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1. INTRODUÇÃO 
 

O feijão é um alimento que está presente no prato de todas as classes 
sociais, sendo muitas vezes fonte proteica em substituição à carne (DELFINO; 
CANNIATTI-BRAZACA, 2010). Este tem sido intensamente estudado na América 
Latina por ser uma das principais fontes de proteína (QUINTANA et al., 2002). 

O feijão possui frações proteicas que são fontes de inibidores naturais de 
hidrolases, como proteases, amilases, lipases, glicosidases e fosfatases 
(DURANT, 2006).  

Estes inibidores de proteases, como o inibidor de tripsina, são substâncias 
de natureza proteica que interferem na atividade de sistemas enzimáticos do trato 
digestivo, que hidrolisam as ligações peptídicas como primeiro passo para a 
absorção das proteínas, sendo assim, a inibição se traduz, in vivo, numa redução 
da digestão proteica (PEREIRA et al., 2012). 

Neste sentido, este estudo teve por objetivo caracterizar e verificar a 
influência do processamento de despeliculação nos aspectos nutricionais e 
antinutricionais do feijão branco. 
 

2. METODOLOGIA 
 

Foram utilizados grãos de feijão branco (Phaseolus vulgaris L.) adquiridos no 
comércio local de Pelotas/RS. Estes foram selecionados, fazendo assim a retirada 
dos que se apresentaram com defeitos e/ou quebrados. Após os grãos foram 
deixados imersos em água destilada a 25 °C, overnight, em seguida a 
despeculação foi realizada de forma manual e por fim realizou-se a cocção dos 
mesmos. 

 A determinação do teor de proteína bruta foi realizada seguindo a 
metodologia descrita pela AOAC (2006) e a digestibilidade proteica foi verificada 
seguindo a metodologia descrita por HSU et al. (1977).  

 Para a determinação da atividade inibitória de tripsina na presença ou 
ausência de inibidores, utilizou-se o método proposto por ERLANGER et al. 
(1961), no qual foi medida a atividade proteolítica da tripsina bovina utilizando 
como substrato sintético o D,L-BapNA. A concentração do produto p-nitroanilina, 
liberado a partir da hidrólise enzimática do D,L-BapNA, foi medida 
espectrofotometricamente a 410 nm. 
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3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 
 

O teor de proteína bruta e digestibilidade proteica estão apresentados na 
Figura 1. 
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Figura 1. Teor de proteína bruta e digestibilidade proteica de feijão branco 

cozido com e sem película. 
 

 O teor de proteína nos grãos de feijão pode variar com a cultivar e o 
ambiente em que foi produzido. A proteína bruta determinada em grãos inteiros 
de feijão cru situa-se em torno de 24 g.100g-1 (PEDROSA et al., 2015). Valor que 
está coerente ao encontrado. MESQUITA et al. (2007) apresenta teores de 
proteína bruta de 23,6% para a linhagem de feijão Small White e 29,4% para a 
linhagem TUC 27. O feijão sem película reduziu a quantidade de proteína bruta, 
pois com a exposição do endosperma e gérmen aumentou-se as perdas por 
lixiviação, pois segundo LAJOLO et al. (1996) o feijão possui frações de 
albuminas e globulinas que juntas representam cerca de 75% do total de 
proteínas solúveis do feijão. 
 Para que uma proteína seja nutritiva ela não depende só do seu valor 
quantitativo, mas de outros fatores como a qualidade e disponibilidade dos seus 
aminoácidos e da digestibilidade dos mesmos. Digestibilidade essa que é 
entendida como sendo a hidrólise das proteínas pelas enzimas digestivas até que 
seja reduzido a aminoácidos para que possam ser absorvidos pelo organismo 
(SGARBIERI, 1996).  
 De acordo com MOLINA-INFANTE et al. (2010), o feijão cru não possui 
uma boa digestibilidade, que fica entre 25 e 60%. Porém a digestibilidade pode 
ser influenciada por vários fatores como: compostos fenólicos, inibidores de 
enzimas proteolíticas e tratamentos térmicos (REYES-MORENO; PAREDEZ-
LOPEZ, 1993). O cozimento do feijão inativa os inibidores de proteases, 
promovendo um efeito benéfico na digestibilidade (ANTUNES et al., 1995). 
 O cozimento aumentou a digestibilidade em todos os tratamentos, Assim 
como a retirada da película, parte onde está situada a maior quantidade dos 
compostos fenólicos e inibidores de proteases, também auxiliou na melhoria da 
digestibilidade. Entretanto, os valores foram inferiores aos obtidos por DELFINO; 
CANNIATTI-BRAZACA (2010), que constatou uma digestibilidade de 93,1%. Essa 
divergência de resultados se dá pela diferença dos cultivares de feijão avaliados, 
sendo possível que no grão avaliado pelo autor a quantidade dos inibidores de 
proteases seja menor e/ou o tratamento térmico tenha sido mais eficiente. 
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Figura 2. Atividade inibitória de tripsina de grãos de feijão branco cru e em feijões 

cozidos com e sem película. 
 

 Os polifenóis, principalmente taninos, interferem em uma pequena fração 
da digestibilidade proteica das leguminosas. Já o inibidor de tripsina pode 
interferir em até 25 % da digestibilidade das proteínas (DELFINO; CANNIATTI-
BRAZACA, 2010). 
 Os inibidores de protease são frequentes em todo o reino vegetal, 
particularmente nas leguminosas. Atuam inibindo a ação de enzimas como a 
tripsina e a quimiotripsina. Sendo assim os principais responsáveis pelo baixo 
valor nutricional dos grãos de feijão cru. No entanto, a etapa de maceração e o 
tratamento térmico podem inativar grande quantidade desse inibidor, resultando 
em uma maior atividade da protease (HARO, 1983).  
 Observou-se que os inibidores de tripsina estão presentes tanto na película 
quanto no cotilédone do grão, em quantidades diferentes. Portanto, o tratamento 
que obteve maior eficácia na redução desses inibidores foi o grão de feijão branco 
cozido sem película, como já era esperado, pois de acordo com a literatura 
anteriormente citada, estes são reduzidos com a ação do calor e maceração. 

 
4. CONCLUSÕES 

 
 Com isso, conclui-se que o feijão branco utilizado encontrou-se dentro do 
esperado para o teor proteico e que a retirada do tegumento influencia 
positivamente no aspecto antinutricional, reduzindo-o. 
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