagente Folin Cicalteaus e agitados no Vortex Certomat
MV por 30 segundos. Apds 3 minutos de repouso, a reacdo foi estabilizada adicionando-se
ImL de solucdo saturada de carbonato de sodio, incubado por 60 minutos em temperatura
ambiente e com auséncia de luz, a absorbancia da reacéo foi lida utilizando espectrofotdmetro
Shimadzu UV-1900i com comprimento de onda ajustado a 725 nm contra um reagente
branco. Os tubos de ensaio branco foram preparados com o ajuste de 8,5 mL de agua destilada
e com todos 0s componentes, exceto extrato de feijao. Os resultados foram calculados com o
auxilio de uma curva padrdo de &cido galico e expressos em mg equivalente de acido gélico
(GAE)/100 g de sementes secas.
Anélise de flavonoides

O teor total de flavonoides foi determinado pelo método descrito por Dewanto et al.,
2002 com algumas modifica¢es. Resumidamente, foram diluidos 1mL do extrato de feijdo e
14 mL de agua destilada em um baldo de fundo redondo de 50mL. Em seguida foram
adicionados 1,5 mL de solugdo de nitrito de sodio a 5%, as misturas foram agitadas

manualmente e incubada por 6 minutos, seguido por 3mL de cloreto de aluminio e deixada
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para reagir por 5 minutos. Posteriormente, foram adicionados 10mL de hidréxido de sodio
(IM) e agua destilada até completar o menisco do baldo. O baldo branco foi preparado
utilizando os mesmos materiais, exceto o extrato e cloreto de aluminio, a quantidade de agua
destilada foi ajustada para 15 mL. A absorbancia foi lida a 510 nm e os resultados foram
calculados com a ajuda de uma curva padréo e expressos em mg equivalentes de catequina
por g de peso seco.
Atividade antioxidante por ABTS

Para capacidade antioxidante com base no método de reducédo do radical foi utilizada
a metodologia de Nenades, 2004. Resumidamente, em tubos de ensaios etiquetados e envoltos
de papel aluminio, foram colocados os extratos de cada variedade em quatro concentraces
diferentes: A (50uL), B (40uL), C (30uL) e D (20uL), onde os identificados como B, C e D
foram diluidos com agua destilada, 10pL, 20uL e 30uL, respectivamente, posteriormente,
todos os tubos receberam 5 mL do reagente ABTS e agitados por 30 segundos no Vortex
Certomat MV. As amostras ficaram em repouso (Figura 03), com iluminagdo controlada,
durante 6 minutos para ser feita a leitura da absorbancia no espectrofotometro UV-1900i a
734nm. A atividade foi calculada com base na curva de Trolox e os resultados foram

expressos em pumol trolox/mg de peso seco.

Figura 03: Processo de realizacdo do ABTS.

Fonte: Propria (2023).

Andlise estatistica

As diferencas estatisticamente significantes entre as médias foram analisadas com
aplicacdo da ANOVA e o teste Tukey, usando o software Statistica® 7.0. O grau de
significancia utilizado para determinar a diferenca entre as médias foi de 5% (p < 0,05). Todas
as andlises foram realizadas em triplicata e os resultados apresentados como média + desvio

padréo.
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RESULTADOS E DISCUSSAO
Otimizacéo do processo de extragdo

A determinacdo dos extratos a serem utilizados nos processos do presente estudo se
deu através do resultado de eficiéncia dos mesmos durante a analise de fendlicos para cada
variedade de feijdo. Para feijdo Favita (FF), Fogo da Serra (FS) e Feijao Pau (FP), a melhor
solucgéo extrativa foi com etanol acidificado, enquanto para variedade Bico de Ouro (BO), a
utilizacdo de Metanol acidificado se mostrou mais significativamente eficiente na extragéo
comparada as outras solucdes.

De acordo com Lima (2004) que verificou o melhor método para extracdo do extrato
de feijdo mungo, que possuiam similaridade com o estudo em questao, contendo metanol
acidificado e etanol acidificado como solventes, foi possivel perceber que os teores de
fenolicos totais foram semelhantes, sendo o método mais eficaz a agua em temperatura
ambiente, para extracdo de fendlicos totais.

Teor de fendlicos totais (TPC) e flavonoides

Como pode ser visto na tabela 1 as variedades Favita (FF) e Bico de Ouro (BO)
apresentaram maiores teores de fendlicos totais, variando entre 12,56 e 12,75 mg GAE/100g
de feijao, respectivamente, enquanto o feijdo Pau demonstrou ter menor TPC, média de 7,48
mg GAE/100g (Tabela 1). As quatro variedades utilizadas no presente estudo ndo possuem
dados anteriormente analisados, até o presente momento, e por isso s € possivel analisar e
comparar resultados de pesquisas contendo feijado comum (Phaseolus vulgaris L.) nas suas
variedades comumente utilizadas. No estudo desenvolvido por Carzo-Rios et al. (2020) onde
foram analisadas oito variedades de feijao comum (Phaseolus vulgaris L.) e duas variedades
de feijao vermelho (Phaseolus coccineus L.), os valores de TPC variaram entre 1,26 até 8,68
mg GAE/g peso seco, onde o autor cita que a discrepancia nos valores pode ser devido as
coloragfes dos tegumentos dos feijoes, pois as sementes mais claras apresentaram valores
menores comparado as sementes mais escuras, resultado no qual demonstra ser inferior aos
valores obtidos do atual estudo. Assim como no estudo realizado por o Kan, Nie, Hu, Wang,
Cui, Li, et al., 2017, os teores de fendlicos dos feijées chineses ficaram abaixo, cerca de 0, 25
e 3,79 mg GAE/g peso seco, 0 método de extrato se diferiu da presente pesquisa, pois
utilizaram extrato bruto, podendo interferir no ensaio Folin-Cicateau por conter outros

compostos, como aminoacidos (Bastola, Guragain, Bhadriraju, & Vadlani, 2017).

Tabela 01: Teores médios™ de fénolicos totais, flavonoides totais e ABTS
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Amostras Fénolicos totais Flavonoides ABTS
(GAE/1009) (mg CE/100 g) (1umol trolox/mg)
BO 12,75 £ 0,25% 293,96 + 7,042 203,01 + 4,52
FP 7,48 £ 0,16° 240,16 + 11,29° 12,54 +1,85°¢
FF 12,56 + 0,082 115,67 £ 18,44° 19,95 + 10,51°
FS 9,03 + 0,24 103,37 + 26,22° 14,08 +0,31°

*Meédias de trés repetigdes; +: desvio padrdo. Letras iguais na mesma coluna ndo diferem entre si
estatisticamente (Teste de Tukey p > 0,05). FP: Feijdo Pau, FS: Fogo na Serra, FF: Feijdo Favita e BO: Bico de
Ouro.

Fonte: Prépria (2023).

Para os resultados de flavonoides, é possivel observar teores mais elevados nos Bico
de Ouro (BO) e feijdo Pau (FP), respectivamente, enquanto os feijées Favita (FF) e Fogo na
Serra (FS) ndo apresentaram diferencas significativas (p < 0,05) entre eles. Tais resultados
diferem dos estudos com feijao carioca, feijao preto e feijao borlotti realizado por Teixeira-
Guedes, et al., 2019, onde o teor de flavonoides é inferior ao valor de fenolicos, cerca de 40-
70% abaixo, sendo o feijao carioca a fonte mais rica. Analises realizadas por Nina, et al. (2023)
em variedades crioulas de feijao chileno, constatou que o maior teor de flavonoides
encontrado foi de 79,36 mg GAE/100 g de sementes secas, valor que se mantém abaixo de
todas as sementes avaliadas no presente artigo, inclusive da variedade FS, que demonstrou ter
menor teor de flavonoide (103,37 mg GAE/100 g) dentro das quatro variedades.

De acordo com Behling et al., 2004, a ingestdo diaria de flavonoide € de cerca de 44
mg para cereais, 79 mg de batatas, 45 mg de gréos e nozes e 162 mg GAE/100g de outros
vegetais e ervas sendo a quercertina 0 mais abundante tipo de flavonoide. Entretanto, ainda
ndo ha pesquisas que indique exatidao a quantidade de flavonoides que deva ser ingeridos. Ja
Wang et al. (2008) analisou 40 acessos em leguminosa e observou que os feijdes estudados
apresentaram altos niveis de flavonoides, o que pode explicar a incidéncia dos altos niveis de
flavonoides no presente estudo.

Atividade antioxidante

A variedade Bico de Ouro (BO) apresentou atividade antioxidante muito superior
maior, 203,01 umol trolox/mg (Tabela 1), seqguida por Favita (FF), Fogo da Serra (FS) e
Feijdo Pau (FP), onde estas trés variedades nao sdo significativamente diferentes entre si. De
acordo com o estudo realizado por Umeda (2017) é possivel observar que os valores do feijdo

comum (Phaseolus vulgaris L.), especificamente o feijdo preto e carioca se encontram
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aparentemente proximos, sendo 74,10 umol trolox/mg para carioca e 80,53 pmol trolox/mg
para feijdo preto, valores estes que diferem dos resultados encontrados na pesquisa atual. Vale
salientar que ambos os estudos ndo chegaram aos valores esperados de EC50, sendo
necessario o uso do equivalente a Trolox.

Jac Bento et al. (2021) teve como objetivo analisar a atividade antioxidante de cinco
variedades de feijdes coloridos do estado de Goias (Brasil) em dois momentos distintos: crus
e cozidos. Levando em consideracao que o presente estudo observou apenas amostras cruas,
quatro variedades apresentaram valores de ABTS bem proximos, variando entre 22,18 e 24,73
pumol trolox/mg, porém foi possivel observar que os teores diminuiram com o processo de
cocgao, o0 autor cita que esse resultado pode ser explicado por conta do efeito térmico e

dissolucdo de polifenol ligado a dgua.
CONCLUSAO

Os teores totais de fendlicos, flavonoides e atividade antioxidante dos feijdes de quatro
variedades crioulas do Agreste do estado de Pernambuco foram avaliados pela primeira vez.
No presente estudo foi possivel observar resultados bastante significativos de fenolicos totais,
flavonoides e atividade antioxidante significantes para a variedade Bico de Ouro, seguido por
Feijdo Pau, apresentando dados inéditos dentro da literatura. No entanto, os dados contendo
feijdo comum (Phaseolus vulgaris L.) em geral, sdo bem escassos, ainda mais se a procura for
filtrada pela regido Nordeste, por isso fazem-se necessarios mais pesquisas para confirmar
profundamente as propriedades benéficas desse alimento tradicional cultivado por agricultura
familiar de Pernambuco, possibilitando assim promocdo da saude da comunidade, ofertando
valor comercial ao produto e auxiliar seu uso no planejamento de politicas publicas voltadas
para alimentacdo. Os resultados do atual estudo favorecem e estimulam o desenvolvimento de
pesquisas futuras, abrangendo outras analises.
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