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RESUMO

O feijgo caupi (Vigna unguiculata), originario da Africa, faz parte da dieta de
muitos paises ao redor do mundo. E um grdo essencial na dieta de muitas culturas,
especialmente para as fazendas familiares. Para ser possivel o consumo deste grao
ao longo do ano é necessario o armazenamento, que sera destinado ao consumo da
populagao. No entanto, 0 armazenamento inadequado provoca alteracdes na composicao
quimica, caracteristicas sensoriais e qualidade nutricional, além de elevar o tempo de
cozimento e reduzir a sua capacidade de hidratagdo. A necessidade de reduzir o tempo
de cozimento possibilita 0 uso de metodologias alternativas, sendo a hidratagao prévia
do feijao comum, com rocha alcalina (Kanwa), uma pratica ja difusa em alguns paises
da Africa Ocidental. Visando verificar efeitos do uso de solugdes salinas na hidratacao
prévia de feijdo caupi da cultivar BRS Guariba sobre o perfil na coc¢do texturométrico
de graos armazenados por um ano. Foram testadas hidratagbes de 6 e 12 horas com
concentragdes de 1,0 e 2,5% dos sais NaCl e KCI. Os resultados mostram que o uso
desses sais na agua de hidratagao prévia de feijao caupi melhora as caracteristicas
texturométricas dos graos cozidos, apresentando resposta dependente do tipo e da
concentracio dos sais utilizados, no entanto, o armazenamento adequado € necessario
a fim de manter a qualidade do feijao, tanto nos aspectos tecnoldgicos, quanto sensoriais.
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INTRODUGAO

O feijao caupi (Vigna unguiculata), também conhecido como feijao-de- corda, feijao-
fradinho é uma cultura de grande importancia, principalmente para as regides Norte e
Nordeste do Brasil (CONAB, 2017). Atualmente no centro-oeste, com destaque para o
Mato Grosso, produtores tém aprimorando a producao desta cultura através da aplicacéo
de tecnologias, especializagado dos produtores e com a entrada de empresas de grande
porte na producao deste feijao, objetivando participar do mercado de exportacao.

O feijao caupi é uma importante fonte alimentar, contendo bons niveis de
carboidratos, proteinas, vitaminas e minerais. Seus grédos possuem teor proteico da
ordem de 20 a 30% O feijao, por ser uma espécie com ciclo anual e desenvolvimento
precoce, € mais sensivel as variagcdbes ambientais. Alteragdes nas condi¢gdes climaticas
podem provocar mudangas acentuadas na produtividade (DANTAS et al., 2002).

Para que seja possivel o consumo no ano todo, se faz necessario o armazenamento
do gréo, que sera destinado ao consumo da populagdo. Porém, o armazenamento
inadequado provoca alteragdes na composi¢ao quimica, nas caracteristicas sensoriais e
qualidade nutricional (CHIDANANDA et al., 2014).

O tempo de cozimento se constitui em um fator importante na escolha de uma
cultivar, pelos consumidores, devido a economia de gas no tempo de preparo das refeigcdes
e, consequentemente no gasto de energia (COSTA et al., 2001). A possibilidade de
reduzir o tempo de cozimento viabiliza 0 emprego de metodologias alternativas, sendo a
hidratacdo de gréaos de feijdo em solug¢des salinas mostra-se promissora.

Objetivou-se, com o trabalho, verificar efeitos da adigao de sais de sédio e potassio
na agua de hidratagao prévia do feijao caupi, visando atenuar efeitos do armazenamento
durante um ano, sobre parametros do perfil texturométrico dos gréos cozidos, como
componente da qualidade tecnoldgica e o comportamento da cocgéao.

MATERIAIS E METODOS

O experimento foi conduzido no Laboratério de Pds-Colheita, Industrializagao
e Qualidade de Graos, do Departamento de Ciéncia e Tecnologia Agroindustrial, da
Faculdade de Agronomia “Eliseu Maciel”, da Universidade Federal de Pelotas, RS. A
amostra de feijao caupi utilizada foi a cultivar BRS Guariba, cultivada no Mato Grosso
e armazenada por 12 meses, acondicionada em sala climatizada a 18+1°C e umidade
relativa do ar de 80%, em saco de rafia de 25Kg.

Os gréaos foram submetidos ao cozimento com hidratagdo prévia. A hidratagao
foi feita em agua destilada com adi¢cdo de 10 e 25g/100mL de NaCl (conhecido como
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sal comum) e as mesmas concentragdo de KCI (comercialmente sal light-13% sdédio
35%potassio) durante 12 horas a 25°C. Apds a hidratagao, os graos foram submetidos ao
teste de cocgao, utilizando o aparelho cozedor de Mattson, adaptado por Proctor & Watts
(1987). O tempo de cocgéo foi avaliado com 25 graos uniformes e inteiros previamente
embebidos em 80 mL de agua destilada, por 12 horas, a 25°C, e colocados no equipamento
de Mattson modificado, com 25 hastes. Cada haste apresenta comprimento de 210 mm
e massa de 89 g, possuindo, na extremidade, uma ponta afunilada com 2,05 mm de
didmetro e comprimento de 9 mm, para a penetragdo no grdo em analise.

O equipamento com os graos foi colocado em copo becker de 2L, contendo 400 mL
de agua destilada, com fervura em chapa elétrica. Em continuidade, o tempo de cocgéo
das amostras passou a ser cronometrado em minutos apds a agua atingir a temperatura
de 90°C. O tempo de cocgéo era finalizado pela queda da 132 haste, perfurando, deste
modo, mais de 50% dos graos. Para a avaliacéo do perfil texturométrico dos gréos cozidos,
adotou-se o0 menor tempo de cocgao obtido no cozedor Mattson e realizando 10 repeticoes.

O perfil texturométrico dos graos cozidos foi determinado, por teste, utilizando-se um
unico grao, o qual foi colocado na base do equipamento (Stable Micro Systems Texture
Analysers, modelo TA.XT plus, fabricado na Inglaterra) e submetido a uma compresséao
de 80% com uma sonda cilindrica de 40 mm de diametro e velocidade do teste de 1
mm.s-1, em dois ciclos, empregando-se carga de 5 Kg para calibragdo. Os parametros
dureza (forca maxima durante o primeiro ciclo de compressao ou primeira mordida,
também denominada firmeza), coesividade (razdo entre as areas de forga positiva durante
a segunda compressao e durante a primeira compressao) e mastigabilidade (produto de
gomosidade e elasticidade) foram determinados conforme descrito por Bourne (1978). O
resultado foi expresso pela média das dez repeticdes. Os dados foram submetidos a analise
de variancia (p<0,05), os efeitos dos tratamentos foram avaliados pelo teste t (p<0,05).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados (Tabela 1) demonstraram que se avaliando o parametro de dureza,
este foi significativamente menor quando utilizada uma concentragdo maior de sal NaCl
(sal de cozinha), ja este mesmo parametro para o uso do sal light se comportou de forma
inversa, ou seja a dureza dos graos de feijdo caupi, aumentou com o uso de sal light em
concentracdes maiores.
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TABELA 1. Dados de alteracdes no perfil texturométrico do feijao caupi cozido com
diferentes tipos de sal em diferentes concentragdes

Tipos Concentragao 1% Concentragéao 2,5%

de sal Dureza | Coesividade Mastigabilidade  Dureza | Coesividade Mastigabilidade
NaCl 45,480Aa 0,3183Aa 7,533Aa 35,591Ba 0,2558Ba 3,586Ba
KCl 13,206 Bb 0,2272 Ab 1,590 Bb 22,018 Ab | 0,2478Aa 2,469Ab

Letras maiusculas diferentes na linha, diferem entre si pelo teste t (p< 0,05), comparando as diferentes
concentragdes, dentro de cada tipo de sal, para cada parametro de textura. Letras minusculas diferentes
na coluna diferem entre si pelo teste t (p< 0,05), comparando cada tipo de sal dentro de cada concentragao,
para cada parametro de textura.

A hidratac&o de graos de feijao em solu¢des salinas € discutida em alguns estudos
(SCHOENINGER et al., 2014; KHETARPAUL et al., 2005) a fim de viabilizar a cultura do
feijao com graos com menor tempo de cozimento e qualidade nutricional. A adicao de
produtos quimicos na agua durante o cozimento ou na hidratagédo tem sido recomendada
para reduzir o tempo de cozimento. A mudanca resultante do tempo de cozimento da
adicdo de sal na hidratacdo ocorre devido a mudancas na estrutura dos cotilédones.

Contudo se avaliarmos os diferentes tipos de sal, em uma mesma concentragao,
o sal light € o que proporciona uma menor dureza dos graos. Quanto a analise do
parametro coesividade verifica-se uma significativa diminuigdo com uso de sal NacCl,
conforme se aumenta a concentragédo de seu uso. Ja o uso do sal light ndo demonstrou
diferencas significativas com o aumento da sua concentragdo, porém se comparar o uso
do sal NaCl e sal KCI neste paréametro, o uso do sal light mostra diminuigc&o significativa
da coesividade quando usada na concentragao de 1%, o0 mesmo nao ocorrendo com o
aumento da sua concentracgéao.

O parametro mastigabilidade se mostrou significativamente menor com o0 aumento
da concentracdo no uso do sal NaCl, e quando comparado com o uso do sal KCl, verifica-
se que um aumento na concentragcido de sal ocasionou um aumento no valor do mesmo
parametro. No geral pode-se afirmar que com o uso de sal light temos os menores valores
de mastigabilidade.

Com relacao a textura dos gréos, na medida em que aumenta as concentracoes
de sal, ocorrem mudangas na morfologia dos grédos. Doses maiores de sal reduziram
o potencial osmaético da solucéo e, consequentemente, o potencial hidrico, impedindo
que o grao com maior potencial hidrico absorvesse a solugdo, comprometendo assim o
cozimento, e esse fator sofre influéncia pelo tipo de sal usado (AVILA et al., 2015).

O uso de sais monovalente e bivalente apresentam interacdo com a textura e

tempo de cozimento dos grdos. Assim, quanto mais aumenta a quantidade de uso de
sais monovalentes (Na +, K +) reduz-se o tempo de cozimento e a dureza dos graos em
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relacdo aos sais divalentes (Ca2 +, Mg2 +) segundo Leon et al. (1992).

A literatura € muito escassa em termos de avaliagdées do uso de sal e de diferentes
concentracdes deste, na influéncia das mudancgas dos parametros texturométricos do
feijao caupi. O uso do sal cloreto de potassio se mostra mais efetivo na diminuigéo da
dureza e mastigabilidade dos graos de feijao caupi. Devido a isto, sugerem-se mais
pesquisas avaliando estas caracteristicas dos graos de feijdo com o uso de diferentes
tipos de sal em diferentes concentracdes

CONCLUSOES

O uso de sais na agua de hidratagcdo prévia de feijdo caupi para melhorar
as caracteristicas de consumo de feijao armazenado por doze meses apresenta
resposta dependente do tipo e da concentracdo dos sais utilizados sob os parametros
texturométricos dos gréaos cozidos. Usos de bicarbonato de sédio e cloreto de potassio
na agua de hidratacéo prévia afetam positivamente os parédmetros texturométricos dos
graos, melhorando o comportamento na cocg¢ao do feijdo caupi, no entanto essa técnica
somente atenua os efeitos do tempo de armazenamento, ao qual deve ser feito de
maneira controlada a fim de obter a qualidade tecnolédgica e sensorial esperadas em
graos de feijao.
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