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RESUMO

O feijao é um importante alimento que faz parte da dieta da populagao brasileira,
representando a principal fonte de proteina vegetal consumida. Devido a restricdo da
produtividade do feijao, se faz necessario o armazenamento do gréao, que sera destinado
ao posterior consumo. Porém um inadequado armazenamento € o responsavel por
alteragdes na composigcdo quimica, na palatabilidade e qualidade nutricional dos
graos. O objetivo do trabalho foi verificar o tempo de cocgao, coeficiente de hidratagao,
parametros de textura de graos de feijao caupi das cultivares BRS-GUARIBA e BRS-
NOVAERA, armazenados durante 8 meses a 8°C e 25°C. Nos grdaos armazenados sob a
maior temperatura (25°C) observou-se maior tempo para coc¢éo dos graos, maior dureza
e maior mastigabilidade, além de apresentarem menores coeficientes de hidratagao.
Consequentemente, as menores temperaturas de armazenamento proporcionam
uma melhor qualidade ao produto. Assim sendo, as condicbes de temperatura de
armazenamento exercem influéncia significativa nos parametros tecnoldgicos de graos
de feijao caupi.
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INTRODUGAO

O feijao é um importante alimento em refeicbes da populagcdo mundial, sendo
também parte da dieta basica do povo brasileiro (Conab, 2017). Ele tende a desempenhar
um papel cada vez mais importante no contexto da seguranga alimentar dos povos
das regides tropicais e subtropicais com alta instabilidade pluviométrica e baixo nivel
tecnoldgico (Bezerra et al., 2014).

O feijao-caupi recebe diversos nomes, variando conforme a regiao de cultivo, este
€ denominado como feijao-de-corda ou feijdo-macassar, feijao de praia, feijao da colénia
e feijao de estrada, feijao-miudo, manteiguinha, feijdo-gurutuba e feijao-catador, feijao-
fradinho (Filho et al., 2011; Frota et al., 2008).

A necessidade de prolongar a vida util (de prateleira) dos produtos, bem como
agregar-lhes maior valor comercial, fez com que o estudo relacionado a alteragdes
bioquimicas pés-colheita tenha agregado extrema importancia no mundo (Siqueira et al.,
2013). A temperatura pode ser considerada como o fator fisico de maior importancia na
conservagao dos graos durante o armazenamento, uma vez que a maioria das reagdes
quimicas € acelerada com o aumento da temperatura. E assim, com a reducédo da
temperatura de armazenamento, o produto é estocado com maior seguranga (Chigwedere
et al., 2018). O armazenamento em condi¢des adversas tem um efeito definitivo para a
alteragao das propriedades fisicas dos graos e a presenga de oxigénio € uma destas
condigdes que propiciam o aparecimento de defeitos (Njoroge et al., 2014).

Dentre os defeitos relacionados a deterioragdo que ocorrem na estocagem, um
exemplo é o endurecimento do feijao, um defeito textural que se da nos cotilédones,
esse fendbmeno se denomina “hard-to-cook” — um fendmeno irreversivel, cujas principais
causas sao alta temperatura e umidade junto a um armazenamento prolongado, as
quais influenciam diretamente na qualidade para cocgao e aceitabilidade do consumidor
(Resende et al, 2014).

Quando se armazena feijao sobre alta temperatura e elevada umidade relativa,
estes endurecem e apresentam resisténcia ao cozimento mesmo sendo capazes de
absorver agua pelos cotilédones, os quais ndo amaciam, sendo necessario um tempo
maior de cozimento para que o amaciamento do feijao ocorra. O tempo de cocgéo é
influenciado por diversos fatores, dentre eles o tempo de armazenamento, o qual reflete
no grau de dureza dos graos em decorréncia do decréscimo da qualidade fisiolégica
(Chidananda, 2014).

O objetivo do trabalho foi verificar o tempo de cocgao, coeficiente de hidratagao,

comportamento textural de dureza e mastigabilidade de gréos de feijao caupi das
cultivares BRS Guariba e BRS Novaera, armazenados durante 8 meses a 8°C e 25°C.
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MATERIAIS E METODOS

Foram utilizados graos de feijao caupi (Vigna unguiculata (L.)Walp), das variedades
BRS-GUARIBA e BRS-NOVAERA, colhidos no municipio de Primavera do Leste/MT,
transportados até o Laboratoério de Pds-Colheita, Industrializacao e Qualidade de Gréos,
do Departamento de Ciéncia e Tecnologia Agroindustrial, da Faculdade de Agronomia
“Eliseu Maciel”’, da Universidade Federal de Pelotas, no Rio Grande do Sul, onde foram
armazenados. Apos a limpeza e classificagdo dos graos de feijao caupi, estes foram
acondicionados em embalagens de polietileno com capacidade de 1Kg e armazenados
durante 8 meses a 8°C (geladeira) e 25°C (incubadora BOD). Todas as amostras, no
momento do acondicionamento estavam com 13% de umidade.

O tempo de cocgao foi determinado segundo método proposto por Mattson (1950).
O coeficiente de hidratagao foi estabelecido de acordo com o método descrito por El-Refai
et al. (1988). O perfil texturométrico dos graos cozidos foi determinado em texturémetro
(TA.XT plus ENG), conforme determinado por Bourne (1978) com resultados da média
de dez repetigdes.

Os dados foram analisados a normalidade pelo teste de Shapiro-Wilk e a
homocedasticidade pelo teste de Hartley. Posteriormente, foram submetidos a analise
de variancia (p<0,05).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados das analises de tempo de cocgao, dureza, mastigabilidade e
coeficiente de hidratacao estao representados na tabela 1.

TABELA 1. Tempo de cocgédo, dureza, mastigabilidade e coeficiente de hidratagdo das
cultivares BRS Guariba e BRS Novaera em diferentes temperaturas de armazenamento

G8 G25 N8 N25
Tempo de cocgao (minutos) 24+0,8 30+0,5 17+0,5 19+0,1
Dureza (N.s™) 26,05+0,01 | 34,6840,0 24,77+0,03 | 30,86+0,04
Mastigabilidade (N.mm-") 7,06+0,02 11,08+0,01 | 3,28+0,02 5,010,01
Coeficiente de hidratacéo (%) 189,32+0,4 178,3+1,3 192,55+0,8 | 185,62+1,0

Médiastdesvio padrao. Comparagao das temperaturas na mesma cultivar e comparagao entre as cultivares
na mesma temperatura de armazenamento significativamente diferentes a (p<0,05).

G8 (Guariba armazenado a 8°C), G25(Guariba armazenado a 25°C), N8 (Novaera armazenado a 8°C) e
N25 (Novaera armazenado a 25°C).
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O tempo de cozimento € um parametro usado para avaliar a qualidade de graos de
feijao e normalmente feijées mais escuros e com armazenamento a altas temperaturas,
possuem um tempo elevado de cocgao. Esse fato pode ser observado nas duas cultivares
estudadas, em que, tiveram seus tempos de cocc¢éo variando de 17 a 30 minutos, com
valores maiores quando armazenados a temperatura ambiente. Em estudo realizado
por Oliveira et al. (2011), com feijdes do grupo comum, armazenados por 6 meses em
condigdes refrigeradas, o tempo de cozimento foi de 30,4 minutos. O endurecimento dos
cotilédones (“hard-to-cook”), que provoca dificuldades na sua cocgéo, € um fendmeno
irreversivel e depende, principalmente, das condigdes de armazenamento (Elias et al.,
2016). O armazenamento prolongado, e com alta temperatura e umidade, € a causa
principal do endurecimento.

A capacidade de absor¢cdo de agua € um parametro importante na qualidade de
graos de feijao, pois indica a maior dureza dos graos que esta relacionada a dificuldade
deles em absorver agua durante o processo de cozimento, o que é resultado do defeito
‘hard-to-cook’ (Avila, 2015). A impermeabilizagéo do tegumento e a reducdo do espaco
intercelular sdo apontadas como responsaveis pela redu¢ao da capacidade de absorgao
de agua dos grdos (Rodrigues, 2015). E um parametro que possui influéncia direta com
a cocgao, dessa forma, observou-se o mesmo comportamento de diminuicdo dessa
absorcao nas duas cultivares, sendo que as maiores temperaturas apresentaram menores
indices de hidratacéo dos graos. Quanto mais adversa for a condigédo de armazenamento,
menor sera a capacidade de hidratagao e, logo, menor o coeficiente de hidratagao.

A textura € uma avaliagdo de qualidade amplamente utilizada para determinar o
consumo de graos. A dureza ou firmeza dos graos apds a cocgao € uma caracteristica
que compde a textura do gréo e é de grande importancia na aceitagéo e atitude de compra
pelo consumidor (Wani et al., 2017). Em comparagao entre as cultivares, observa-se que
a BRS Novaera apresenta os menores valores de dureza e mastigabilidade. E quando
comparados os graos de mesma cultivar os que permaneceram em maior temperatura
(25°C) apresentaram maiores indices de dureza e de mastigabilidade, sendo assim que
seja necessario exercer uma maior forca para que seja possivel romper e mastiga-lo,
respectivamente.

CONCLUSOES

O resfriamento no armazenamento de graos de feijoes caupi das cultivares BRS-
GUARIBA e BRS-NOVAERA propicia menor de tempo de cocgédo, menores valores de
dureza, mastigabilidade e maior coeficiente de hidratagdo, apresentando assim maior
qualidade tecnolégica e melhores propriedades de consumo.
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