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A relevancia dos feijdes no aporte nutricional da populagédo justificam os
estudos cientificos e tecnoldgicos que tém sido realizados para permitir
aumentar o potencial produtivo desta espécie nas ultimas décadas. Contudo, o
mosaico dourado do feijoeiro é a principal doenca de origem viral desta
leguminosa, causando perdas totais das lavouras especialmente aquelas do
plantio das secas. Os esforgos tradicionais no controle do vetor desta doenca
tém sido insatisfatorios, por isso a EMBRAPA desenvolveu uma nova cultivar
resistente a este virus, por meio de manipulagao genética a partir da variedade
Olathe Pinto, o Olathe 5.1 transgénico. Esta variedade encontra-se em fase de
estudos de biosseguranga e sua caracterizagao quimica quanto ao perfil de
nutrientes faz-se necessaria.

Objetivo: caracterizar e comparar o perfil de acidos graxos do feijao Olathe 5.1
transgénico (FT) e do seu correlativo ndo transgénico, Olathe Pinto (FC).

Metodologia: as amostras de FT e FC foram doadas pela EMBRAPA
(CNPAF/CENARGEN) e manipuladas de acordo com as especificagbes
estabelecidas pela Comissdo Técnica Nacional de Biosseguranca (CTNBio).
Estas foram selecionadas, higienizadas, secas, trituradas, moidas em micro-
moinho (30 “mesh”), homogeneizadas e para uniformizar as amostras, realizou-
se o quarteamento até cerca de 200g. Foram quantificados os teores totais (%)
de acidos graxos saturados (AGS), monoinsaturados (AGM), poliinsaturados
(AGP), trans e os teores de cada acido graxo por cromatografia gasosa com
detector de ionizacdo de chama. Todas as andlises foram realizadas em
triplicata e expressas em g/kg.

Resultados: Os teores (%) de AG das amostras FT e FC foram,
respectivamente: 1,05 e 1,07 AGP; 0,04 e 0,06 AGM e 0,21 e 0,23 AGS.
Pequenas diferencas ocorreram para os acidos graxos (mg/kg): palmitico
(1791,7 + 13,58 e 1671 * 42,5), estearico (233,0 = 2,65 e 217,3 + 10,41),
linoléico (3927,33 + 23,16 e 3763,67 = 18,9) linolénico (6836,33 + 36,47 e
6700,0 + 6836,33 + 64,28). Nao foi detectada a presenga de acidos graxos
trans.

Conclusao: Embora os resultados apontem variagdes nos teores médios de
acidos graxos saturados e insaturados, tais diferencas nao foram significativas
(P<0,05), sendo plausiveis de serem encontradas mesmo entre variedades
convencionais, € assim nao indicam interferéncia do agente transgénico. Dessa
maneira, verifica-se o potencial alimentar da variedade de feijao geneticamente
modificado avaliada neste estudo.

Palavras-chave: Feijao transgénico, Acidos graxos saturados, Acidos graxos
poliinsaturados
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