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RESUMO

A rapida absorcdo de agua pelos graos e o tempo de cocgao reduzido propiciam
qualidade para o cozimento, que € determinante para a aceitacdo de uma cultivar de
feijao. O objetivo deste trabalho foi avaliar a absorg¢ao de agua e a germinacao dos graos
de feijao-guandu em fungdo do tempo de embebicdo e compara-los com feijao-carioca.
Os resultados demonstram que a absorgao de agua é diferente entre as marcas e os
tipos de feijdo e que em um tempo de 5h o feijdo-guandu atinge sua maxima absorgéo
de agua.
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INTRODUCAO

O feijdo guandu, Cajanus cajan (L.), pertence a familia Fabaceae, subfamilia
Faboideae. E uma leguminosa arbustiva anual ou semiperene com importante para
diversos paises dos tropicos e subtropicos, principalmente os paises asiaticos e africanos.
As plantas do feijao guandu apresentam periodo de maturagao curto. Existem cultivares
de feijao guandu que florescem em 70 dias e estdo maduros apos 120 dias. (CANIATTI-
BRAZACA et al., 1996a).

Sua composigcdo em aminoacidos é semelhante ao feijdo comum (Phaseolus
vulgaris L.), apresentando a metionina como aminoacido limitante. Com isto a
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complementagao das proteinas do feijao guandu com as proteinas do arroz também
eleva o valor biolégico das mesmas (CANIATTI-BRAZACA et al., 1996b). Apresenta
também teores expressivos de calcio, ferro, magnésio e fosforo. No entanto, estédo
também presentes nos graos compostos tais como, o acido fitico, acido oxalico, polifendis
e fibras que interferem no aproveitamento dos minerais pelo organismo, diminuindo a
biodisponibilidade dos mesmos (CANIATTI-BRAZACA et al., 1996c¢).

No caso de produtos como o feijao, que € consumido in natura, somente cozidos,
as pessoas sao mais exigentes quanto aos requisitos de qualidade. Essa caracteristica
torna as fases de pods-colheita muito importantes para assegurar um bom desempenho
da cadeia produtiva como um todo, conforme Ferreira e Wander (2018). Para se obter
um produto segundo os padrdes de qualidade exigidos, as operagdes de pos-colheita
do feijao requerem uma série de cuidados no que se refere a transporte, pré — limpeza,
secagem, beneficiamento, embalagem e armazenamento (FERREIRA; WANDER, 2018).

A embebicao da semente é a primeira fase do processo de germinacao, responsavel
por ativar o metabolismo da semente (ZUCARELLI et al., 2003). A agua possui uma
funcdo estimuladora e controladora na embebicdo e germinagdo das sementes, pois
proporciona amolecimento do tegumento, aumento do volume do embrido e dos tecidos
de reserva, aumento nos estimulos da digestao, translocagao e assimilagao de nutrientes,
e consequentemente, o crescimento do eixo embrionario (VILLELA, 1998).

A rapida absorgao de agua pelos graos e o tempo de cocgao reduzido propiciam
qualidade para o cozimento, que € determinante para a aceitacdo de uma cultivar de
feijao. Essas caracteristicas diferenciam genétipos e sao influenciadas pelo ambiente
que atua durante o desenvolvimento da planta e dos graos e pela interagdo gendtipos
x ambientes (SCHOLZ e FONSECA JUNIOR, 1999; CARBONELL et al., 2003; DALLA
CORTE et al., 2003; LEMOS et al., 2004; RODRIGUES et al., 2005).

A resisténcia ao cozimento € causada por diferentes tipos de dureza dos graos.
Assim, o termo “hardshell” se refere as sementes maduras e secas, que falham em
absorver agua quando embebidas em periodos relativamente longos (BOURNE, 1967).
“Hardshell” caracteriza impermeabilidade do tegumento a agua e “hard-to-cook” esta
associado ao nao-amolecimento do cotilédone durante a coc¢gdo, mesmo que a semente
absorva agua (BOURNE, 1967; VINDIOLA et al., 1986)

A curva de hidratagao pode variar de cultivar para cultivar no feijao comum e também

entre espécies, assim como a quantidade de agua absorvida (DURIGAN et al., 1978).
A composicado quimica das sementes influencia o tempo de cocgdo, o qual no feijao
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guandu esta positivamente correlacionado com o contetido de &cido fitico (RODRIGUEZ
e MENDOZA, 1990).

Os parametros fisicos para avaliagao da qualidade dos graos de feijao guandu sao
importantes pois estédo relacionados com a qualidade do grao e da semente. Portanto,
0 objetivo deste trabalho foi avaliar a absorgéo de agua e a germinacao dos graos de
feijao-guandu em funcédo do tempo de embebi¢cdo e compara-los com feijdo-carioca.

MATERIAL E METODOS

O experimento foi realizado na Universidade Estadual do Norte do Parana
— Campus Luiz Meneghel, em Bandeirantes-PR. Foram adquiridas cinco marcas
comerciais de feijdo-carioca comercializadas em Bandeirantes e também de feijao-
guandu recém colhido, cultivado na cidade. As marcas comerciais estdo codificadas
por letras (A, B, C, D e E). Foram feitas 5 repeticbes de 100 graos para cada marca
comercial e também para o feijdo-guandu. Os graos foram separados em copos de
plastico e pesados antes da embebicdo, adquirindo a massa inicial. Foi adicionado
aproximadamente 120 ml de 4gua em cada repeticdo e aguardado um tempo estipulado
de 15 minutos na primeira hora, apos isto os feijdes eram coados e secos, pesados.
Na segunda e terceira hora da embebicao o intervalo foi de 30 minutos. Os feijdes
foram pesados durante 3 horas com intervalos constantes. Apds a terceira hora, foram
esperadas 22 horas para realizar a proxima pesagem, que foi realizada as 22 a as 22,5
h apés a embebicdo, para que os graos atingissem peso constante e fosse possivel
determinar a razdo entre a massa inicial e a massa ap0s atingir toda sua capacidade de
absorver agua. Graos que nao passaram pela embebigcdo foram acometidos em caixas
Gerbox com papel filtro, a temperatura ambiente, para o teste de germinacéo, que
foi conduzido de acordo com a RAS (2009). Os dados foram tabulados no Excel e as
analises estatisticas foram realizadas com o auxilio do Excel e do programa estatistico
SASMI-Agri (CANTERI et al., 2001).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os graos de feijao-guandu apresentaram a menor razao entre a massa inicial e a
massa apds a embebicdo, quando comparados as marcas comerciais de feijdo-carioca
(Tabela1). A absorgao de agua é influenciada por diversos fatores, tais como o gendtipo, a
época de colheita, umidade e tempo de armazenamento (RIOS, ABREU e CORREA, 2003).
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TABELA 1. Aspectos avaliados nos graos de feijao-carioca e feijao-guandu comercializados em
Bandeirantes-PR.

Pardmetros Marcas comerciais
A B C D E Guandu
*M. dos gréos 47,81b 47,79b 50,24a | 49,25ab 48,21b 16,39c
**Razéo entre M. e M, 1,866ab 1,916a 1,837b | 1,886ab | 1,883ab 1,688c
126;:’2?;;2226 543b | 956a | 480b | 756ab = 937a 8,0c
Dias até o vencimento 60 180 90 60 120 -

M.: massa (g) dos gréos antes da embebicdo M, massa dos graos (g) apos 25 h de embebicéo
*Médias aritméticas simples da M. e da **raz&o entre M.e M.

*** Letras iguais na mesma linha nao diferem entre si pelo teste de Duncan (p<0,05).

' Germinagao dos graos de feijdo sem embebigdo.

A germinacao dos feijdes-carioca foi superior a germinacgao do feijao-guandu (Tabela
1). Houveram diferencas significativas entre as marcas comerciais de feijao-carioca. As marcas
B e E apresentaram o maior percentual de germinagao, ja as marcas A e C apresentaram uma
germinagao menor. Nao foram observadas diferencgas significativas na germinagéo dos graos
da marca D com nenhuma das marcas comerciais, apenas com o feijado-guandu.

Relacionando a data de validade das marcas comerciais de feijao-carioca com o
percentual de germinagéao € possivel observar que as marcas B e E, que demorariam mais
tempo para atingir o tempo de validade, apresentaram a o maior percentual de germinagéo.

A absor¢do de agua pelos gréos de feijdo-guandu é representada por uma curva
polinomial de segunda ordem, que estabelece um crescimento até atingir um ponto de maxima
5 horas, obtido atraves da derivada da equacéo, e depois se estabiliza e tende a decrescer.

Barcelos e colaboradores (1999) determinaram em experimentos semelhantes,
gue o maior aumento na curva de hidratacdo do feijao-guandu ocorre até a terceira
hora da embebicdo e apds isto a curva vai se estabilizando. Este fato corrobora com os
resultados apresentados na figura 1, onde verifica-se um maior aumento na absorgéo até
a terceira hora da embebic&do e uma tendéncia a decrescer apds a quinta hora.

Feijao-Guandu

y =-0,1768x2 + 1,7838x + 9,6412
R?=0,9255 p|t|<0,05

« Absorgao de agua

- Velocidade de absorg&o

y =-0,1771x2+ 0,1476x + 1,4703
3,00 s r=0,4699 pl|t|<0,05

- ' .
8 . E [ v

0 05 1 1.5 2 2.5 3 35
Tempo (h)

FIGURA 1 Curvas de regressao e suas respectivas equacoes, representando a absorgéo de
agua e a velocidade desta absorgdo em graos de feijdo-guandu recém colhidos.
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O tempo de cozimento esta relacionado com a capacidade de absorgéo de agua dos
graos, sendo que este tempo € aumentado com o endurecimento do grdao (GUEVARA,
1990). Com os dados da tabela 1 € possivel verificar que o feijdo-guandu absorve menor
quantidade de agua que o feijdo-carioca. Este pode ser um aspecto que justifica a baixa
aceitacdo do feijdo-guandu na culinaria brasileira, sendo tratado como uma cultura
exotica, mesmo que seja amplamente distribuido no mundo (PEREIRA,1985).

CONCLUSAO

O feijao-guandu apresenta menor capacidade de absorgao de agua que o feijao
carioca. A germinagao do feijao-guandu € menor que a germinacgao do feijao carioca, em
condigdes ambiente. A absorgao de agua ocorre de forma diferente entre os grdos de
feijdo-guandu e feijao-carioca.
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