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RESUMO

Feijões como o preto e o carioca são considerados importantes fontes de 
nutrientes para população mundial, principalmente em países subdesenvolvidos e 
em desenvolvimento. Todavia, durante o armazenamento dos grãos estes podem 
ficar endurecidos pela ocorrência do defeito HTC – Hard-to-cook, que aumenta 
consideravelmente tempo de cocção dos grãos, por isso, estudos sobre grãos 
envelhecidos ou armazenados por muito tempo e/ou tecnologias para a redução destes 
efeitos ainda são necessários. Objetivou-se avaliar o efeito do tempo de encharcamento 
sobre o tempo de cocção, capacidade de hidratação e dureza de feijões armazenados. 
Com o aumento do tempo de encharcamento, o tempo de cocção também aumentou 
para ambos os feijões. A capacidade de absorção de água para ambos os feijões atingiu 
o ponto máximo em cinco horas de encharcamento. A dureza de grãos de feijão preto 
foi menor, até seis horas de encharcamento e quanto ao feijão carioca o tempo de 
encharcamento não afetou a dureza dos grãos. 
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INTRODUÇÃO

O feijão comum (Phaseolus vulgaris L.) é um importante alimento para o consumo 
humano e possui cerca de 55 espécies no mundo. Sua variabilidade genética é 
consequência do processo seletivo que ocorreu desde o período pré-colombiano, dando 
origem a diversas denominações, como feijão preto, branco, carioca, bolinha, feijão-de-
corda entre outros (Debouck e Hidalgo, 1986).
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O feijão é uma excelente fonte proteica, além de possuir bom conteúdo de 
carboidratos, vitaminas (principalmente as do complexo B), fibras e compostos fenólicos. 
Esses compostos possuem ação antioxidante e podem reduzir a incidência de doenças 
(Silva et al., 2009). 

Os grãos colhidos apresentam atividade metabólica ativa e por isso devem ser 
secos antes do armazenamento. Alguns cuidados devem ser tomados nessa etapa, 
pois uma elevada temperatura e umidade no armazenamento pode resultar em defeitos, 
como alteração na textura conhecida como “hard-to-cook” (HTC), que é a dificuldade na 
cocção dos grãos devido a baixa capacidade de absorção de água (Reyes-Moreno e 
Paredes-López, 1993).

Alguns autores relacionam a maior capacidade de absorção de água dos grãos 
com o menor tempo de cocção (Pérez Herrera et al., 2002; Rodrigues et al., 2005). No 
entanto, há estudos que relacionam outros fatores a isso, como características genéticas 
e ambientais (época de plantio e local de cultivo, ou ambos), e atribuídos as operações 
de pós-colheita de grãos de feijão (Carbonell et al., 2003). Sendo assim, objetivou-se 
verificar o efeito do tempo de encharcamento de feijões preto e carioca envelhecidos 
sobre o tempo de cocção, capacidade de hidratação e dureza.

MATERIAL E MÉTODOS

Foram utilizados grãos de feijão preto e carioca envelhecidos naturalmente 
por dois anos a 25ºC. As análises foram realizadas no Laboratório de Pós-Colheita, 
Industrialização e Qualidade de Grãos (LABGRÃOS).

Os grãos de feijão preto e carioca foram hidratados em água destilada a 25°C, 
sendo coletados amostras em intervalos de duas horas, durante 24 horas, e submetidos 
a análises de cocção e textura.

O coeficiente de hidratação foi estabelecido de acordo com o método descrito por 
El-Refai, et al., (1988) e Nasar-abbas, et al., (2008). Os grãos (100 g) foram embebidos 
em 350 mL de água destilada (proporção de 1:3,5) a 25ºC. Após 12 h, os grãos foram 
removidos da água e procedeu-se a remoção de água livre, usando-se um papel 
absorvente antes da pesagem. O ganho de peso foi considerado como a quantidade de 
água absorvida e expressa como coeficiente de hidratação.

Os grãos previamente hidratados foram submetidos ao teste de cozimento, com 
o uso do cozedor de Mattson (Mattson, 1946), modificado por (Proctor e Watts, 1987), 
composto de 25 hastes verticais, peso padrão de 90 gramas. Essas hastes permaneceram 
apoiadas nos grãos de feijão durante a cocção. O tempo de cocção foi considerado 
quando 13 hastes perfuraram os grãos. 
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A dureza foi obtida por meio de um texturômetro Stable Micro Systems Texture 
Analysers (Modelo TA.XTplus, Inglaterra). Foi utilizada com uma célula de carga de 5 kg 
para comprimir as amostras até 90% da espessura original dos grãos, com probe cilíndrico 
de 4,5 cm de diâmetro, velocidade de teste de 1 mm.s-1 e tempo entre compressões de 
3 segundos. (Park et al., 2001).

Os resultados foram avaliados por meio de análise de variância (ANOVA) nos 
tratamentos, com posterior teste de comparação de médias por Tukey, aplicado um nível 
de significância de 5% (P < 0,05).

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Observou-se que quanto maior o tempo de hidratação dos grãos foi maior o tempo 
de cocção para ambos os feijões, sendo que o feijão preto apresentou maior tempo de 
cocção que o feijão carioca (Figura 1). Esse comportamento pode ser provocado pela 
insolubilização dos componentes da parede celular e/ou alterações com os materiais de 
reserva (amido e proteína). Nesse caso há uma limitação à entrada de água nas células, 
que impede a gelatinização do amido e a desnaturação das proteínas (Castellanos, 1995; 
Stanley e Aguillera, 1985 e Liu, 1995). Ferreira (2014) avaliou o efeito do teor de água e 
temperatura durante doze meses de armazenamento sobre parâmetros tecnológicos e 
metabólitos de feijão preto armazenado, e verificou uma redução nos teores de compostos 
fenólicos no feijão preto nas condições mais drásticas (12 meses de armazenamento a 
32°C). O feijão preto possui alto teor de compostos fenólicos e estes são degradados 
em temperaturas elevadas de armazenamento. Além disso, são facilmente oxidados e 
podem ligar-se a proteínas formando complexos insolúveis, aumentando o tempo de 
cocção (Maria et al., 2007; Nassar-Abbas et al., 2008).

FIGURA 1. Tempo de cocção de feijões preto e carioca com submetidos à diferentes 
tempos de hidratação
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Segundo Berrios et al., (1999) a fase de absorção de água é fundamental no 
processo de cocção. Pode ser prejudicada pela concentração de eletrólitos e sólidos 
lixiviados durante a hidratação ou pelo extravasamento celular no qual diminui o potencial 
osmótico dos grãos.

 
Não foram encontradas alterações na capacidade de hidratação quando 

comparados os feijões preto e carioca entre si. As amostras apresentaram um coeficiente 
de hidratação inicial crescente até as 6 h e posteriormente não variaram (Figura 2). 

FIGURA 2. Capacidade de hidratação de feijões preto e carioca submetidos à diferentes 
tempos de encharcamento

FIGURA 3. Dureza (N) de feijões preto e carioca com diferentes tempos de encharcamento

Este comportamento pode ter ocorrido devido a extração de sólidos solúveis e ao 
preenchimento dos capilares e dos espaços intermicelares com água (Plhak et al., 1989). 

O feijão carioca apresentou a maior dureza em relação ao feijão preto (Figura 3). 
O feijão preto envelhecido apresentou menor dureza no tempo inicial de hidratação. O 
feijão carioca não apresentou alterações na dureza, independentemente do tempo de 
hidratação dos grãos. 
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O aumento da dureza pode estar relacionado a transformações na parede celular, 
devido a reações enzimáticas e não enzimáticas (Silva et al., 2009). Coelho et al., (2009) 
verificaram alterações no tempo de cozimento e dureza dos grãos de duas variedades 
de feijão comum durante o envelhecimento natural. Em alguns tratamentos os autores 
envelheceram os grãos a temperatura ambiente por 3, 6, 9 e 12 meses e em outros 
aceleraram o envelhecimento a 40ºC e 76% de umidade relativa do ar, por 15, 30, 45, 60, 
75 dias. Posteriormente verificaram que nos feijões envelhecidos naturalmente os valores 
de dureza do feijão preto foram inferiores aos de feijão carioca envelhecidos a 60 °C.

Segundo Reyes-Moreno e Paredes-Lopez (1993) feijões envelhecidos apresentam 
baixo valor nutricional. Sendo assim é necessário um armazenamento em condições 
adequadas para que seja minimizado o envelhecimento dos grãos. Nasar-Abbas et al., 
(2008) estudaram o efeito do armazenamento em feijão fava e encontraram o defeito 
HTC. Esse defeito foi maior nos grãos armazenados na temperatura de 37°C quando 
comparados a grãos armazenados a 25 °C.

Este estudo mostra que para feijões carioca e preto envelhecidos, um menor tempo 
de hidratação é mais adequado, para redução do tempo de encharcamento.
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