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1. INTRODUCAO

O feijdo (Phaseolus vulgaris L.) é classificado como leguminosa, pertencente
a familia Fabaceae (Leguminosae) (LAJOLO et al., 1996). O feijdo € considerado
alimento funcional devido sua composi¢ao rica em proteinas, minerais (calcio, ferro,
cobre, zinco, fésforo, potassio e magnésio), fibras alimentares (sollUveis e
insollveis), vitaminas, gorduras, e carboidratos, que sdo de grande beneficio para
seus consumidores tanto para seres humanos quanto para os animais. Além disso,
a capacidade de ser cultivado em terras tropicais e temperadas torna o feijao um
dos alimentos mais consumidos no mundo (RAMANKUTTY et al., 2018).

Mesmo apoés a colheita os grdos continuam vivos e continuam 0S processos
metabolicos pds-colheita, assim, o feijdo passa por mudancas fisico-quimicas
causado pela atividade metabolismo que podem ser acentuados ou retardados
conforme as condi¢cdes de armazenamento. Mesmo tendo as melhores condicfes
de estocagem, o envelhecimento dos graos de feijao é inevitavel quando o tempo
de armazenamento é longo, também depende de fatores intrinsecos e extrinsecos,
como por exemplo o clima, fatores genéticos, variedade e tipo de processamento
aplicado. Ao decorrer do tempo no armazenamento, o feijao sofre mudangas que o
levam ao desenvolvimento de fatores anti-nutricionais, baixa capacidade de
absorcéo de agua, endurecimento da casca, endurecimento da parede celular que
o deixa impermedavel a agua causando um longo tempo de cocc¢dao tal que os graos
continuam duros mesmo depois de longos periodos de coccéo. Esse fendbmeno é
conhecido como hard-to-cook, que séo feijdes dificeis de cozinhar devido seu
proprio envelhecimento, e isso reduz a qualidade do gréo e consequentemente o
valor do mesmo, tornando-se um problema para o produtor que quer produzir em
grandes escalas ou armazenar seu produto, terd uma aceitabilidade reduzida do
consumidor (PERERA et al., 2023).

No Brasil, devido ao alto consumo do feijao em suas diversas variedades e
cultivares, muitos trabalhos estdo sendo feitos para reduzir o desperdicio do feijao
devido ao processo natural do envelhecimento. Assim, o presente trabalho teve
como objetivo utilizar duas cultivares de feijdo envelhecido no desenvolvimento de
feijdes de coccao rapida e avaliar se houve melhora na capacidade de absorgéo de
agua, comparando qual das cultivares sera mais adequada para essa tecnologia
pelo percentual de gréos danificados pos processamento.
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2. METODOLOGIA

Dois gendtipos de feijdo comum (Phaseolus vulgaris, L.) foram utilizados,
sendo um da variedade carioca (BRS Estilo) e o outro preto (IPR Tuiuiu), cultivados
em Vilhena, no Estado de Rondbnia e armazenados a temperatura ambiente por
um ano.

O tempo de coccéo dos feijées envelhecidos foi usado 0 método proposto por
MATTSON (1946).

Para a elaboracédo dos feijées de coccéo rapida, graos inteiros e uniformes de
cada cultivar foram selecionados. Nesses grdos foi aplicado um processo de
branqueamento, que foi realizado em banho maria de 90 °C por 3 minutos seguido
de resfriamento por banho de gelo, posteriormente os grdos foram imersos em
solucdo NaCl 1,0% a temperatura ambiente (25 °C), por aproximadamente 16
horas. Apds pesou-se 200 g de cada cultivar, que foram cozidas em seu tempo
otimo determinado anteriormente pelo cozedor de Mattson. O cozimento foi
realizado de forma convencional com o auxilio de um bécker de 600 mL, agua
destilada e uma chapa aquecedora (Fisatom 7522, Brasil). Depois do processo de
cozimento, os feijdes foram drenados e submetidos a secagem na estufa de
circulagcdo de ar a uma temperatura de 40 °C até umidade constante.

O tempo de coccéo rapida do produto (segunda coccao) foi determinado de
acordo com WANI; SOGI; GILL (2013), onde foram cozidos 10 g de feijdo em 100
mL de 4gua destilada em chapa aquecedora, e o tempo de coccéo foi determinada
a partir de analise sensorial das mesmas.

A determinacao da capacidade de absorcdo de agua (CAA), foi feita de acordo
com a diferenca de peso dos gréos antes e depois do cozimento (GARCIA-VELA,
STANLEY, 1989). Foram pesados 50 g de amostra, esses graos foram cozidos, de
acordo com o seu tempo de coccdo, apds os graos foram drenados e mantidos
durante 15 minutos sobre papel toalha, e foram pesados novamente. Foi feita a
diferenca entre o peso obtido antes e apds tratamento e o resultado foi expresso
em porcentagem.

O percentual dos graos danificados foi avaliado nos graos apos a elaboracédo
do feijdo de coccdao rapido, usando a metodologia de PAN et al. (2010), foi pesado
30 g representativa das amostras. Os feijoes foram classificados manualmente em
duas porgoes, danificados e intactos. Os gréos danificados foram pesados e
expressos como a massa de feijao danificada, expressos em porcentagem.

A andlise estatistica foi feita com teste de Student (teste t), ao nivel de 5% de
significancia. Os resultados foram expressos em médias e desvio padrao.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos para a determinacdo do tempo de coccéo inicial do
feijdo envelhecido, tempo de coccao do feijdo de cocgdo rapida e o percentual de
danificados estdo apresentados na Tabela 1.

A cultivar IPR Tuiuiu envelhecida apresentou o maior tempo de cocgdo com
37,24 minutos, seguido da cultivar envelhecida BRS Estilo que apresentou 29,52
minutos de cocgédo. Ao aplicar o tratamento para a elaboracao do feijado de coccéo
rapida, foi possivel reduzir o tempo de coccado de ambos as cultivares. A cultivar
IPR Tuiuiu reduziu mais da metade do tempo de coccéo (17,19 minutos), e a BRS
Estilo reduziu quase a metade do tempo de cocc¢ao (16,20 minutos). Em relagcéo ao
percentual de feijdes danificados, o IPR Tuiuiu apresentou o melhor resultado, com
apenas 3,08%, quando comparado com o BRS Estilo que apresentou um
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percentual mais elevado, de 20,99%. Ao comparar o comportamento das duas
cultivares, pode-se verificar que o feijao carioca envelhecido BRS Estilo nao
apresentou bom comportamento, resultando em maior perda no produto final.

Tabela 1. Tempo de coccéo de feijoes envelhecidos e submetidos ao processo de
coccao rapida, e percentual de graos danificados nos feijdées apos o

processamento.
Cultivar Tempo de Cocgﬁgi.gglgg coccEo Percentual de
Feijao envelhecido ) répida & danificados (%)
IPR Tuiuiu 37,24 + 1,98 17,19 + 0,44* 3,08 £ 0,36
BRS Estilo 29,52 £ 2,23 16,20 + 0,55* 20,99 + 6,22
Valores acompanhados por * na mesma linha diferem estatisticamente (p<0,05)

pelo teste t.

Os resultados obtidos para a determinagao da capacidade de absorcéo de
agua dos feijdes envelhecidos e dos feijoes de coccédo rapida sao apresentados na
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Figura 1. Capacidade de absor¢cao de agua de feijdes envelhecidos e feijées de
coccao rapida. Valores acompanhados por * para a mesma cultivar diferem
estatisticamente (p<0,05) pelo teste t.

Ambas as cultivares apresentaram aumento na CAA (p<0,05) apods o
processo de elaboracdo de feijdes de coccdo rapida. A cultivar IPR Tuiuiu
apresentou a maior CAA comparado com o BRS Estilo antes e apds o
processamento. Estes resultados mostram que foi possivel reduzir os efeitos do
fendbmeno hard-to-cook, que sdo a baixa CAA e longo tempo de coccédo (PERERA
et al., 2023). Os feijdes apresentaram uma boa hidratac&o, reduzindo seu tempo
de cozimento e facilitando o tempo de preparo.
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4. CONCLUSOES

O processo de producao feijées de coccao rapida reduziu consideravelmente
o tempo de coccéo dos feijoes envelhecidos de diferentes cultivares. Esse estudo,
permitira um avango no aproveitamento dos feijées envelhecidos reduzindo entédo
as perdas para os produtores e aumentando o aceite pelo consumidor pela reducao
do fendbmeno hard-to-cook, que faz com que tenha um alto tempo de coccéao,
levando a sua rejeicdo. Além disso, o processo melhorou propriedades desses
feijdes, como 0 aumento na sua capacidade de retencdo de agua.
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