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Resumo – No Brasil e no mundo as leguminosas, incluindo o feijão (Phaseolus vulgaris L.) são fontes 

importantes de nutrientes. O feijão contém compostos fenólicos com capacidade antioxidante, o que 

pode reduzir o risco de doenças degenerativas. Os compostos fenólicos se classificam como ácidos 

fenólicos e derivados, flavonóides e taninos, sendo que os taninos são os polifenóis de maior 

importância no feijão. O presente trabalho teve o objetivo de determinar a concentração de compostos 

fenólicos das cultivares de feijão (Phaseolus vulgaris L.) Pérola e Supremo na sua forma crua e cozida 

em água, sendo a determinação da atividade antioxidante dos compostos fenólicos e frações, realizada 

pelo método DPPH. Os resultados demonstraram que a cocção dos grãos promoveu redução nos teores 

de compostos fenólicos das duas cultivares e aumento da atividade antioxidante da cultivar Supremo.  

Entretanto, a capacidade/atividade antioxidante da cultivar Pérola não foi afetada. Quanto aos 

compostos fenólicos presentes nas frações, a fração 3 da cultivar Pérola crua, foram os que 

apresentaram maior capacidade sequestrante do radical DPPH. 
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Abstract – In Brazil and the world legumes, including beans (Phaseolus vulgaris L.)  are important 

sources of nutrients. The beans contain phenolic compounds with has antioxidant capacity, being 

fundamental to reduce the risk of degenerative diseases. Phenolic compounds are classified as 

phenolic acids and derivatives, flavonoids and tannins but tannins are the polyphenols of greater 

importance in the beans. This study aimed to determine the concentration of phenolic compounds in 

beans (Phaseolus vulgaris L.) Perola and Supreme cultivars raw and cooked and, the determination of 

antioxidant activity of phenolic compounds and fractions performed by the DPPH method. The results 

showed that beans cooked in water promoted a reduction in phenolic compounds levels of both 

cultivars and increased the antioxidant activity of the Supreme cultivar. However, the antioxidant 

capacity/activity of Perola cultivar was not significantly affected. The phenolic compounds determine 

the antioxidant capacity/activity. In the fraction 3 of Perola cultivar raw showed the highest DPPH 

scavenging capacity.  
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Introdução 

 

O feijão (Phaseolus vulgaris) é uma leguminosa  e fonte importante de proteínas, carboidratos 

complexos, minerais, e vitaminas para milhões de pessoas (CANNIATTI-BRAZACA, 2007; TAN et 

al, 2008). O feijão também possui compostos fenólicos os quais atuam como antioxidantes, 



 

 

 
 

 

contribuindo na prevenção de doenças crônico-degenerativas como doenças cardiovasculares, 

diabetes, cânceres e hipertensão (ANDERSON, MAJOR, 2002; BAZZANO et al., 2001).  

Alguns fitoquímicos fenólicos importantes encontrados no feijão são os flavonóides, os ácidos 

fenólicos, as antocianinas e as procianidinas (taninos), sendo suas quantidades consideradas mais 

elevadas em sementes coloridas, em especial devido aos taninos (SANDBERG, 2002). Contudo, o 

processamento térmico pode reduzir a atividade destes compostos (SILVA et al.,2009). Desta forma, a 

combinação da biofortificação se revela uma nova abordagem para melhorar o estado nutricional das 

populações já que o melhoramento vegetal voltado, exclusivamente, para ganhos em produtividade 

pode provocar a redução da concentração de minerais e vitaminas na parte comestível das culturas 

(GARVIN et al., 2006, MURPHY et al., 2008; WHITE et al., 2009).  

O presente trabalho teve o objetivo determinar a concentração de compostos fenólicos e a 

atividade antioxidante em grãos de feijão comum e biofortificado (Phaseolus vulgaris L.) das 

cultivares Pérola e Supremo, cruas e cozidas.    

 

 

Material e Métodos 

 

Material: A matéria-prima utilizada foi o feijão cru e cozido (Phaseolus vulgaris L.) Supremo 

(biofortificado) e Pérola, plantados e doados gentilmente pela EMBRAPA – Arroz e Feijão. 

Processamento das amostras: As amostras dos grãos crus foram trituradas em moinho de 

facas, peneiradas (30 mesh) e armazenadas em sacos de polietileno, fechado a 4°C. Os grãos cozidos 

foram macerados em água MilliQ (deionizada e submetida à luz U.V), na proporção de 1:3 

(feijão:água). Após 12 horas de imersão, a água foi descartada. Em seguida, uma nova alíquota de 

água MilliQ foi adicionada, na proporção de 1:2 (feijão:água). Após o cozimento em autoclave, os 

feijões foram congelados em freezer a -20°C, liofilizados, homogeneizados, armazenados a 4°C e 

moídos.  

Extração: 10g de grãos de amostra foram colocados em erlenmeyer de 500mL contendo 

100mL de metanol, agitados por 14horas a 70rpm, centrifugados (Centrifugador modelo 204NR) 

durante 10minutos a 2500rpm. O sobrenadante foi coletado, transferido para balões de fundo redondo 

e evaporado em rotoevaporador, com vácuo, a 35 ºC. Os extratos obtidos foram congelados e 

liofilizados, obtendo-se o extrato total. 

Separação por cromatografia: Os extratos liofilizados foram separados em 6 frações de 

acordo com a metodologia descrita por APARÍCIO-FERNANDEZ et al. (2005). O solvente foi 

extraído, seguindo o procedimento do extrato total. Os 6 extratos fracionados foram congelados e 

liofilizados. 

Fenólicos Totais: O conteúdo total de fenólicos foi determinado conforme metodologia 

descrita por DESHPANDE E CHERYAN (1987). 

DPPH: A capacidade antioxidante dos extratos dos diferentes feijões foi medida segundo 

método proposto por BRAND-WILLIAMS, CUVIER, BERSET (1995).  

Análise Estatística: O delineamento estatístico foi inteiramente casualizado com três 

repetições por tratamento. Utilizou-se análise de variância pelo teste F do Software Statistical Analysis 

System (SAS) e a comparação das médias obtidas segundo teste de Tukey com p<0,05. 

 

 

Resultados e Discussão 

 

Para o teor de compostos fenólicos totais houve diferença significativa entre as duas cultivares 

de feijão cru, sendo a cultivar Supremo com maior concentração destes compostos (2,59 mg/g) em 

comparação a cultivar Pérola (1,89mg/g). Em relação ao cozimento, não houve diferença estatística 

entre as amostras, contudo observou-se redução no teor de compostos fenólicos da cultivar Supremo 

porém, nenhuma redução na Pérola.  



 

 

 
 

 

Silva et al. (2009) encontraram valores de compostos fenólicos  na cultivar Supremo de 

0,74mg/g no grão cru e de 0,10mg/g  no grão cozido. Delfini et al. (2008) encontraram valores de 

compostos fenólicos em uma cultivar de feijão comum de 0,24 e de 0,04mg/g nos grãos crus e 

cozidos, respectivamente, sendo os valores do nosso estudo superiores (Figura 1). 
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Letras diferentes nas colunas diferem significativamente entre si (p< 0,05). 

 

Figura 1. Teor de compostos fenólicos (mg/g) das cultivares 

de feijão (Phaseolus vulgaris L.) cru e cozido (base seca).  
 

A análise da atividade antioxidante pelo método DPPH (Figura 2) revelou diferença estatística 

entre as cultivares de feijão cru porém, o mesmo não ocorreu entre as cultivares cozidas, sendo que o 

cozimento influenciou de maneira significativa no aumento da capacidade antioxidante da cultivar 

Supremo, mas não da cultivar Pérola. Contudo, a cultivar Pérola não apresentou diferença estatística 

na capacidade antioxidante.  

Silva et al. (2009) encontraram valores de atividade antioxidante na cultivar Supremo crua e 

cozida de 21,73 e 13,63, respectivamente, expressos como equivalente de Trolox/g amostra, valores 

acima dos encontrados no presente trabalho.  Por outro lado, Oomah et al.(2005) verificaram valores 

em feijão comum entre 5,19 a 33,12, valores próximos aos apresentados na Figura 2.  

A cultivar Supremo por apresentar teor mais elevado de compostos fenólicos, deveria possuir 

maior atividade antioxidante que a cultivar Pérola, conforme Mendonça et al. (2003), o que não foi 

observado (Figura 2). Segundo Silva et al. (2009) o aquecimento deve causar uma redução da 

capacidade dos compostos fenólicos em seqüestrar os radicais livres (DPPH), devido a alterações 

parciais dos compostos com tal capacidade. Portanto, sugere-se que os grãos de feijão da cultivar 

Supremo crua possuam outras substâncias antioxidantes que afetam a capacidade dos compostos 

fenólicos. As quais após a cocção alteraram o poder sequestrante da cultivar Supremo, promovendo 

aumento do mesmo. 

 



 

 

 
 

 

 
Letras diferentes nas colunas diferem significativamente entre si (p< 0,05). 

 

Figura 2. Atividade antioxidante pelo método de DPPH para 

o extrato (Equivalente Trolox/g) das cultivares de feijão-

comum (Phaseolus vulgaris L.) cru e cozido (base seca).  

 

Analisando-se as frações dos feijões cru e cozido das cultivares Pérola e Supremo observa-se 

que a fração 3 da cultivar Pérola crua, apresentou maior capacidade de sequestrar o radical DPPH, em 

relação a cultivar Supremo,  nos dois tipos de tratamentos. Segundo Aparício-Fernandez et al. (2005), 

esta fração é a que mais abrange os tipos de fenólicos presentes no feijão, sendo composta por 

fenólicos da classe proantocianidinas (85% de catequinas e epicatequinas), que conferem 

atividade/capacidade antioxidante a fração.  

A fração 2, composta por proantociandinas (64,19%), antiocianinas (12,6%) e flavonóides 

(16,65%), foi revelada pela maior atividade antioxidante das cultivares Supremo crua e da Pérola na 

cozida, resultados estes que, estatisticamente, não diferiram quanto a esta capacidade, no entanto 

observa-se que a cultivar Pérola, quando submetida a cocção, apresentou aumento dessa atividade e 

para a cultivar Supremo redução. Por outro lado, a cultivar Pérola crua apresentou maior 

atividade/capacidade antioxidante na fração 4, composta por fenólicos da classe das proantocianidinas 

(17,5%) e antocianinas (56,2%).  

 

 
Letras diferentes nas colunas diferem significativamente entre si (p< 0,05). 

 

Figura 3. Atividade antioxidante pelo método de DPPH para 

as frações (Equivalente Trolox/g) das cultivares de feijão-

comum (Phaseolus vulgaris L.) cru e cozido (base seca). 

 



 

 

 
 

 

Conclusão 

 

Os teores de compostos fenólicos das cultivares após o cozimento não diferiram 

significativamente. Contudo, a cultivar Supremo apresentou redução destes compostos quando na 

forma crua. Na cultivar Pérola, os grãos de feijão quando cozidos tiveram sua atividade antioxidante 

no extrato reduzida, de forma insignificativa, enquanto que na cultivar Supremo foi aumentada. 

Contudo, após o cozimento, a atividade antioxidante das cultivares não diferiu estatisticamente. 

Os compostos fenólicos presentes nas frações (proantocianidinas, antocianinas e flavonóides) 

são determinantes na capacidade antioxidante de cada uma, os compostos da fração 3 da cultivar 

Pérola crua foram os responsáveis pelo maior efeito de seqüestrar os radicais DPPH. A cultivar 

Supremo crua e a Pérola cozida apresentaram maior capacidade/atividade antioxidante na fração 2, 

não diferindo, enquanto que a cultivar Pérola crua  apresentou maior atividade na fração 4. 
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