COMPOSICAO E VALOR PRO-VITAMINICO A DAS VAGENS MACARRAO E MANTEIGA,
COMERCIALIZADAS EM SAO PAULO, BRASIL

LIGIA BICUDO DE ALMEIDA MURADIAN '
FAUSTO FIORINI®

MURADIAN, L. B. de. A. ; FIORINI, F. Composicdo e valor pro-vitaminico A das vagens macarrao e manteiga,
comercializadas em Sao Paulo, Brasil. Semina: Ci. Agr., Londrina, v.17, n.1, p.49-52, mar. 1996.

RESUMO: Com o objetivo de determinar o valor pré-vitaminico A e composicdo centesimal da vagem macarrao e
manteiga, foram analisadas amostras cruas e cozidas. As técnicas utilizadas para as analises dos carotendides
empregam cromatografia em coluna aberta e espectrofotometria. Dois carotenos foram identificados: alfa e beta-
caroteno sendo que ndo houve perdas estatisticamente significativas pelo cozimento durante 30 minutos em agua
fervente. Os valores pro-vitaminicos A foram 19 Equivalentes de Retinol (ER)/100g para a vagem manteiga crua e
13 para a vagem macarrdo crua. Para as amostras cozidas obtivemos os valores de 20 ER/100g para a vagem
manteiga e 16 ER/100g para a vagem macarrédo. Foi também analisada a composicdo centesimal das amostras

cruas e cozidas: umidade, cinzas, lipideos, proteinas, fibras e carboidratos totais.
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1 INTRODUCAO

Os carotencides pertencem a um dos mais
importantes grupos de pigmentos naturais. Sao
amplamente encontrados na natureza, e juntamente com
as clorofilas estao presentes em todos os organismos
fotossintéticos (SIMPSN & CHICHESTER, 1981).

Devido a sua estrutura quimica, os carotendides
sAo classificados como terpendides, possuindo em suas
moléculas um sistema de duplas ligacbes conjugadas,
o que os torna suscetiveis a oxidacao e isomerizagao
sob a agéo de luz, oxigénio e presenca de acidos ou
metais. Deste modo, o cozimento, o armazenamento
ou o processamentoindustrial dos alimentos pode levar
a uma diminuicao do contetudo destes pigmentos
(RODRIGUEZ-AMAYA, 1989).

Uma das principais funcoes fisiolégicas dos
carotendides é a sua atividade pro-vitaminica A, sendo
esta vitamina importante na visao, reprodugéao,
manutencgao epitelial, crescimento, alem da prevengao
contra certos tipos de cancer (BONDI & SKLAN, 1984,
GROSS, 1987; KRINSKY, 1289; MORENO etal., 1991;
OLSON, 1989). A falta de carotendides e vitamina A
em dietas pode causar xeroftalmia, ceratomalacia,
cegueira, e até a morte (OLSON, 1989).

Dos carotendides conhecidos, estima-se que acima
de 50 sdo os que atuam como pro-vitamina A (LEE,
SIMPSON & GERBER, 1989). Dos carotendides que
atuam como pro-vitamina A, somente o alfa, beta,
gama-caroteno, beta-zeacaroteno e beta-criptoxantina
sdo comuns em frutas e vegetais (LEE, SIMPSON &
GERBER, 1989). A vitamina A proveniente dos

vegetais é de facil acesso a populagéo mais carente
sendo mais barata que a de fonte animal.

A vagem estd entre os vegetais normalmente
consumidos na regido de Sao Paulo, sendo que ©
Boletim da CEAGESP (Companhia de Entrepostos e
Armazéns Gerais de Sao Paulo) de 1991 reporta a
comercializacdo de 1.431.804 caixas de 16 Kg (LEE,
SIMPSON & GERBER, 1989).

O presente estudo tem como justificativa o fornecimento
de dados analiticos para uma futura Tabela de Composigcéo
de Alimentos, uma vez gue os dados contidos nas tabelas
brasileiras muitas vezes sdo provenientes de trabalhos
estrangeiros, ndo refletindo assim = realidade nacional
(LAJOLO & VANUCCHI, 1987).

2 MATERIAL E METODOS
2.1 Material

Amostras de vagem macarrao e manteiga foram
adquiridas na Cooperativa Agricola de Cotia na
CEAGESP (Companhia de Entrepostos e Armazens
Gerais de Sao Paulo).

As amostras de vagem foram coletadas periodicamente
entre Janeiro 1992 a Margo 1993. Cada lote foi lavado,
picado em pequenos pedacos e homogeneizado. Amostras
do mesmo lote de aproximadamente 100g foram pesadas
com exatidao e separadas para as analises com e sem
cozimento. O cozimento foi em agua fervente por 30 minutos
com 150 ml de dgua.

Para a determinagdo da composicao centesimal as
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amostras foram secas em estufa regulada a 105°C,
trituradas e tamisadas, com excecao das amostras para
a determinacéo de fibras onde as folhas foram liofilizadas,
trituradas e tamisadas (mesh 35).

2.2 Métodos
Andlise de Carotendides e Valor pro-vitaminico A

O método utilizado para a separagao, identificagao
e quantificacao foi baseado no de RODRIGUEZ et al.
(1976).

O calculo do valor pré-vitaminico A foi feito baseado
na atividade proé-vitaminica de cada carotendide,
considerando-se 50% dessa atividade para o alfa-
caroteno e 100% para o beta-caroteno. De acordo com
a “National Academy of Sciences/ National Research
Council” (1980) 6 mg de beta-caroteno corresponde a
10 Ul (Unidades Internacionais) de vitamina A ou 1
ER (Equivalente de Retinol).

Determinacédo da composicdo centesimal

Os métodos utilizados para a analise de composigao
centesimal foram os seguintes:

- Umidade ou volateis a 105°C (gravimetria) (9)

- Residuo mineral fixo (gravimetria) (9)

- Lipideos ou extrato etéreo (Soxhlet) (9)

- Proteinas (Micro Kjeldahl) (1)

- Fibras (Método gravimétrico enzimatico - “Total
Dietary Fiber Assay Kit”) (21)

- Carboidratos totais (diferenca)

Reagentes

Todos os reagentes utilizados foram P.A., com
excecao do éter de petroleo (P.E. 30-60°C) e acetona
(comercial), destilados previamente no laboratorio.

Analise estatistica

A amalise estatistica dos dados foi realizada com o
“software” STATGRAPHICS, usando-se o teste t de
Student com nivel de 5% de erro.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Nas amostras de vagem macarrdo e manteiga
(Phaseolus vulgaris) foram identificados dois carotenos
com atividade pro-vitaminica A, e tragos de xantofilas.

A primeira fragao foi identificada como alfa-caroteno
e a segunda como beta-caroteno. A reacdo quimica
(teste/cis/trans) revelou tratar-se do isdmero todo-trans
para ambas as fragbes.

Foram realizadas 12 repeticdoes da analise de
carotendides das vagens macarrao e manteiga com

amostras cruas e cozidas. As médias dos resultados
quantitativos estdo na Tabela 1.

TABELA 1 - Teores de carotenos nas amostras cruas
e cozidas expressos em mg/g da vagem
macarriao e manteiga (Phaseolus vulgaris)

vagem amostra crua amostira cozida

alfa-caroteno | beta-caroteno | alfa-caroteno |beta-caroteno

macarrao |0,18+0,06* 0,7+0,3 0,16+0,02 0,9+0,3

manteiga |0,10+0,04 1,70,4 0,14+0,07 1,1+0,4

* média = desvio padréo
n2 amostras = 12

Pelos dados da Tabela 1 podemos observar que ©
cozimento causou alteragbes aparentes nos valores
de alfa e beta-caroteno nas duas variedades de vagem.
Entretanto, aplicando-se o teste t de Student para esses
valores, verificou-se que a nivel de 5% de erro, essas
diferencas n&o sao significativas. Deste modo,
podemos considerar que com esse tipo de cozimento
nao houve perda significativa de alfa e beta-caroteno.

Por outro lado, comparando a vagem manteiga com
a vagem macarréo, observou-se diferenca estatistica
significativa entre os valores de alfa e beta-caroteno
nas amostras cruas. O mesmo n&ao ocorreu com as
amostras cozidas.

KHACHICK et al.(1992), em trabalho realizado com
vagens, também nao obtiveram perdas significativas
nos teores de alfa e beta-caroteno, com o cozimento
por fervura e micro ondas. Os autores obtiveram um
valor de 0,08 mg/100g de alfa-caroteno e 0,47 mg/
100g de beta-caroteno para a vagem crua.

Em outros paises geralmente os autores obtiveram
para vagens, valores maiores de a e b-carotenos
comparativamente aos nossos. BUREAU & BUSHWAY
(1986); GRANADO et al. (1992); MAGELS et al. (1993);
PANALAKS & MURRAY (1970), excecao feita ao
trabalho de KANTHA & ERDMAN Jr. (1987) que cita 0
trabalho de WEITS (1970), no qual os valores para
carotendides totais foram bem inferiores (0,31 mg/100g
para amostras cruas e 0,30 mg/100g para amostras
cozidas). Acreditamos que a diferenca obtida por estes
autores seria devido ao cultivar estudado, uma vez que
a metodologia ja foi testada por MERCADANTE &
RODRIGUEZ-AMAYA (1989), levando-se em
consideracao a resolugao, preciséo e exatidao do método
utilizado.

Com base nos resultados apresentados na Tabela
1, calculou-se o valor pré-vitaminico A da vagem cujos
valores estao expressos na Tabela 2.
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TABELA 2 - Valor pro-vitaminico A médio da vagem macarrdo e manteiga (Phaseolus vulgaris)
expressos em Unidades Internacionais (Ul/100g) e em equivalentes de retinol (nug/100g)

vagem Uuil/100g ER/100g
macarrao cru 130+50* 13+5
WA SAran 160450 1645
cozido
manteiga crua 19050 19+7
manteiga 200+80 20+8
cozida

* YT & e
média = desvio padrac
n® amostras = 12

A Tabela de Composigao de Alimentos do ENDEF
(6) cita o valor de 125 ER/100g para a vagem crua,
enquanto que a Tabela de FRANCO (1992) cita o valor
de 124 ER/100g, também para a vagem crua.
Comparando-se os valores obtidos com os valores das
Tabelas de Composicao de Alimentos, podemos
observar uma diferenca nos teores de Equivalentes

de retinol/100g. Essas diferencas podem ser
explicaveis pois geralmente os valores de pro-vitamina
A s&o calculados somente levando-se em conta os
teores de carotendides totais e ndo a separacéo,
identificacdo e a biopoténcia de cada carotendide.

A composicao centesimal da vagem macarrac e
manteiga crua e cozida, esta expressa na Tabela 3.

TABELA 3 - Composicao centesimal da vagem macarrdo e manteiga (Phaseoulus vulgaris) expressa

em porcentagem.

vagem umidade e f':ll; i:eral proteinas lipideos fibras carl::ti:irsatos
macanao cru 90,1+0,5* 0,79+0,03 2,3+0,2 0,15+0,06 3,02+0,16 37
F\acan'éo COZ. 93,4+0,3 0,29+0,04 1,49+0,05 0,09+0,04 2,15+0,04 2,6
manteiga crua 92,5+0,4 0,54+0,01 1,7620,02 0,1520,09 2,54+0,08 25
manteiga coz. 94.,4+0,2 0,26+0,01 1,21+0,02 0,12+0,03 1,83+0,09 22

* média + desvio padrao
n? amostras = 6

Comparando-se os resultados obtidos com os dados
publicados na Tabela de Composicao de Alimentos do
ENDEF (1985) e na Tabela de FRANCO (1992), temos
gue os valores praticamente nao diferem entre si, com
excegao dos resultados de fibras que a Tabela do

ENDEF reporta como 1,8%. Este valor aparentemente
menor pode ser devido a metodologia, que n&o utiliza
o método enzimico-gravimétrico. As tabelas também
ndo apresentam o tipo de vagem utilizada e nem
mesmo valores de perda por cozimento.
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ABSTRACT: In order to determine the provitamin A value and composition of “manteiga” and “macarrdo” green
beans, samples of raw and cooked green beans were analysed. The techniques used for carotenoid analysis
included open column chromatography and spectrophotometry. Two carotenes were identified: alpha and beta-
carotene, and there was no statistically significant loss due to 30 minutes cooking in boiling water. The provitamin A
values were 19 Retinol Equivalents (RE)/100qg for raw “manteiga” green beans and 13 for raw “macarrdo” green
beans. For cooked samples the values obtained were 20 RE/100g for “manteiga” green beans and 16 for “macarrdao”
green beans. It was also analysed the centesimal composition for raw and cooked samples consisting in: water
content, ash, lipids, protein, fiber and total carbohydrate
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REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

ASSOCIATION OF OFFICIAL ANALYTICAL CHEMISTS. Official
methods of analysis. 14.ed. Washington, 1984. p.988.

BOLETIM ANUAL CEAGESP. Sao Paulo, 1991. p.7, 68.

BONDI, A., SKLAN, D. Vitamin A and carotene in animal nutrition, Progr.
Food Nutr. Sci., Oxford, v.8, p.165-91, 1984.

BUREAU, J.L., BUSHWAY, R.J. HPLC determination of carotenoids
in fruits and vegetables in the United States. J. Food Sci., Chicago,
v.51, n.1, p.128-30, 1986.

FRANCO, G. Tabela de Composicdo Quirmica de Alimentos. Sdo Paulo:
Atheneu, 1992. p.104, 151.

FUNDAC»E_\O INSTITUTO BRASILEIRO DE GEOGRAFIA E
ESTATISTICA ENDEF) Tabela de Composicao de Alimentos. Rio
de Janeiro, 1985. p.58-9.

GRANADO, F., OLMEDILLA,B., BLANCO, J., ROJAS-HIDALGO, E.
Carotenoid compaosition in raw and cooked Spanish vegetables.
J.Agric. Food Chem., Washington, v.40, n.11, p.2135-40, 1992.

GROSS, J. Pigments in fruits. London : Academic Press, 1987. 303 p.

INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Normas analfticas do Institutc Adolfo
Lutz. Sao Paulo, 1985. V.1,p.21,22,27, 28,42, 43.

KANTHA, S. S., ERDMAN Jr., J. W. Legume carotenoids. CRC Critical
Reviews in Rood Science and Nuftrition, v. 26, n.2, p. 137-55, 1987.

KHACHICK, F., GOLI, M.B., BEECHER, G.R., etal. Effect of food
preparation on qualitative and quantitative distribution of major
carotenoids constituents of tomatoes and several greenvegetables.
J. Agric. Food Chem., Washington, v.40, n.3, p.390-98, 1992.

KRINSKY, NL.I. Carotenoids in medicine. In: KRINSKY, N.I.; MATHEWS-
ROTH, M.M.; TAYLOR, R.T. Carotenoids chemistry and biology.
New York : Plenum Press, 1989. p.279-91.

LAJOLO, FM., VANUCCHI,H. Tabelas de composicdo de nutrientes
em alimentos: situac&o no Brasil e necessidades. Arch. Lafinoam.
Nutr.,v.37, n.4, p.702-13, 1987.

LEE, C.Y.,, SIMPSON, K.L., GERBER, L. Vegetables as a major vitamin
A source in our diet. New York’s Food and Life Sciences Bulletin,

v.126, p.1-11, 1989.

MANGELS, A.R., HOLDEN, J.M., BEECHER, G.R. et al. Cartoned
content of fruits and vegetables: an evaluation of analytic data.
J.Amer. Diet Assoc., Chicago, v. 93, n.3, p.284-96, 1993.

MERCADANTE, A. Z., RODRIGUEZ-AMAYA, D. B. Comparison of
normaphase and reversed-phase gravity-flow column methods for
provitamin A determination. Chromatografiav.28 n.5/6, 1989.

MORENO, F.S., RIZZI, M.B. S.L., DAGLI, M.L.Z. et al. Inhibitory effect
of beta-carotene on preneoplasic lesions induced in Wistar rats by
the resistant hepatocyte model. Carcinogeneses., v. 12, n.10,
p.1817-22, 1991.

NATIONAL ACADEMY OF SCIENCES/NATIONAL RESEARCH
COUNCIL. Recomended Dietary Allowance. Washington, 1980.
p.55-60.

OLSON, J. A. Biological actions of carotenoids: introduction. Nuir.,
Philadelphia, v. 119, p.24-5, 1989.

PANALAKS, T., MURRAY, T. K. The effect of processing on the content
of carotene isomers in vegetables and peaches. Can. Inst. Food
Sci. Technol. J., Ottawa, v.3, n.4, p.145-51, 1970.

PROSKY, L., ASP, N.G., FURDA, |. etal. Determination of total dietary
fiber in foods, food products, and total diets: Interlaboratorial study.
J.Assoc. Off. Anal. Chem., Washington, v. 67, p. p.1044_, 1984.

RODRIGUEZ, D. B., RAYMUNDO, L. C., LEE, T. W, et al. Carotenoid
pigments changes in ripening Momordica charantia fruits. Ann. Bot,,
London, v.40, p615-24., 1976.

RODRIGUEZ-AMAYA, D.B. Critical review of provitamin A determination
in plant foods. J. Micronutr. Anal., v.5, p.191-225, 1989.

SIMPSON, K. L., CHICHESTER, C.O. Metabolism and nutritional
significance of carotenoids. Annu. Rev. Nutr., Palo Alto, v.1, 351-
74,1981.

WEITS, J., VAN DER VEEN, M. A., LASSCHE, J. B. et al. Nutritive
value and organoleptic properties of three vegetables, fresh and
preserved in six different ways. Int. J. Vitamin Res., Bern, v.40,
p.648, 1970.

52

Semina: Ci. Agr., Londrina, v.17, n.1, p.49-52, mar. 1996



