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INTRODUCAO

Os fitoterapicos sdo amplamente utilizados, porém,
por ndo se tratarem de substancias purificadas, os efeitos
do uso destas formulagdes sao desconhecidos. Grande par-
te dos medicamentos ditos “naturais”, nao possui estudos
que justifiquem seu uso. Pesquisas cuidadosas sdao neces-
sarias para verificacdo da eficacia e seguranca.

0 inibidor de a-amilase é vendido em farmacia ma-
gistral com o nome de faseolamina, extraida do feijao. Os
inibidores da enzima a-amilase com efeitos na inibicdo da
digestdo e absorcdo do amido tém sido utilizados na tera-
péutica como adjuvantes em dietas para perda de peso e
efeito hipoglicemiante em pacientes portadores de diabe-
tes mellitus ndo-insulino dependentes. No entanto o feijdo
comum possui alguns atributos indesejaveis, tais como: fi-
tatos, fatores flatulentos, compostos fenélicos, inibidores
enzimaticos, lectinas e alergénicos, os quais devem ser eli-
minados para sua efetiva utilizacdo como alimento (Gupta,
1987; Sathe et al., 1984). Os inibidores de proteases, como
o inibidor de tripsina, sdo substancias de natureza protéi-
ca que interferem na atividade de sistemas enzimaticos do
trato digestivo. As proteases sao enzimas que hidrolisam as
ligacdes peptidicas como primeiro passo para a absorcdo
das proteinas. Esta inibicdo se traduz, in vivo, numa redu-
¢do da digestdo protéica (Partearroyo et al., 1995).

Na década de 1980, suplementos contendo inibido-
res de a-amilase foram comercializados como “bloqueado-
res de amido”, para o controle de obesidade e do diabetes
mellitus tipo 2. Entretanto, a maior parte daqueles produ-
tos consistia, principalmente, de simples extratos de fei-
jao com baixa atividade anti-amilasica e alto contetdo de
lectina e inibidores de tripsina, potencialmente danosos.
Nos Estados Unidos foram comercializados como “starch

blockers” e proibidos pelo Food and Drugs Administration
(Liener et al., 1984).

0 objetivo neste trabalho foi comparar a Faseola-
mina, comercializada como fitoterapico em farmacias de
manipulacdo com farinhas de feijao (Phaseolus vulgaris)
cruas, ja que o feijao é utilizado como matéria-prima para
obtencdo da Faseolamina.

MATERIAL E METODOS

As cultivares de feijdo (Phaseolus vulgaris L.) utiliza-
das foram Valente (tegumento preto), Pérola (tegumento
bege com rajas marrons) e Majestoso (tegumento bege
com rajas marrons) fornecidas pelo setor de Genética e
Melhoramento de Plantas/Departamento de Biologia da
UFLA, MG. O feijao branco foi cultivado em Campo Belo,
MG, e adquirido em supermercado local. O produto comer-
cial (faseolamina®) foi adquirido em farmacia de mani-
pulacdo local e obtido de fornecedor de matérias-primas
autorizado pela Agéncia Nacional de Vigildncia Sanitaria.
Para obtencdo das farinhas de feijoes, os graos com cas-
ca de cada variedade foram lavados com agua destilada,
secos em estufa com circulacdo de ar a 30°C até peso
constante, sendo, em seqguida, moidos em moinho de fa-
cas até obtencdo de uma farinha de granulacao bem fina,
em torno de 60 mesh e acondicionada em frascos herme-
ticamente fechados, ao abrigo da luz, até as analises. As
farinhas de feijoes foram preparadas em trés repeticdes.

Composicdo centesimal das farinhas de feijdo e da Fa-
seolamina

Os teores de umidade, proteina bruta (N x 6,25), cin-
zas e extrato etéreo foram determinados segundo a meto-
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dologia descrita pela AOAC (2005). A fibra bruta foi deter-
minada segundo Kamer & Ginkel (1952).

Preparagdo dos extratos protéicos

As proteinas totais sollveis das farinhas dos feijoes
e da faseolamina foram extraidas em agua na proporcao
1:10 m/v. A mistura foi submetida a agitacdo constante
por 1 hora, a temperatura ambiente. Decorrido o tempo, o
material foi filtrado em tecido de organza e centrifugado a
10.000xg por 10 min a 4°C. 0 sobrenadante foi denomina-
do extrato protéico bruto (EB), que foi utilizado como ini-
bidor das enzimas digestivas. 0 sedimento foi descartado.

Determinacdo de proteinas soliiveis

A 0,2mL dos EB dos feijoes e da faseolamina, foram
acrescentados 0,2mL de acido perclérico 1mol.L*. Apds
10 minutos em gelo, os extratos foram centrifugados a
2300xg por 10 minutos. O precipitado foi ressuspendido
em NaOH 0,1N e a concentracdo protéica foi determinada
pelo método de Bradford (1976), utilizando a albumina
sérica bovina preparada em NaOH 0,05N como padrao.

Determinacdo da atividade de tripsina inibida

Para a determinacdo da atividade de tripsina na pre-
senca e auséncia dos EB (inibidores), utilizou-se o método
proposto por Erlanger et al. (1961), utilizando o N-ben-
z0il-D,L-arginina-p-nitroanilida (BApNA), preparado em
tampdo TRIS(trihidroximetilaminometano) 0,05 mol.L?,
pH 8,2, como substrato. A atividade de tripsina (tripsi-
na pancreatica de suino Merck - E.C. 3.4.21.4) inibida foi
determinada a partir da diferenca entre a atividade na au-
séncia (controle sem inibidor) e na presenca do inibidor.
Simultaneamente foram realizados brancos substituindo o
substrato por seu respectivo solvente (branco de enzima),
substituindo a enzima por seu respectivo solvente (branco
de substrato) e substituindo o substrato e a enzima por
seus respectivos solventes (branco amostra). Uma miliuni-
dade (mU) de atividade triptica corresponde a formagao de
um nanomol de p-nitroanilida por minuto nas condicdes de
ensaio. Os resultados da inibicdo de tripsina foram expres-
sos em UIT (unidade de inibicdo de tripsina), que corres-

ponde ao desaparecimento de 1 nanomol de p-nitroanilida
(mU) quando comparado com a atividade da tripsina na
auséncia do inibidor (controle) por miligrama de matéria
seca e em atividade especifica (UIT mg? de proteina).

Determinacdo da atividade de o-amilase inibida

Para a determinacdao da atividade de a-amilase
na presenca e auséncia dos EB (inibidores), utilizou-se
o método proposto por Noelting & Bernfeld (1948), no
qual a solucdo de amido 1% preparada em tampao TRIS
0,05mol.L*, pH 7,0 acrescido de NaCl 38mmol.L" e CaCl,
0,1mmol.L? foi utilizada como substrato. A atividade de
amilase inibida foi determinada a partir da diferenca en-
tre a atividade na auséncia (controle sem inibidor) e na
presenca do inibidor, ap6s pré-incubacdo por 20 minutos
a 37°C. Simultaneamente foram preparados brancos, subs-
tituindo o substrato por seu respectivo solvente (branco
de enzima), substituindo a enzima por seu respectivo sol-
vente (branco de substrato) e substituindo o substrato e
a enzima por seus respectivos solventes (branco amostra).
A atividade de a-amilase foi expressa em miliunidades
(mU) que corresponde a formacdo de um nanomol de gli-
cose por minuto nas condigdes de ensaio. Os resultados da
inibicdo da a-amilase foram expressos em UIA (unidade
de inibicdo de a-amilase), que corresponde ao desapare-
cimento de 1 nanomol de glicose quando comparado com
a atividade da amilase na auséncia do inibidor (controle)
por miligrama de matéria seca e em atividade especifica
(UIA mg! de proteina).

RESULTADO E DISCUSSAO

Os teores de umidade em triplicatas, das farinhas
dos feijoes Pérola, Majestoso, Valente, Branco e da fa-
seolamina foram, em g100 g ! de 8,92+0,11, 8,20+0,13,
9,07+0,09, 7,1240,15 e 8,8+0,10, respectivamente.

Composigdo centesimal
Na Tabela 1 sdo apresentados os resultados da compo-
sicdo centesimal das farinhas de feijdo e da faseolamina.

Tabela 1. Composicdo centesimal!, em g100 g* de matéria seca, da faseolamina e das farinhas de feijdo.

Amostra Proteina bruta Extrato etéreo Cinzas Fibra bruta ENN

Faseolamina 19,24+0,96 1,03+0,13 4,18+0,06 3,57+0,35 71,98+1,28
Branco 19,23+0,10 0,86+0,13 5,45+0,15 4,88+0,30 69,57+0,10
Pérola 18,83+0,22 2,03+0,11 5,00+0,06 7,13+0,11 67,01£0,37
Majestoso 17,7840,46 1,19+0,04 5,46+0,23 7,06+0,13 68,50+0,22
Valente 19,0840,38 0,87+0,13 5,08+0,08 8,27+0,58 66,68+0,79

! Dados sdo a média de 3 repeticdes + desvio padrao da média.

12 [ arnma, 1, w1112, 2000




0 alto conteldo protéico é uma caracteristica mar-
cante das sementes de leguminosas. Os teores de protei-
na encontrados nas farinhas dos feijoes e na faseolamina
variam de 17,78 a 19,24%, e estdo de acordo com valores
relatados por Osborn et al. (1988), que citam que a por-
centagem de proteinas em feijdo varia entre 16 e 33%.
Donatel & Ferreira (1999), trabalhando com feijdo carioca,
obtiveram teores para proteina bruta de 19, extrato etéreo
1,29 e cinzas 5,05 (em g100 g * MS). Valores semelhantes
foram encontrados para os feijoes cariocas utilizados nes-
te trabalho. Para a cultivar Pérola os teores de proteina,
extrato etéreo e cinzas foram respectivamente 18,83%,
2,03% e 5%, e para a cultivar Majestoso 17,78%, 1,19% e
5,46%, respectivamente. Ribeiro et al. (2005), estudando
feijdo preto obtiveram teor de ENN de 69,69 (em g 100 g
1)MS, valor semelhante ao encontrado para o feijao pre-
to, cultivar Valente, que foi de 66,68. Segundo Durigan
(1985), os teores (em g100 g™*) MS de extrato etéreo nos
feijoes variam de 1,03 a 1,59, ENN variam de 57,4 a 69,7
e cinzas de 3,67 a 5,11. Todos os feijoes analisados apre-
sentaram teores dentro da faixa descrita.

Apesar das variagdes encontradas nos teores dos
constituintes quimicos, pode-se notar que nenhuma das
farinhas inclusive a faseolamina comercial fogem a com-
posicdo centesimal tipica, ja descrita para graos de feijao
nas revisdes de Zucas et al (1971) e Tobin & Carpenter
(1978), seja pelo contelido protéico e de cinza, pelos bai-
xos valores dos extratos etéreos e para os valores relativa-
mente altos de extrato ndo nitrogenado (ENN).

Comparando-se a faseolamina com as demais farinhas
(Tabela 1), observa-se que os teores de proteina, extrato
etéreo e extrato ndo nitrogenado (ENN) foram praticamen-
te iguais. O teor de cinzas encontrado para a faseolamina
foi menor que o das farinhas dos feijoes. O teor de fibra
bruta foi mais proximo do feijao branco, sendo bem menor
que o teor encontrado nas demais farinhas dos feijoes. Os
menores teores de cinzas e fibra bruta obtidos na faseo-
lamina podem estar relacionados ao processo de obten-

Tabela 2. Inibicdo de a-amilase e tripsina na faseolamina

Inibidor de tripsina

cdo desta, em que a casca (rica em fibra e cinzas) pode
ter sido descartada. Ressalta-se que os teores de cinzas
e fibra bruta na faseolamina sdao menores que os demais
feijoes analisados, mas estdo dentro da faixa citada na li-
teratura para feijoes. A faseolamina é comercializada como
uma glicoproteina extraida do feijdo com efeito inibidor
da a-amilase. Comparando mais especificamente a faseo-
lamina, obtida segundo contato com o fabricante, a partir
do feijdo branco, com a farinha de feijdo branco preparada
neste experimento, observa-se apenas uma pequena dimi-
nuicdo no teor de cinzas e de fibra bruta na faseolamina.

Atividade anti-triptica e anti-amildsica in vitro dos
extratos protéicos brutos das farinhas de feijoes e da
faseolamina.

Na Tabela 2 sdo mostrados os resultados da inibicao
da a-amilase e da tripsina

A faseolamina apresentou atividade especifica dos
inibidores de tripsina e a-amilase préximos da farinha de
feijao branco. A presenca do inibidor de tripsina na amos-
tra comercial sugere, como esperado, ndo tratar-se de um
inibidor de a-amilase purificado.

0Os efeitos nocivos dos inibidores de tripsina em ani-
mais alimentados com leguminosa crua sdao complexos.
Muitos estudos com animais monogastricos tém atribuido
a estes inibidores efeitos deletérios, principalmente al-
teragdes metabélicas do pancreas (aumento da secrecdo
enzimatica, hipertrofia e hiperplasia) e reducdo da taxa
de crescimento (Al-Wesali et al., 1995). Portanto ao de-
tectar a presenca do inibidor de tripsina, na faseolamina,
constata-se que antes de recomendar o seu uso, deveriam
ser investigados os beneficios e maleficios que tal reco-
mendacdo poderia acarretar.

Utilizando-se farinhas de feijoes com o objetivo de
produzir um inibidor de a-amilase com finalidades tera-
péuticas, o feijdo preto (cultivar valente), seria a melhor
opcdo dentre os estudados, por apresentar maior teor de
fibras, que segundo Lajolo et al. (1996), possuem reco-

e nas farinhas dos feijoes.

Inibidor de a-amilase

Amostra Atividade Atividade especifica Atividade Atividade especifica
UITmg MS- UIT mg proteina“’! UIA mg MS-' UIA mg proteina

Faseolamina 11,13+0,71 239 5,58+0,25 120

Branco 9,61+0,21 215 6,02+0,28 134

Pérola 14,24+0,31 496 2,49+0,16 83

Majestoso 15,0310,68 418 6,46+0,36 180

Valente 13,6410,23 405 6,08+0,32 180

Unidade de inibigdo de tripsina (UIT) e unidade de inibicao de amilase (UIA).
Dados sdo a média de 3 repeticdes + desvio padrdo da média.
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nhecido efeito hipocolesterolémico e hipoglicémico, me-
nor teor de lipideos e maior atividade especifica de inibi-
cdo da a-amilase. Ha no entanto, necessidade de inativar
o inibidor de tripsina.

CONCLUSOES

A comparagdo entre a faseolamina e as farinhas de feijao
mostrou que praticamente ndo ha diferencas entre eles,
principalmente em relacdo ao feijdo branco. Testes de ati-
vidade hipoglicemiante e a determinacdo da dose adequa-
da devem ser feitos para se definir o uso da faseolamina
comercial.
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