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1. INTRODUCAO

No Brasil o feijdo é a principal fabacea fornecedora de proteinas para grande
parte da populacdo (ANTUNES et al., 1995).

Pela importancia observada nas culturas de feijado comum e feijdo caupi no
pais, a manutencdo de sua qualidade deve ser garantida. Para atender o
consumidor que prefere alimentos de rapido preparo, esses graos devem apresentar
reduzido tempo de cocgéo.

A qualidade de grédos pode ser determinada pela aceitabilidade ao consumo, a
qual estd relacionada principalmente as suas caracteristicas tecnoldgicas de
absorcdo de agua antes e apds o cozimento, tempo de cozimento, porcentagem de
solidos soluveis no caldo, cor do tegumento e do caldo. Essas caracteristicas podem
ser alteradas durante o armazenamento em condi¢des inadequadas ou mesmo pela
presenca de inseto-praga (RESENDE et al., 2008).

Um dos principais problemas de aceitabilidade de graos de feijdo € um defeito
conhecido como hard-tocook (HTC) ou dificil de cozinhar, o qual provoca o aumento
do tempo de cozimento dessas fabaceas. Estocagem prolongada a altas
temperaturas e umidade relativa (UR) acelera o aparecimento do defeito HTC, que
leva ao endurecimento dos grdos e o feijdo se torna menos aceito pelos
consumidores, causando consideravel perda pés-colheita do produto (JACKSON &
VARRIANO-MARSTON, 1981; GARCIA & LAJOLO, 1994).

Apesar das diferencas botanicas entre o feijdo comum (Phaseolus vulgaris) e o
feijdo caupi (Vigna unguiculata), ambos possuem restricdes de produtividade devido
as variacdes ambientais, portanto, se faz necessario o armazenamento do gréo, que
sera destinado ao consumo da populacdo. Mesmo apresentando caracteristicas
proprias do seu género botanico, ambos os feijdes sdo armazenados com as
mesmas condi¢cfes de temperatura e umidade.

Considerando a importancia desses graos no Brasil, objetivou-se avaliar a
qualidade tecnoldgica de feijdo comum (Pérola) e de feijdo caupi (BRS Guariba)
armazenados, realizou-se andlises de absorcdo de agua, caracterizacéo fisica de
graos secos e hidratados, relacionando a perda de qualidade a instalacdo do defeito
HTC, além de investigar os parametros texturométricos e de cocgéao.

2. METODOLOGIA

A amostra de feijao caupi utilizada foi a cultivar BRS Guariba cultivada no Mato
Grosso, armazenadas por um e doze meses, acondicionadas em sala climatizada a
18+£1°C e umidade relativa do ar de 80%. A amostra de feijdo comum utilizada foi a
cultivar Pérola, cultivada no Rio Grande do Sul, também foram coletadas amostras



com um e doze meses de armazenamento. A escolha dessas cultivares se deve a
sua semelhan¢ca em dimensdes.
Caracterizacdo fisica: De cada cultivar retirou-se 10 gréos para realizar a
caracterizacao fisica dos gréos secos e apos doze horas de hidratagdo, mediu-se o
comprimento, a largura e a espessura de cada gréo, por meio de um paquimetro
digital.
Tempo de coccao: O tempo de coccéo foi determinado segundo o método proposto
por MATTSON (1946) com adaptacoes.
Coeficiente de hidratacdo: O coeficiente de hidratacdo foi determinado de acordo
com o método descrito por EL- REFAI et al. (1988). Os graos (20 g) foram
embebidos em 100 mL de agua destilada (proporcao de 1:5) a temperatura ambiente
(25° C). Apds 12 horas, os graos foram removidos da agua de maceracao seguidos
pela remocao de agua livre, usando-se um papel absorvente. O ganho de peso foi
considerado como a quantidade de 4gua absorvida e expresso como coeficiente de
hidratacéo (Cf.H.), calculado pela seguinte equacao:

Cf.H.= PUIPS x100

Onde: Cf.H. é o coeficiente de hidratacdo; PU é o peso dos grdos apoés hidratacao;
PS € o peso dos gréos antes da hidratacao.

Perfil texturométrico: Para a avaliacado do perfil texturométrico dos graos cozidos,
10 grdos de cada amostra foram previamente cozidos a 90°C em agua destilada.
Adotou-se o tempo de cocc¢éo obtido no cozedor Mattson. O perfil texturométrico dos
gréos cozidos foi determinado, por teste, utilizando-se um unico gréo por vez, o qual
foi colocado na base do equipamento (Stable Micro Systems Texture Analysers,
modelo TA.XT plus, fabricado na Inglaterra). Foram avaliados os parametros de
dureza e mastigabilidade e determinados conforme descrito por BOURNE (2002).
Estes parametros foram escolhidos devido a sua relacdo com parametros sensoriais.
O resultado foi expresso pela média das dez repeti¢cdes.

Os dados foram submetidos a analise de variancia (p<0,05), os efeitos dos
tratamentos foram avaliados pelo teste t (p<0,05).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Caracterizacdo Fisica: entre os parametros fisicos avaliados o comprimento do
grao foi a medida que sofreu a maior variagdo quando os graos foram hidratados. O
feijdo comum armazenado por um més e doze meses e hidratado 12 horas, sofreu
variacdo de comprimento igual a 1,3mm, enquanto o feijdo caupi apresentou uma
variacdo de 2,2mm. Com relacéo a largura dos graos, o feijdo comum apresentou
uma variagdo também inferior quando comparado ao feijdo caupi, seu acréscimo
nessa dimenséao foi de 0,4mm e o caupi de 2mm. Para a variavel espessura do grao,
pode-se observar qgue o comportamento do feijdo caupi apresentou acréscimo nesse
parametro em 0,9mm comparando-se um més e doze meses de armazenamento,
engquanto que a cultivar Pérola sofreu um aumento foi de 0,5mm. Esses resultados
demonstram que a hidratacdo do gréao foi afetada pelo armazenamento, para ambos
os feijées, influenciando nas suas caracteristicas fisicas, além disso, evidenciou-se
que o feijdo caupi consegue hidratar mais que o feijdo comum, considerando-se um
armazenamento prolongado.



Tempo de Coccdo e Coeficiente de Hidratacdo: os resultados do tempo de
coccao de feijdo comum com um més de armazenamento foram, em média, 40
minutos com um coeficiente de hidratacédo de 197,14% e com doze meses, 0 tempo
de coccdao foi, em média, de 1 hora e 40minutos com um coeficiente de hidratacéo
de 169,61%. Para o feijdo caupi o tempo de coccédo foi de 13 minutos com
coeficiente de hidratacdo de 192,60% para 0 grdo com menor tempo de
armazenagem, e 19 minutos de coccdo para o grdo armazenado por mais tempo,
apresentando um coeficiente de hidratacdo de 188,40%. Comparando-se os dois
feijdes pode-se observar que o feijao caupi apresenta uma melhor absor¢céo de agua
mesmo apds doze meses de armazenamento e aumentou seu tempo de cocgdo em
apenas 6 minutos, ao contrario do feijdo carioca que absorveu pouca agua depois de
prolongado armazenamento e consequentemente aumentou significativamente seu
tempo de coccdo. Apds doze meses de armazenamento houve reducdo no
coeficiente de hidratacdo dos grédos quando comparados aos graos com um meés de
armazenamento. Segundo LIU (1995), os graos HTC cozidos sao caracterizados por
limitada separacdo das células e restrita gelatinizacdo do amido. Esses defeitos
podem ser atribuidos, parcialmente, a competicdo pela agua entre a coagulacéo da
proteina e o inchamento do amido. Se h& coagulacédo das proteinas em grdos com
defeito HTC, ha formacdo de uma barreira fisica que restringe a agua e impede a
gelatinizagdo do amido durante o cozimento, 0 que leva ao aumento do tempo de
cozimento desses graos.

BERRIOS (1998) afirma que ocorre a impermeabilizagdo do tegumento e a
reducdo do espaco intercelular sendo responsaveis pela reducéo da capacidade de
absorcdo de agua dos graos que apresentaram o defeito HTC.

Perfil Texturométrico: a avaliagdo do perfil texturométrico dos feijdes comum e
caupi armazenados pode ser observada na tabela 1:

Tabela 1 - Perfil texturométrico de feijdo comum e caupi armazenados por 1 e

12 meses
Tempo (meses) Feijdo Comum Feijdo Caupi
Dureza Mastigabilidade | Dureza Mastigabilidade
(N) (N.mm-1) (N) (N.mm-1)
1 17,8142 2,34"2 23,0552 5,01°2
12 33,5850 7,525° 31,68 7,08"°
Letras mailsculas diferentes na linha, diferem entre si pelo teste t ( p< 0,05), comparando para cada tempo de

armazenamento, as diferentes texturas, entre as cultivares. Letras mindsculas diferentes na coluna diferem entre si pelo teste t
( p< 0,05), comparando os diferentes tempos de armazenamento, para cada textura, dentro de uma mesma cultivar.

Os resultados mostraram que no parametro dureza, o feijdo comum possui
valor inicial (17,81N) menor que o caupi (23,05N), devido ao fato de possuir
caracteristicas préprias, como o tipo de tegumento. Conforme aumentou o tempo de
armazenamento, o feijdo comum sofreu endurecimento dos seus grédos com 33,58N
de dureza e o caupi com 31,68N, ou seja, o feijjdo comum sofreu um acréscimo de
15,77N no parametro dureza, enquanto que o caupi teve um acréscimo de 8,63N. O
parametro texturométrico de mastigabilidade, os dados mostraram aumento dos
valores em funcdo do aumento do tempo de armazenamento para ambas as
cultivares de feijdo, sendo que, no feijjado comum, esse aumento foi mais significativo



gue no feijao caupi. O endurecimento dos grdos durante o armazenamento tem sido
atribuido a alteracbes causadas no tegumento e no cotilédone. Quando
armazenados em condicbfes inadequadas ocorrem alteracbes quimicas e
enzimaticas no tegumento, tornando-o mais rigido e menos permeével a 4gua. Isso
permite inferir que a cultivar Pérola € mais suscetivel ao endurecimento durante o
armazenamento nas condi¢des apresentadas.

4. CONCLUSOES

Os feijdes armazenados por um ano foram os grdos mais suscetiveis ao
aparecimento do defeito “hard- to-cook” (HTC).

O tempo de armazenamento do feijdo comum, cultivar Pérola, interferiu
diretamente nos parametros avaliados neste estudo, sendo esta interferéncia maior
gue nos feijdes caupi da cultivar Guariba.
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