
 POTENCIAIS EFEITOS ANTICANCERÍGENOS 

DOS COMPOSTOS BIOATIVOS ENCONTRADOS 

NO FEIJÃO CAUPI (VIGNA UNGUICULATA (L.) 

WALP.) 

11Capítulo



POTENCIAIS EFEITOS ANTICANCERÍGENOS DOS COMPOSTOS 

BIOATIVOS ENCONTRADOS NO FEIJÃO CAUPI (VIGNA UNGUICU-

LATA (L.) WALP.)

POTENTIAL ANTICANCER EFFECTS OF BIOACTIVE COMPOUNDS 

FOUND IN COWPEA (VIGNA UNGUICULATA (L.) WALP.)

Kaio Germano Sousa da Silva1

Paula Andrea Pardo Báez2

Rayssa Maria de Sousa Silva3

Thayanne Torres Costa4

Maria do Carmo de Carvalho e Martins5

Resumo: O feijão-caupi (Vigna unguiculata (L.) Walp.) é uma leguminosa que se destaca pelo seu 

grande valor nutritivo, além de possuir compostos fenólicos que atuam como antioxidantes, podendo 
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contribuir na prevenção de diversas patologias, dentre elas o câncer. A doença oncológica e seu tra-

tamento provocam mudanças que afetam a ingestão e os hábitos alimentares do doente. De acordo 

com a OMS, estima-se que novos casos de câncer vão aumentar em até 70% nas próximas décadas. 

O feijão contém uma grande diversidade de compostos bioativos como os fl avonoides, antocianinas, 

proantocianidinas e isofl avonas, assim como alguns ácidos fenólicos. O mecanismo antioxidante dos 

compostos fenólicos pode ser resumido como uma transferência baseada em átomos de hidrogênio 

ou uma transferência de um único elétron através de prótons. A capacidade dos polifenóis de reduzir 

o risco de desenvolvimento de várias doenças crônicas não transmissíveis ligadas ao estresse oxida-

tivo, incluindo câncer, pode ser explicada tanto pela presença de polifenóis redutores quanto por seus 

metabólitos no plasma. 

Palavras chaves: Feijão-caupi, compostos fenólicos, câncer, antioxidantes

Abstract: Cowpea (Vigna unguiculata (L.) Walp.) is a legume that stands out for its great nutritional 

value, in addition to having phenolic compounds that act as antioxidants, which can contribute to the 

prevention of several pathologies, including cancer. The oncological disease and its treatment cause 

changes that aff ect the patient’s intake and eating habits. According to the WHO, it is estimated that 

new cases of cancer will increase by up to 70% in the coming decades. Beans contain a wide range 

of bioactive compounds such as fl avonoids, anthocyanins, proanthocyanidins and isofl avones, as well 

as some phenolic acids. The antioxidant mechanism of phenolic compounds can be summarized as 

a transfer based on hydrogen atoms or a transfer of a single electron through protons. The ability of 

polyphenols to reduce the risk of developing several chronic non-communicable diseases linked to 

oxidative stress, including cancer, can be explained by both the presence of reducing polyphenols and 

their metabolites in plasma.
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INTRODUÇÃO 

O feijão-caupi  (Vigna unguiculata (L.) Walp.) é uma leguminosa do tipo granífera de origem 

africana que chegou ao Brasil, por meio de colonizadores, no estado da Bahia na metade do século 

XVI (FREIRE et al., 2018). Apresenta grande relevância do ponto de vista socioeconômico, sendo sua 

cultura bastante comum nas regiões Nordeste e Norte do país (SOUZA, 2018). O seu consumo é bas-

tante difundido nessas regiões, sendo componente da alimentação habitual da população, em especial 

da zona rural, onde a sua cultura tem como fi nalidade constituir a renda e garantir consumo próprio 

das famílias produtoras. É popularmente conhecido pelos nomes feijão-de-corda, feijão-de-praia, fei-

jão-fraldinha ou feijão-miúdo (FREIRE FILHO et al., 2005; FROTA et al., 2008).

Essa leguminosa destaca-se também pelo seu grande valor nutritivo, pela elevada quantidade 

de proteínas, bem como papel funcional devido às suas fi bras alimentares, que auxiliam na regulação 

do perfi l lipídico e glicêmico. Apresenta ainda carboidratos complexos e compostos fenólicos, produ-

zindo uma alta atividade antioxidante (SILVA et al., 2009). 

Os compostos fenólicos (ácidos fenólicos e taninos)  presentes no feijão-caupi fatores que 

limitam o seu consumo por diminuir a solubilidade de alguns minerais por formarem alguns com-

plexos, porém esses mesmos compostos são de grande benefício, pois atuam como antioxidantes, 

prevenindo diversas patologias, dentre elas doenças cardiovasculares e o câncer  tornando pertinente 

o desenvolvimento de mais estudos a fi m de elucidar a relação do seu consumo como prevenção de 

tais patologias.

O câncer é o resultado de uma mutação hereditária, que é uma mudança no DNA de uma  

célula que começa a receber instruções erradas para agir. O câncer, termo guarda-chuva que engloba 

mais de 100 neoplasias diferentes, têm em comum o crescimento desordenado de células que podem 
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invadir tecidos próximos ou órgãos distantes, dividir-se rapidamente, estas células tendem a ser muito 

agressivas e incontroláveis, determinando a formação de tumores. pode se espalhar para outras áreas 

do corpo (CARVALHO, 2014). 

 Diferentes tipos de câncer correspondem a diferentes tipos de células do corpo, quando sur-

gem em tecidos epiteliais, como pele ou mucosas, são chamados de carcinomas. Se o ponto de partida 

for nos tecidos conjuntivos, como osso, músculo ou cartilagem, eles são chamados de sarcoma. Outras 

características que distinguem os  tipos de câncer entre si são a taxa de multiplicação das células e sua 

capacidade de invadir tecidos e órgãos próximos ou distantes, conhecido como metástase (VIDOTTO 

et al., 2017).

A doença oncológica provoca mudanças que afetam a ingestão e os hábitos alimentares do 

paciente, mudanças que aumentam na fase fi nal. A alteração mais relevante é a anorexia ou perda 

de apetite, tendo obtido valores semelhantes ou menores dependendo dos estudos consultados. No 

entanto, poucos estudos contemplam o esforço que o paciente deve fazer para manter sua ingestão, 

e o reconhecimento desse esforço pelo ambiente, como uma das mudanças citadas. Além disso, esse 

esforço é difícil de manter ao longo do tempo e pode causar exaustão física ou psicológica (OLIVEI-

RA E MAIA, 2022).

O processo de formação do câncer é chamado de carcinogênese ou oncogênese e, em geral, 

acontece lentamente, podendo levar vários anos para que uma célula cancerosa se prolifere e dê ori-

gem a um tumor visível. Os efeitos cumulativos de diferentes agentes cancerígenos ou carcinógenos 

são os responsáveis pelo início, promoção, progressão e inibição do tumor (INCA, 2018).

De acordo com a Organização Mundial da Saúde  (OMS), o crescimento desenfreado de 

células malignas resulta da interação entre os fatores genéticos de uma pessoa e três categorias de 

agentes externos, incluindo carcinogênicos físicos, como radiação ultravioleta e ionizante; carcino-

gênicos químicos, como o amianto, componentes da fumaça do tabaco, afl atoxina (contaminante de 

alimentos) e arsênico (contaminante da água potável); e carcinogênicos biológicos, como infecções de 
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certos vírus, bactérias ou parasitas (WHO, 2018).   

EPIDEMIOLOGIA DO CÂNCER

De acordo com a OMS, estima-se que novos casos de câncer vão aumentar em até 70% para 

as próximas décadas; 35% dos cânceres estão relacionados a fatores de risco modifi cáveis para os 

quais a população está exposta, confi gurando-se em um problema com alto impacto na saúde pública 

(RIVERA-MEZA et al., 2018).

No Brasil, o Instituto Nacional do Câncer - INCA (2018) estimou para o biênio 2018-2019 a 

ocorrência de 600.000 novos casos de câncer, para cada ano. Entre os homens, o câncer de próstata li-

dera o ranking, com 31,7% dos casos, e entre as mulheres, o câncer de mama assume a 1ª posição, com 

29,5% dos casos. Os cânceres de traqueia, brônquios e pulmões são as maiores causas de mortalidade 

entre os homens (14,4%), seguido de câncer de próstata (13,5%). Já entre as mulheres, a maior causa 

de mortalidade será o câncer de mama (16,2%), seguido pelo câncer de traqueia, brônquios e pulmões 

(11,5%). As taxas de incidência ajustadas por idade tanto para homens (217,27/100 mil) quanto para 

mulheres (191,78/100 mil) são consideradas intermediárias e compatíveis com as apresentadas para 

países em desenvolvimento (INCA, 2018). 

O câncer infanto-juvenil corresponde a 2 a 3% de todas as neoplasias malignas na maioria 

das populações. Tanto no Brasil como em países desenvolvidos, o câncer já representa a primeira 

causa de morte por doença entre crianças e adolescentes de 1 a 19 anos, em todas as regiões do país 

(CURVO; PIGNATI; PIGNATTI, 2013). A leucemia é o tipo mais frequente nesse grupo etário, re-

presentando entre 25% e 35% de todos os tipos, sendo a Leucemia Linfoide Aguda (LLA) a de maior 

ocorrência no mundo. Já os tumores do Sistema Nervoso Central (SNC) representam, mundialmente, 

cerca de 8% a 15% das neoplasias pediátricas e os tumores sólidos são os mais frequentes (VIDOTTO 

et al., 2017).
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De acordo com as evidências atuais, entre 30% e 50% das mortes por câncer poderiam ser 

evitadas modifi cando ou evitando os principais fatores de risco, incluindo evitar os produtos do taba-

co, reduzir o consumo de álcool, manter um peso corporal saudável, fazer exercícios físicos regular-

mente e abordar os fatores de risco relacionados ao desenvolvimento do câncer (WHO, 2018).

CARACTERÍSTICAS DOS COMPOSTOS BIOATIVOS ENCONTRADOS DO FEIJÃO CAU-

PI

O feijão caupi, além de ser consumido em todo o país, contém muitos nutrientes, incluindo 

compostos antioxidantes, sendo fundamental para a saúde (FREITAS et al. 2019). É um alimento de 

grande importância socioeconômica e uma das fontes de alimento mais importantes para a sociedade 

em muitas regiões do mundo (BEZERRA, 2015).

O feijão envolve uma enorme abundância de compostos bioativos como os fl avonóides, pro-

antocianidinas, antocianinas, isofl avonas, e também alguns ácidos fenólicos (CHOUNG et al., 2003). 

Aproximadamente existem cinco mil fenóis, destacam-se os fl avonoides, ácidos fenólicos, fenólicos 

simples, cumarinas, taninos condensados, ligninas e tocoferóis (ANGELO; JORGE, 2007). Estão 

encarregados pela cor, a adstringência, o aroma e estabilidade oxidativa dos alimentos (ANGELO; 

JORGE, 2007; NACZK; SHAHID, 2004). 

Os compostos fenólicos do feijão localizam-se no tegumento dos grãos, conferem proprie-

dades antioxidantes, reduzem a quantidade de agentes pró-oxidantes e a ação dos radicais livres, 

evitando modifi cações oxidativas (BOATENG et al., 2008; MARATHE et al., 2011). 

Os ácidos fenólicos são substâncias que formam o grupo dos compostos fenólicos, consti-

tuídos por um anel benzênico, um conjunto carboxílico e um ou mais grupos de hidroxila na molé-

cula, em uma pesquisa acerca de ácidos fenólicos presentes em grãos de soja, foi relatado que alguns 

demonstraram efeitos antioxidantes signifi cativos, entre eles, o ácido caféico, o ácido p-cumárico, o 
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ácido ferúlico, e o ácido clorogênico que está presente em maior quantidade e possui um efeito antio-

xidante mais forte (Soares, 2002). 

Por outro lado, os fl avonoides são algumas das substâncias que dão coloração aos produtos 

naturais (STRINGHETA, 1991). Encontram-se em alimentos que são consumidos frequentemente, 

como vegetais, legumes, frutas, chás de ervas, mel, dentre outros (Lopes et al., 2000). Estão com-

postos por 15 carbonos que se dividem em dois anéis aromáticos, que estão ligados via carbono 

heterocíclico do pirano, os fl avonóides podem ser classifi cados em: antocianinas, fl avonóis, fl avonas, 

isofl avonas e fl avononas (CHEYNIER, 2005).

Em uma investigação sobre o feijão caupi, observou-se 5 classes de antocianinas: delfi ni-

dina 3-glicósido, cianidina 3-glicósido, petunidina 3-glucósido, peonidina 3-glucósido e malvidina 

3-glucósido (Bezerra, 2015). As antocianinas são pigmentos de origem natural que estão presentes 

em diversos vegetais como feijões, frutas e verduras (DEGÁSPARI; WASZCYNSKYJ, 2004). Além 

disso, as antocianinas protegem as folhas das radiações ultravioletas, em determinados tipos de plan-

tas ajudam a combater patógenos e melhoram e regulam a fotossíntese  (Bezerra, 2015).

Seguidamente o ácido ascórbico ou vitamina C, é um composto necessário na dieta, que au-

xilia na proteção de plantas contra o estresse oxidativo, tem forma de cristal branco, é termolábil e não 

apresenta odor (SMIRNOFF, 2000; AZULAY, et al, 2003). Encontra-se especialmente em alimentos 

cítricos como o limão, é capaz de produzir proteínas como o colágeno e conta com propriedades 

antioxidantes (Santos et al, 2021).  O ácido ascórbico também desempenha efeitos anti-infl amatórios 

e melhora o sistema imunológico, portanto, seu consumo pode ser favorável na prevenção e no trata-

mento do câncer (Abiri & Vafa, 2021). 

Além disso, outro composto fenólico encontrado em diversas fontes naturais, como plantas, 

frutas e vegetais é o ácido gálico. Origina-se pela hidrólise de ácido tânico que ocorre por meio de 

uma reação com a enzima tanase, que a sua vez catalisa a hidrólise das ligações éster nos galotaninos 

(Aguilar et al., 2007). Caracterizado por fornecer vários efeitos biológicos, como atividade antioxi-
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dante, anti-infl amatória e antitumoral e proteção cardiovascular (Salas et al., 2013). Cabe mencionar, 

que vários estudos descrevem que o ácido gálico estimula a morte das células tumorais por apoptose, 

devido a que as células do ácido gálico apresentam características de apoptose (Tang & Cheung, 

2019). 

MECANISMOS DE AÇÃO DOS COMPOSTOS BIOATIVOS PRESENTES NO FEIJÃO CAU-

PI E O EFEITO ANTICANCERÍGENO

 Os efeitos anticancerígenos das leguminosas podem estar associados às atividades antioxi-

dantes dos diversos componentes presentes neste alimento. As sementes de feijão-caupi são uma boa 

fonte de compostos antioxidantes, que é considerado um agente anticancerígeno (THUMBRAIN et 

al., 2020).

O feijão-caupi é rico em compostos fenólicos apresentando potenciais propriedades proteto-

ras sobre o risco de desenvolvimento do câncer, mostrando-se benéfi co à saúde. Esses  efeitos incluem 

ação antiproliferativa e propriedades de indução de morte celular (GUEDES et al., 2019).

As espécies reativas de oxigênio (ERO) desempenham papel importante no metabolismo 

celular. A produção excessiva de ERO danifi ca macromoléculas importantes podendo propiciar o 

desenvolvimento do processo carcinogênico (CECERSKA-HERYĆ et al., 2021). 

Os antioxidantes são compostos que protegem as células dos danos causados pelos radicais 

livres; estes capturam, estabilizam ou desativam as espécies reativas de oxigênio (ERO) antes de atin-

girem as células (BECERRIL-SÁNCHE et al, 2021).

A capacidade dos polifenóis de reduzir o risco de várias doenças degenerativas ligadas ao 

estresse oxidativo, incluindo o câncer, pode ser explicada tanto pela presença de polifenóis redutores 

e seus metabólitos no plasma, quanto pelo seu efeito na absorção de componentes pró-oxidativos dos 

alimentos, como o ferro (CIPOLLETTI et al, 2018). 
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As espécies reativas de oxigênio estão envolvidas em diversas etapas de transformação e 

progressão tumoral, como a autossufi ciência em sinais de crescimento, insensibilidade a sinais anti-

proliferativos, apoptose, angiogênese, metástase, metabolismo e infl amação (SILVA e JASIULIONIS, 

2014).

Em seus estudos Gutiérrez-Uribe et al (2011) avaliaram os efeitos inibitórios de extratos 

fenólicos usando células de câncer mamário humano (MCF-7 dependente de hormônio), mostrando 

uma inibição do crescimento de células cancerosas mamárias humanas dependentes de hormônios 

(MCF-7) pelos compostos fenólicos do feijão-caupi.

Ao estudar o potencial antioxidante e capacidade de sequestro de radicais livres de amostras 

de feijão-caupi, Siddhuraju e  Becker (2007), relataram uma boa atividade sequestrante dos extratos 

de sementes de feijão-caupi sobre o radical hidroxila, além de maior atividade de eliminação desses 

radicais.

O mecanismo antioxidante dos compostos fenólicos pode ser resumido como uma transfe-

rência baseada em átomos de hidrogênio ou uma transferência de um único elétron através de prótons 

(PAWLOWSKA et al, 2019). 

Portanto, a atividade antioxidante dos compostos fenólicos é atribuída à sua capacidade de 

eliminar radicais livres doando átomos de hidrogênio, elétrons ou cátions metálicos; essa capacidade 

de interação com os radicais livres deve-se à sua estrutura, particularmente devido ao número e posi-

ções dos grupos hidroxila e à natureza das substituições nos anéis aromáticos (BECERRIL-SÁNCHE 

et al, 2021). 

PONTOS-CHAVE DO CAPÍTULO

● Este capítulo abordou de modo enfático a caracterização, os aspectos gerais e importância 

socioeconômica do Feijão-Caupi (Vigna unguiculata (L.) Walp.)  bem como consumo.
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● Foi apresentado os dados epidemiológicos do câncer no Brasil.

● Também foi abordado a relevância e as propriedades nutricionais do Feijão-Caupi, bem 

como os compostos presentes neste alimento.

● Foi explicado os mecanismos de ação dos composto fenólicos, os quais possuem efeitos 

antioxidantes promovendo a redução do risco de desenvolvimento do câncer.

   

CONSIDERAÇÕES FINAIS

Este capítulo teve por fi nalidade relacionar os possíveis efeitos benéfi cos à saúde que os com-

postos bioativos presentes no Feijão-Caupi podem promover na redução do risco de desenvolvimento 

do câncer. A escolha desta temática deve-se principalmente ao elevado consumo deste alimento, 

principalmente, nas regiões Norte e Nordeste, sendo um componente frequente na alimentação da po-

pulação destas regiões. Além disso, o aumento da ocorrência de doenças crônicas não transmissíveis, 

dentre elas o câncer, é visto com preocupação pelos diversos Órgãos e autoridades em saúde.
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OMS - Organização Mundial da Saúde 
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LLA - Leucemia Linfóide Aguda

SNC - Sistema Nervoso Central

ERO - Espécies reativas de oxigênio

MCF-7 - Células cancerosas mamárias humanas dependentes de hormônios
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