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RESUMO

Um dos graos mais produzidos no mundo € a lentilha sendo uma importante fonte
de proteinas e de outros nutrientes. A armazenagem € um dos processos mais influentes
nas caracteristicas fisicas, quimicas e nutricionais dos graos. O envelhecimento do grao
pode ocorrer de forma natural, sendo capaz de alterar algumas de suas caracteristicas
e para simula-lo pode-se utilizar o teste de envelhecimento acelerado. Objetivou-se
avaliar o efeito do envelhecimento acelerado sobre coloragao, textura e teor de proteina
total da lentilha. Os graos foram avaliados antes e apds o envelhecimento acelerado,
realizado apds permanéncia da lentilha por 96h a 40°C em estufa de circulacao de ar
forcado. Quanto aos parametros de colorimetria, se observou que os gréos envelhecidos
apresentaram 43,63% de reducdo da luminosidade e cor no quadrante do vermelho
(a*=7,51), enquanto o grao novo apresentou a*=-3,97, indicando coloragédo esverdeada.
Os graos envelhecidos apresentaram dureza 71,93% e mastigabilidade 62,56%
superiores aos graos novos, indicando redugdo de qualidade sensorial. Os grédos nao
apresentaram diferencga significativa no teor proteico. Com base nos resultados conclui-
se que o envelhecimento acelerado foi significantemente influente sobre os parametros
de cor e textura, porém, ndo alteraram teor de proteina de lentilha, indicando que se deve
pensar em formas de armazenamento do grao que promovam a manutengdo de sua
qualidade sensorial e nutricional, agregando valor ao produto e revertendo em beneficios
a produtores e consumidores.
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INTRODUGAO

Uma das fabaceas mais produzidas no mundo é a Lens culinaris L., conhecida
como lentilha. Sua destinagdo é principalmente para o publico infantil (Zia-Ul-Haq et
al., 2011) e como fonte proteica para os adeptos a nao ingestdo de produtos carneos
(Johnson et al., 2013).

Por ser importante fonte de proteinas, a lentilha apresenta sua ingestdo de forma
diaria associada a melhorias na saude frente a algumas doengas crénicas (Brummer et
al., 2015), podendo ser o conteudo protéico alterado de acordo com fatores fisicos e/ou
ambientais (Wang & Daun, 2006).

O envelhecimento do grédo pode ocorrer de forma natural, sendo capaz de
alterar algumas de suas caracteristicas, e para simula-lo pode-se utilizar o teste de
envelhecimento acelerado. Segundo Silva (2002) através dos ensaios acelerados se
obtém respostas sobre o comportamento da amostra durante sua vida util de forma muito
mais rapida, o que permite respostas preditivas, com base na aplicagao de intensidades
superiores de agentes degradantes sobre o produto.

Dentre os parametros que passam por alteracdo durante o envelhecimento natural
e acelerado destacam-se o texturométrico, colorimétrico e teor de proteina. A textura € um
dos parametros mais importantes para inclinar ao consumo de determinados alimentos,
sendo um dos fatores decisivos na escolha e preferéncia sobre produtos alimenticios
(Pankiewicz & Jamroz, 2013) consistindo em um indicativo de qualidade (Siqueira, 2013).

A cor tegumentar também é um dos principais parametros a serem considerados
dentro da avaliagao tecnoldgica dos graos (Cezar et al., 2011), sendo fator determinante

na compra e atribuicdo de valor econémico ao grao (SIQUEIRA, 2013).

Desta forma, objetivou-se avaliar o efeito do envelhecimento acelerado sobre os
parametros fisicos de cor e textura, e sobre o teor de proteina total de lentilha.

MATERIAIS E METODOS

Obtencao, envelhecimento e preparo das amostras
Os graos foram adquiridos em comércio local de Pelotas-RS, com o cuidado de
terem sido colhidos ha menos de 3 meses e foram analisados logo em seguida da

aquisicao.

Apds as avaliagdes iniciais uma parcela dos graos foi colocada em estufa de ar
forcado a 40°C, por 96 horas, para realizagao do processo de envelhecimento acelerado.
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Para avaliagao texturométrica preconizou-se cozinhar os graos, tendo como base que
0s graos serao consumidos na forma cozida. A cocg¢ao ocorreu em panela de pressao (2
atm, 120°C) na proporgao 1:4 de agua deionizada, por 15 minutos, tempo este necessario
para adequado cozimento do grao novo, estabelecido como parametro.

As determinacdes foram realizadas no Laboratério de Pés-Colheita, Industrializagao
e Qualidade de Graos, do Departamento de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos —
Faculdade de Agronomia Eliseu Maciel — Universidade Federal de Pelotas, Campus
Capéao do Ledo-RS/Brasil e no Laboratério de Quimica do Instituto Federal Sul-Rio-
Grandense, Campus Pelotas (IFSUL, Pelotas-RS/Brasil).

AVALIAGAO COLORIMETRICA

Para a determinagdo da coloragdo dos graos utilizou-se um colorimetro Minolta
modelo CR-300, com exposicdo dos dados colorimétricos nos eixos L*, a* e b*.
Determinou-se também o angulo HUE (°H) que, segundo Tiecher (2010), expressa a
tonalidade da cor do alimento, e o croma que representa, segundo Trigo et al. (2012), a
saturacao da cor através dos calculos propostos por Harder et al. (2007).

AVALIACAO TEXTUROMETRICA

A texturometria da lentilha foi avaliada utilizando o equipamento Stable Micro
Systems Texture Analysers (modelo TA.XT plus) conforme proposto por Avila (2014).

ANALISES ESTATISTICAS

Os valores atipicos foram identificados e removidos do banco de dados. Posteriormente,
sendo atendidos os pressupostos, os dados foram submetidos a analise de variancia através
do teste F (p<0,05). Constatando-se significancia estatistica ao nivel de 5%, os efeitos dos
tratamentos para duas amostras foram comparados pelo teste T (p<0,05).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os parametros colorimétricos da lentilha nova e envelhecida sdo expostos na Tabela 1.

TABELA 1. Paradmetros colorimétricos de lentilha nova e envelhecida aceleradamente.

Variaveis

* * * o
independentes L a = Az e

Lentilha nova 86,55+0,5aY  -3,97+0,1b | 23,24+0,7a @ 99,69+0,2a | 23,57+0,7a

Lentilha envelhecida | 49,84+0,8b | 7,09+0,5a 12,27+0,2b | 58,24+0,1b | 13,76%0,7b

' Médias de dez repeticdes seguidas de mesma letra minlscula na coluna nao diferem entre si pelo teste
T (p<0,05) para os parametros colorimétricos de lentilha nova e lentilha envelhecida aceleradamente.
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Quanto aos parametros de colorimetria se observou que o processo de
envelhecimento acelerado promoveu reducédo de 43,63% da luminosidade, sendo o
croma mais proximo a 0 (zero), indicativo de acinzentamento do gréo. O grdo novo teve
tendéncia ao verde (a*= -3,97) enquanto que o grao envelhecido apresentou a* igual
a 7,09, indicando coloracao avermelhada. Os valores do parametro b* indicam que o
grao, ao passar pelo processo de envelhecimento acelerado, apresentou tendéncia a
coloragao azul, sendo esta mais escura que do grao novo, cuja convergéncia se vé para
o amarelo, sendo este um valor sustentado pelo indice do °Hue (99,69) apresentado
pelo grao novo, que o coloca com tonalidade amarela. Com °Hue igual a 58,64, o grao
envelhecido aceleradamente mostra-se com tom alaranjado. Os dados colorimétricos
s&o confirmatorios dos dados visualmente observados e apresentados na Figura 1, onde
0 grao novo apresentou-se com as cores verde e claro enquanto o grao envelhecido na
cor avermelhado e menos brilhoso.
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FIGURA 1. Lentilha nova (a) e lentilha envelhecida aceleradamente (b).

Os parametros texturométricos da lentilha nova e envelhecida s&o expostos na Tabela 2.

TABELA 2. Parametros texturométricos de lentilha nova e envelhecida aceleradamente.

Variaveis independentes Dureza Coesividade Mastigabilidade
Lentilha nova 7,94+0,1bY 0,29+0,2a 1,49+0,6b
Lentilha envelhecida 28,29+0,3a 0,20+0,5b 3,98+0,9a

1 Médias de dez repetigdes seguidas de mesma letra minuscula na coluna nao diferem entre si pelo teste
T (p<0,05) para os parametros texturométricos de lentilha nova e lentilha envelhecida aceleradamente.

O envelhecimento acelerado promoveu aumento da dureza do grao em,
aproximadamente, quatro vezes sendo este um parametro fisico-sensorial de extrema
importancia para a determinacdo da qualidade e da intencdo de compra por parte
do consumidor. Graos que apresentam maior dureza ou que demoram mais tempo
para cozinhar ndo sao bem aceitos pelos consumidores. A redugao da coesividade
nos graos envelhecidos denota diminuicdo da capacidade de formacdo de massa
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alimentar consistente, o que garante a sensacgao bucal de alimento fragmentado e pode
conduzir ao pensamento de produto de menor qualidade. O incremento do parametro
de mastigabilidade demonstra que o grao envelhecido demanda maior for¢ca para
efetiva mastigagdo, bem como, o numero de revolugdes mastigatorias necessarias &
significativamente superior ao gréo novo.

O teor de proteina total da lentilha nova e envelhecida é exposto na Tabela 3.

TABELA 3. Teor de proteina total de lentilha nova e envelhecida aceleradamente.

Variaveis independentes Proteina total
Lentilha nova 25,91+0,08nsY
Lentilha envelhecida 26,86+0,09ns

' Médias de trés repetigcdes seguidas de ns na coluna nao diferem entre si pelo teste F (p<0,05) para o teor
de proteina total de lentilha nova e lentilha envelhecida aceleradamente.

Através da analise da Tabela 3 é possivel observar que nao houve diferenca
significativa no teor de proteina total da lentilha apds envelhecimento acelerado. Isso
indica que o envelhecimento acelerado nao foi capaz de permitir perdas de compostos
nitrogenados, sobretudo, proteinas e aminoacidos.
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