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Composi¢ao quimica do feijao caupi (Vigna unguiculata L. Walp),
cultivar BRS-Milénio

Chemical composition of cowpea (Vigna unguiculata L. Walp), BRS-Milénio cultivar

Karoline de Macédo Gongalves FROTA', Rosana Aparecida Mandlio SOARES!, José Alfredo Gomes AREAS™

Resumo

O feijao caupi é uma das principais culturas alimentares do Nordeste brasileiro. Para melhorar sua resisténcia contra pragas e produtividade,
a nova cultivar (BRS-Milénio) foi obtida por melhoramento genético. Este trabalho objetivou caracterizar o potencial nutricional desta
variedade, determinando-se a composigao centesimal, o perfil de aminodacidos e dcidos graxos, o contetido de minerais e a atividade inibitoria
de tripsina. A semente contém (g.100 g™'): 24,5 de proteinas; 51,4 de carboidratos; 16,6 de fibra insoluvel e 2,7 de fibra soluvel; 2,6 de cinzas,
tendo como principais minerais (mg.100 g™'): ferro - 6,8; zinco - 4,1; manganés - 1,5; fésforo - 510,0 e potassio - 1430,0. O teor de lipidios foi
de 2,2%, e seu perfil de acidos graxos apresenta 29,4% de saturados e 70,7% de insaturados. Foi estimado valor calérico de 323,4 kcal. 100 g™*
de semente. Encontrou-se baixa atividade inibitdria de tripsina (8,0 UIT.mg™" de amostra). O perfil de aminodacidos foi favoravel ao padrao
de referéncia, exceto pela deficiéncia de sulfurados, sugerindo a necessidade da combinagao desta leguminosa com outras fontes alimentares.
Os resultados indicam que o feijao caupi possui atributos desejaveis como altos teores de energia, proteinas, fibras e minerais, baixa atividade
inibitéria de tripsina e, apesar de reduzido contetudo lipidico, contém alta propor¢ao de acidos graxos insaturados.

Palavras-chave: feijdo caupi; composicio centesimal; perfil de aminodcidos; perfil de dcidos graxos; inibidor de tripsina; teor de minerais.

Abstract

Cowpea is one of the major food cultures of the northeastern region of Brazil. To improve its resistance against plagues and to increase
its productivity, a new cultivar (BRS-Milénio) was obtained by genetic improvement. This study aimed at determining the proximate
composition, amino acid and fatty acid profiles, mineral constituents and trypsin inhibitory activity of this cultivar. The seed presents
(g.100 g): 24.5 protein, 51.4 carbohydrates, 16.6 insoluble fiber and 2.7 soluble fiber, 2.6 ash; major mineral constituents (mg.100 g-') were:
iron - 6.8, zinc - 4.1, manganese — 1.5, phosphorus - 510.0 and potassium — 1430.0. Lipid content was 2.2%, and its fatty acids profile: 29.4%
saturated and 70.7% unsaturated. The caloric value was estimated as 323.4 kcal. 100 g of seeds. A low trypsin inhibitory activity was found
(8.0 TIU.mg! of sample). The amino acid profile is in accordance with the reference amino acid standard, except for the sulfur amino acid
deficiency, suggesting the need to encourage the combination of this bean with other food sources. Results suggest that cowpea presents
high contents of energy, protein, dietary fiber, minerals and a low trypsin inhibitory activity. Although it contains low amounts of lipids, its
composition presents a high unsaturated fatty acid profile.

Keywords: cowpea; proximate composition; amino acid content; fatty acids profile; trypsin inhibitors; minerals.

1 Introdugao

O feijio caupi (Vigna unguiculata L. Walp.), comumente ~ Américas do Sul e Central, e na Asia. Os principais produtores
chamado de feijio de corda ou feijio macassar, é um alimento ~ mundiais sdo Nigéria, Niger e Brasil (QUIN, 1997).
basico para as popula¢des de baixa renda do Nordeste brasilei-

ro. Constitui-se uma das principais culturas alimentares desta | <1430 cemi-arido da regiio Nordeste e em pequenas dreas
regido e também do Oeste da Africa (ONWULIRI; OBU, 2002). na Amazénia (MAIA, 1996). No Nordeste, a producéo e a pro-
Dentre os diferentes produtos agricolas encontrados nasregides 4y tividade sio de 429.375 toneladas e 303,5 kg.ha, respectiva-
tropicais, o caupi se destaca pelo alto valor nutritivo, além do  mente, Os maiores produtores sdo os Estados do Ceara, Piaui,
baixo custo de produgao. E amplamente cultivado pelos peque-  Bahija e Maranhdo, os quais também apresentam as maiores
nos produtores, constituindo um dos principais componentes  4reas plantadas (IBGE, 2001). A produgio dos graos, secos ou
da dieta alimentar, especialmente na zona rural (EMBRAPA  verdes, é destinada principalmente para o consumo humano
MEIO NORTE, 2003). in natura, na forma de conserva ou desidratado (EMBRAPA
MEIO NORTE, 2003).

No Brasil, o feijdo caupi é cultivado predominantemente

Em termos mundiais, a drea ocupada com feijao caupi é
de cerca de 12,5 milhoes de ha, com 8 milhdes (64% da drea Esta leguminosa constitui importante fonte de proteinas
mundial) na parte oeste e central da Africa e o restante nas (23 a 25% em média) e carboidratos, destacando-se pelo alto
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teor de fibras alimentares, vitaminas e minerais, além de possuir
baixa quantidade de lipidios que, em média, ¢ de 2% (EMBRAPA
MEIO NORTE, 2003).

A qualidade nutricional das proteinas das leguminosas é in-
fluenciada pelo género, espécie, variedade boténica, concentra-
¢do de fatores antinutricionais, tempo de estocagem, tratamento
térmico e, em geral, é inferior aquela da proteina de origem
animal (BRESSANTI, 1993; CRUZ et al., 2003). No entanto, o alto
custo da proteina animal faz com que as proteinas vegetais sejam
o principal componente da dieta de diversas populagdes (IQBAL
et al,, 2006). Na dieta, o feijao além de aumentar a quantidade
de proteinas também contribui para melhorar sua qualidade,
quando a fonte protéica da dieta é constituida de leguminosas
e cereais. Isto porque enquanto as leguminosas apresentam
deficiéncia em aminodacidos sulfurados, os cereais apresentam
deficiéncia em lisina (IQBAL; KHALIL; SHAH, 2003).

O feijéo caupi, como a maioria das sementes de legumino-
sas, requer tratamento térmico antes do seu consumo, a fim de
inativar fatores antinutricionais como inibidores de amilases e
lectinas e também melhorar a digestibilidade da proteina e a sua
palatabilidade (MENCION; VAN DER POEL, 1993; LIENER,
1994; LALLES; JANSMAN, 1998; CARBONARO et al., 2000).

Estudos bioquimicos de sementes de plantas domesticadas
e a produc¢io continua de novas cultivares obtidas através de
técnicas de melhoramento genético tém demonstrado impor-
tantes mudancas na composi¢do quimica das sementes e mes-
mo na expressao de proteinas envolvidas na defesa da planta
(CHRISPEELS; RAIKHEL, 1991).

As pesquisas da Embrapa Meio Norte e da Embrapa
Amazonia Oriental culminaram no langamento da cultivar
BRS-Milénio, obtida por melhoramento genético. Esta apresenta
melhores caracteristicas agrondmicas, como maior produtivi-
dade (mais de 25%) quando comparada a média regional das
demais cultivares e uniformidade da producéio. O beneficio co-
mega no campo e se estende até o comércio para consumo, pois
a produ¢ao mais uniforme deixa o produto final com qualidade
e apresentacdo melhores (EMBRAPA AMAZONIA ORIENTAL,
2005). No entanto, nio se pode deixar de levar em considera-
¢do que a melhoria das caracteristicas agrondmicas deve vir
acompanhada de melhorias nos parametros nutricionais ou
que estas sejam pelo menos equiparaveis as caracteristicas do
grao originario.

Neste estudo, portanto, buscou-se conhecer os aspectos
bioquimicos e nutricionais desta nova cultivar de feijao caupi
(BRS-Milénio), incluindo a composi¢do centesimal, o perfil de
aminodcidos e de acidos graxos, o contetdo de minerais e a
atividade inibitdria de tripsina.

2 Material e métodos

2.1 Material

A amostra de feijao caupi (Vigna unguiculata L. Walp) culti-
var BRS-Milénio foi produzida em 2005, pela Empresa Brasileira
de Pesquisa Agropecudria (EMBRAPA MEIO NORTE, 2003),
Teresina - PI, Brasil.
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As sementes foram colhidas manualmente e selecionadas
por maquina classificadora de sementes (modelo CS 2000
Grazmec - Brasil) para remogdo de sujidades e graos fora do
padrdo de qualidade. A porcentagem de aproveitamento em
relagdo ao colhido foi de 95%. A amostra foi moida em moinho
de martelos (modelo MML-100 Astecma - Brasil), com peneira
interna média (1,0 mm de didametro ou tyler 16) e armazenada
sob refrigeracdo a 8 °C em sacos de polietileno para anilises
posteriores.

2.2 Métodos

Composigdo centesimal

As sementes foram analisadas quanto ao conteudo de
umidade, cinzas, lipidios e proteinas (N X 6,25), de acordo
com metodologia descrita pela AOAC (1990). O teor de fibras
alimentares soluvel (FAS) e insoluvel (FAI) foi determinado
de acordo com o método enzimdtico gravimétrico de Prosky
et al. (1988). Os carboidratos totais foram determinados por
diferenca. O valor caldrico foi estimado através dos fatores de
conversio de ATWATER: 4 kcal.g™! para proteinas, 4 kcal.g™!
para carboidratos e 9 kcal.g! para lipidios (WATT; MERRILL,
1963).

Perfil de aminodcidos

A técnica foi baseada na hidrdlise das proteinas (25 mg)
em meio acido (10 mL de HCI 6 N, sob vacuo, a temperatura
de 110 °C por 22 horas). Uma aliquota de 25 pL foi injetada no
analisador Dionex DX 300 para separa¢ao dos aminoacidos em
coluna de troca idnica e reagdo pds-coluna com ninidrina. As
areas dos picos obtidos a partir das amostras foram comparadas
as da mistura padrdo de aminodcidos Pierce (SPACKMAN;
STEIN; MOORE, 1958).

Os valores de triptofano foram determinados por espec-
trofotometria a 590 nm, através de método descrito por Spies
(1967), usando-se hidrolise enzimatica com pronase a 40 °C
por 24 horas.

Perfil de dcidos graxos

Os acidos graxos foram determinados como ésteres me-
tilicos de acidos graxos por meio de cromatografia gasosa. A
farinha de feijao caupi teve seus lipidios extraidos através do
meétodo de Bligh e Dyer (1959). Uma aliquota contendo 150 mg
de lipidios foi submetida a saponificagaio com NaOH 0,5 N em
metanol, esterificada com BF, em metanol (MERCK, Brasil)
por meio de aquecimento, e extraida em hexano grau CLAE
(Cromatografia Liquida de Alta Eficiéncia) (MORRISON;
SMITH, 1964). A identifica¢ao dos ésteres metilicos foi realizada
em equipamento Chrompack CP9002 (Middelburg, Holanda).
Foi utilizado como padrio o Lipid Standard SIGMA - Fatty
acid methyl ester mixtures 47885 para identificacdo dos picos.
As condigdes cromatograficas foram as seguintes: coluna capilar
de silica fundida CIOLA-WAX, com 20 m de comprimento
e 0,32 mm de didmetro interno; gas de arraste: hidrogénio a
2,0 mL/minuto; injetor splitter a 270 °C, com razéo de split de
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1:35; detector FID a 300 °C; e programacao da coluna: tempe-
ratura inicial de 60 °C, com elevagdo de 3,5 °C/min até 240 °C.
O volume injetado de cada extrato no cromatégrafo a gés foi
de 1 pL.

Contetido de minerais

A amostra (2 g) foi homogeneizada com 20 mL de uma
solugdo contendo acido nitrico e dcido perclérico (5:1 v/v) e
deixada em repouso por 12 horas. A mistura foi aquecida a
80 °C por 2 horas. Apds secagem as amostras digeridas foram
diluidas em agua destilada e realizadas analises de zinco, man-
ganés, ferro e calcio, utilizando um espectrometro de absorg¢ao
atdmica polarizado Zieman AAS Hitachi Z-5000 (AOAC, 1980).
O fésforo foi determinado colorimetricamente pelo método de
Chen, Tosiba e Warmer (1956), e os minerais potassio e sodio
pelo método de fotometria de chama, de acordo com os proce-
dimentos da AOAC (1980).

Atividade inibitoria de tripsina

Para extra¢do dos inibidores de tripsina, um grama de
amostra em 50 mL de NaOH 0,01 N foram agitados por 3 horas
a temperatura ambiente. A suspensido foi entdo centrifugada
(30.000 x g/30 minutos a 4 °C) e o sobrenadante foi utilizado
para determinagio da atividade inibitoria de tripsina realizada
de acordo com Kakade, Simons e Liener (1969), com algu-
mas modificagdes (GENOVESE; LAJOLO, 1998), usando-se
benzoil-DL-arginina-p-nitroanilida (BAPA) como substrato.
A absorbancia foi lida a 410 nm, contra os brancos aos quais
se adicionou o acido acético antes do BAPA. Uma unidade de
tripsina (UT) foi definida arbitrariamente como o aumento de
0,01 unidades de absorbancia a 410 nm por 10 mL do meio de
rea¢do. Os resultados foram expressos como unidades inibitérias
de tripsina (UIT) por grama de proteina e por grama de amostra,
sendo uma unidade inibitéria responsével pela inibi¢do de uma
unidade de tripsina.

3 Resultados e discussido

Os resultados de composi¢do centesimal do feijao caupi
(Vigna unguiculata L. Walp) encontram-se na Tabela 1 e sdo
compardveis com outras cultivares de caupi (MAIA et al., 2000;
SALGADO et al., 2005; GIAMI, 2005; IQBAL et al., 2006).

Os teores de proteinas estao de acordo com os resultados ob-
servados por Maia et al. (2000), Preet e Punia (2000) e Castellon
etal. (2003) que obtiveram valores entre 19,5¢ 26,1 g.100 g"', em
diversas cultivares de feijdo caupi. As diferengas quantitativas
do contetdo protéico das sementes sugerem que o melhora-
mento genético induz mudangas neste pardmetro bioquimico
(CASTELLON et al., 2003).

O conteudo lipidico obtido neste trabalho foi semelhante
ao encontrado por Oluwatosin (1998), 1,52 2,0 g.100 g™ e por
Preet e Punia (2000), 1,8 a 2,0 g.100 g™, sendo esta variacdo
tipica das leguminosas (ALMEIDA COSTA et al., 2006). No
entanto, outros autores que estudaram o feijao caupi encontra-
ram maiores variacdes no percentual lipidico (1,2a3,5g.100 g™)
(MAIA et al., 2000). Igbal et al. (2006), por sua vez, obtiveram
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Tabela 1. Composigdo centesimal (g.100 g™!) e valor energético
(kcal.100 g™*) de feijao caupi (Vigna unguiculata L. Walp) em base seca.

Componentes Feijao caupi
Umidade 6,0+0,16
Cinzas 2,6 £0,05
Proteinas 24,5+ 0,47
Lipidios 2,21+0,02
Fibras totais 19,4+ 1,07
Insoluveis 16,6 + 1,32
Soluveis 2,7%0,56
Carboidratos 51,4+0,63
Valor energético 323,4+0,84

Valores expressos em média * desvio padrio de trés determinagdes independentes.

aproximadamente o dobro do teor lipidico (4,8 g.100 g™') em
relacdo a cultivar analisada no presente estudo.

No que se refere ao contetdo de fibras, esta cultivar apresen-
tou quantidades de FAS e FAI equivalentes a outra variedade es-
tudada por Salgado et al. (2005), que encontraram 16,4 g.100 g™*
deFATe1,6g.100 g de FAS. Observa-se em estudo realizado por
Almeida Costa etal. (2006), que os percentuais de FAI e FAS pre-
sentes no feijao comum (FAI 19,9 g.100g' e FAS 2,4 g.100 g™1),
na ervilha (FAI 20,3 g.100 g' e FAS 1,7 2.100 g!) e na lentilha
(FAI 19,0 g.100 g' e FAS 1,4 g.100 g™') foram préximos aos
encontrados neste trabalho. O contetido de fibra alimentar total
(g.100 g! de amostra) analisado por Preet e Punia (2000) em 4
cultivares de feijao caupi marrom foi aproximadamente 4 vezes
menor que o encontrado neste trabalho.

Salgado et al. (2005) obtiveram no feijao caupi maduro
29,3% de fibra alimentar total em relagao aos carboidratos
totais. Com relagdo ao aspecto qualitativo, constatou-se que
9,1% da fibra alimentar total deste feijao é constituida por FAS
(SALGADO etal., 2005). Na cultivar BRS-Milénio encontrou-se
percentual de 27,4% do total de carboidratos referente ao con-
teido de fibra alimentar total, e 14,2% da fibra alimentar total
encontrada sdo representadas pelas soltveis. Estes resultados
mostram que o teor de fibras alimentares totais no feijao caupi
¢ elevado, o que poderia implicar na preven¢ao do risco de
doengas cronicas, tais como cancer, doengas cardiovasculares
e diabetes mellitus, além de aumentar a absor¢ao de agua no
cdlon, prevenindo a constipa¢ao (FAIVRE; BONITHON-KOPP,
1999; FELDHEIM; WISKER, 2000).

A andlise de cinzas resultou no valor médio menor que os
valores obtidos na literatura (3,2 a 4,8 g.100 g'') (MAIA et al,,
2000; PREET; PUNIA, 2000; IQBAL et al., 2006), estas variagdes
sdo provavelmente decorrentes da diferenca de cultivar e das
condigdes de cultivo.

A composi¢do de aminodcidos do feijao caupi, os requeri-
mentos minimos estabelecidos para criangas de 2 a 5 anos de
idade (FAO/WHO, 1991) e o escore de aminoécidos encontram-
se na Tabela 2. O feijao caupi, cultivar BRS-Milénio, apresentou
cistina e metionina como limitantes para esta faixa etdria,
enquanto que os demais aminoacidos essenciais atendem as
necessidades. Resultados similares foram encontrados por Maia
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etal. (2000) quanto ao perfil de aminodcidos. Em contrapartida,
Igbal et al. (2006) obteve o triptofano como aminodcido limi-
tante, provavelmente decorrente de diferengas metodolégicas. E
importante destacar que a quantidade de lisina do feijao caupi,
assim como nas leguminosas, lentilha, grao de bico e ervilha
verde, atendem as recomendagdes nutricionais de acordo com
FAO/WHO (1991), diferentemente do que acontece com 0s
cereais (IQBAL; KHALIL; SHAH, 2003; IQBAL et al., 2006).

A composi¢do dos acidos graxos do feijao caupi, bem
como sua porcentagem de acordo com o grau de saturacio,
encontram-se na Figura la e 1b.

O feijdo caupi apresentou alto conteudo de 4cidos graxos
insaturados (Figura 1b), especialmente de acido linoléico
(C18:29, 12-cis). O segundo acido graxo em maior abundéncia
foi o palmitico (C16:0), outro acido graxo saturado presente no
feijao, muito embora em proporgdes reduzidas, é o estearico
(C18:0). Os demais acidos graxos insaturados foram: oléico
(C18:1 n6-cis), y-linolénico (C18:3 n-6¢is) e docosadiendico
(C22:2) (Figura 1a).

Em concordéncia com relatos prévios, o 6leo extraido do
caupi possui altos niveis de acidos graxos insaturados (AGI)
com variagdes de 45,8 a 72,9%, dependentes do genoétipo
(OLUWATOSIN, 1998). A cultivar BRS-Milénio apresentou a
propor¢ao de 70,7% de AGI, valor obtido por Oluwatosin (1998)
com os melhores gendtipos para este nutriente. Em estudo de
Sinha e Kawatra (2000), os acidos graxos insaturados linoléico
e linolénico foram encontrados em concentragdes apreciaveis,
variando de 34,2 a 36,8% e de 13,0 a 23,1%, respectivamente.

Dentre os acidos graxos saturados observados por
Oluwatosin (1998) e Sinha e Kawatra (2000), o palmitico foi
o dominante, variando de 20,6 a 38,6% e de 29,1 a 34,4%, res-
pectivamente, como também ocorre neste estudo. Outro AGS
encontrado no caupi, por Sinha e Kawatra (2000), foi o estedrico,
com valores de 1,9 a 3,3%, variagdo na qual se insere o resultado
encontrado na cultivar BRS-Milénio.

Tabela 2. Perfil de aminodcidos do feijao caupi (Vigna unguiculata L.
Walp) (g.100 g™), recomendagao de aminoacidos essenciais de acordo
com a FAO/WHO (1991) e escore de aminoécidos.

Aminoécido Feijao caupi Recomendado Escore de
(g.100g?  FAO/WHO  aminoédcidos**
de proteina) (1991)*

Arginina 7,0 - -

Cistina + metionina 1,1 2,5 44
Fenilalanina + tirosina 7,0 6,3 111
Histidina 3,1 1,9 163
Isoleucina 43 2,8 154
Leucina 7,9 6,6 120
Lisina 6,8 5,8 117
Treonina 4,0 3,4 118
Triptofano 4,4 1,1 400
Valina 4,9 3,5 140
Glicina 4,0 B -

*Padrdo de aminodcidos requerido para criangas de 2 a 5 anos; e **escore de aminodci-
dos = (aminodcido teste X 100)/aminoacido de referéncia.
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O teor de minerais de Vigna unguiculata L. Walp, cultivar
BRS-Milénio e Vigna unguiculata cylindrica (apresentada
na USDA National Nutrient Database) encontram-se na
Tabela 3.

A quantidade dos minerais fésforo, ferro e zinco (Tabela 3)
encontra-se dentro da faixa de variagdo (302 a 764 mg.100 g™';
4212 mg.100 g' e 3 a8 mg.l00 g, respectivamente) obtida
por Oluwatosin (1998) em estudo de diferentes gendtipos de
feijao caupi cultivados em trés localizagdes, entre 1993 e 1994.

45 | 41,0
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0 B
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Grau de saturacio

Figura 1. a) contetdo relativo de acidos graxos do feijao caupi, cultivar
BRS-Milénio; e b) porcentagem de acidos graxos de acordo com o
grau de saturagdo. AGS: acidos graxos saturados, AGM: acido graxo
monoinsaturado e AGP: acidos graxos poliinsaturados.

Tabela 3. Composi¢do de minerais de feijao Vigna unguiculata L. Walp
e de Vigna unguiculata cylindrica (mg.100 g™).

Minerais ~ Vigna unguiculata L. Walp  Vigna unguiculata cylindrica

(amostra crua, b.s.) (amostra crua, b.s.) USDA*
Fosforo 510,0 438,0
Potassio 1430,0 1375,0
Cilcio 140,0 85,0
Ferro 6,8 9,9
Manganés 1,5 1,5
Zinco 4,1 6,1
Sodio 204,0 58,0

*USDA National Nutrient Database for Standard Reference (2006).
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Dentre as leguminosas estudadas por Igbal et al. (2006), o
feijao caupi apresentou as maiores concentragdes de potassio
(1280 mg.100 g') e foésforo (303 mg.100 g'), sendo ainda
valores menores que os encontrados no feijdo caupi, cultivar
BRS-Milénio (Tabela 3). Os valores encontrados por Igbal et al.
(2006) para calcio (176 mg.100 g™'), manganés (1,7 mg.100 g") e
zinco (5,1 mg.100 g™) foram préximos aos obtidos neste estudo.
Cabrera et al. (2003) encontraram niveis de zinco em diversas
leguminosas de 3,3 a 7,0 mg.100 g™'. A concentragio de s6dio
ndo é apreciavel no feijao caupi (IQBAL et al., 2006).

Moreira-Araujo et al. (2006) encontraram no feijao caupi
cultivar BR3-Tracuateua os seguintes resultados do teor de
minerais (mg.100 g™): calcio - 36,8; fosforo - 437,0; ferro - 4,5 e
potassio - 1036,4. O conteudo de célcio da cultivar BRS-Milénio
é aproximadamente 4 vezes maior que o encontrado na cultivar
BR3-Tracuateua, muito embora ndo represente valor expressivo,
diante da recomendagdo de 1000 mg/dia (NRC, 2001). O teor
de ferro foi 1,5 vezes maior na cultivar BRS-Milénio (Tabela 3),
quantidade importante diante do fato de que o feijao ¢ a base
da dieta de populagdes de baixa renda, e visto que as fontes de
ferro heme sdo dispendiosas. Ambas as cultivares foram obtidas
na Embrapa Meio Norte, cultivadas na mesma regiéo, assim as
diferencas podem ser justificadas mais por varia¢cdes de gendtipo
do que ambientais. Para os demais micronutrientes os valores
mostraram-se equivalentes.

Como se observa, o feijdo caupi pode melhorar substan-
cialmente a adequagdo de certos minerais como ferro e zinco
(CRUZ, 2000), principalmente porque estes micronutrientes
apresentam fun¢des primordiais por serem componentes do
sangue e de enzimas envolvidas na transferéncia de elétrons,
além da sintese de proteina e acidos nucléicos, do metabolismo
de carboidratos, entre outros (KING; SHAMES; WOODHOUSE,
2000; CAIRO et al., 2002).

Terrés et al. (2001) ao determinar as quantidades de zinco
presentes em alimentos consumidos na Espanha, observaram
que os niveis encontrados em alimentos ricos em proteinas
(como leguminosas) eram significativamente maiores que os
encontrados em alimentos com baixo teor protéico (frutas e
vegetais). Assim, se 0 melhoramento genético de fato induzir
aumento na quantidade de proteinas, pode ocasionar também
um aumento nos niveis de zinco presentes no gréo.

No que diz respeito ao conteudo de inibidores de tripsina,
a farinha de feijdo caupi apresentou 32,5 £ 0,46 UIT.mg™' de
proteina ou 8,0 £ 0,46 UIT.mg "' de amostra. O valor encontrado
na farinha mostra que essa variedade de caupi apresenta menor
atividade inibitoria de tripsina quando comparado ao valor
relatado por Uwaegbute, Iroegbu e Eke (2000) (12,4 UIT.mg"
de amostra ou 49,6 UIT.mg' de proteina) e préximo ao encon-
trado por Rivas-Vegas et al. (2006), sendo este de 7,5 UIT.mg™!
de amostra seca ou 31,6 UI'T.mg™' de proteina. Este autor con-
sidera baixa esta atividade inibitoria de tripsina, melhorando o
aproveitamento nutricional do feijdo caupi.

Marconi, Ruggeri e Carnovale (1997) encontraram em mé-
dia atividade inibitéria de 65 UIT.mg™" de proteina em cultivares
silvestres de Vigna unguiculata, valor superior ao encontrado
para a variedade analisada. A presenca de maior quantidade
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de inibidores de tripsina nas sementes de caupi silvestres pode
ser explicada pela maior necessidade de defesa de suas reservas
protéicas (XAVIER-FILHO, 1992). Estes fatores antinutricionais
estdo amplamente distribuidos nas sementes de leguminosas e
cereais consumidos por humanos e, a fim de evitar riscos ine-
rentes ao consumo, recomenda-se aquecimento para inativa-los
(LIMA et al., 2004).

O feijdo caupi apresenta um elevado potencial nutricional,
especialmente para as populagdes de baixa renda, pelo fato
de que no Brasil ainda hd ocorréncia de casos de desnutri¢io
energético-protéica e caréncia de diversos micronutrientes, além
de risco de 5 a 10% para déficits ponderais, que aumentam a
medida que a renda familiar diminui (IBGE, 2004).

4 Conclusoes

Este estudo nos permite concluir que o feijao caupi cultivar
BRS-Milénio possui atributos desejaveis, como alto contetido
protéico, energético, de fibras alimentares e de minerais, tais
como: ferro, zinco, potassio, fosforo e magnésio. Mesmo ve-
rificando atividade de inibidores de tripsina, esta apresenta
valor baixo que pode ser reduzido ainda mais pelo tratamento
térmico. Constatou-se baixo teor de lipidios, sendo a propor¢ao
de acidos graxos insaturados maior que a de saturados. O perfil
de aminodacidos indica uma deficiéncia apenas de sulfurados.

Investiga¢des bioquimicas em novas cultivares devem ser
incentivadas, assim como a busca de grdos que apresentem
melhores caracteristicas nutricionais, como aumento no teor
de aminodacidos limitantes e redugdo de inibidores enzimaticos,
visando melhorar a qualidade e o aproveitamento nutricional,
além das caracteristicas agronémicas.
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