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1. INTRODUCAO

O feijao (Phaseolus vulgaris L.) pertence a familia botanica Fabaceae, que
compreende as leguminosas (BASSINELLO, 2001). Faz parte da dieta diaria do
brasileiro e € composto por elevado teor de proteinas e aminoacidos essenciais,
além de constituir fonte de carboidratos, vitaminas e minerais (CONAB, 2018).

A producéo de feijdo no Rio Grande do Sul, na safra 2016/17, foi de 95,5 mil
toneladas, sendo 75,4% cultivado na 12 safra e 24,6% na 22 (CONAB, 2018).

A semente utilizada pelo agricultor advém de safras anteriores, as quais,
normalmente séo selecionadas pelo proprio agricultor por muitos anos, o que a
caracteriza como sementes crioulas (COELHO, 2010). A preferéncia da utilizacao
de sementes crioulas € atribuida principalmente a caracteristicas como
adaptabilidade, valorizacdo dos costumes, sabor e qualidade das variedades
tradicionais, além do baixo custo de producédo (PELWING et al., 2008).

Para determinar a qualidade tecnoldgica dos gréos de feijao sdo necessarias
avaliacdes no sentido de verificar os aspectos gerais dos gréos, a capacidade de
absorcdo de agua, o tempo de coccdo, a percentagem de sdlidos-sollveis, a
densidade do caldo, o sabor e a textura dos grdos (BASSINELLO et al., 2003).
Além disso, também podem ser feitos testes nutricionais, que incluem avaliacdes
de proteina bruta, fibras, minerais e vitaminas (CARBONELL et al., 2003).

Diante do exposto, objetivou-se com o presente trabalho, comparar as
caracteristicas tecnoldgicas de dois acessos de feijées crioulos armazenados por
um ano em temperatura ambiente.

2. METODOLOGIA

O experimento foi realizado no Laboratorio de Pos-Colheita, Industrializagéo
e Qualidade de Grédos (LABGRAOS) do Departamento de Ciéncia e Tecnologia
Agroindustrial (DCTA), da Faculdade de Agronomia Eliseu Maciel (FAEM) e no
Laboratério de Analise de Alimentos | do Centro de Ciéncias Quimicas,
Farmacéuticas e de Alimentos (CCQFA), ambos da Universidade Federal de
Pelotas (UFPel). Os acessos crioulos de feijao preto (Phaseolus vulgaris L.)
utilizados nesse estudo foram grdos da safra 2018, plantados em area
experimental da Embrapa na cidade do Capdo do Ledo — RS e gentilmente
fornecidas pela Embrapa Clima Temperado. As analises foram realizadas nos
graos apos ficarem armazenados por um ano em temperatura ambiente. Para as
analises de coeficiente de hidratacdo, tempo de coccao, perfil texturométrico e
colorimétrico foram utilizados os graos inteiros, o restante da amostra, para a
realizacdo das analises de proteina bruta e digestibilidade proteica a amostra foi
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transformada em farinha utilizando moinho de martelos da marca Fritsch —
Pulverisette 14.

O coeficiente de hidratacdo foi estabelecido de acordo com o método
descrito por El-Refai, et al., (1988) e Nasar-Abbas, et al., (2008). O tempo de
coccéao foi determinado de acordo com o método proposto por Mattson (1946),
modificado por Proctor & Watts (1987). O perfil texturométrico dos gréos cozidos
foi determinado, por teste, utilizando-se um unico gréo, o qual foi colocado na
base do equipamento (Stable Micro Systems Texture Analysers, modelo TAXT
plus, fabricado na Inglaterra). Foram feitas 10 repeticdes e o parametro medido foi
dureza. O perfil colorimétrico dos feijdes foi determinado com o uso de um
colorimetro Minolta modelo CR-310. Foram feitas 10 determina¢cfes para cada
amostra, as quais foram realizadas colocando-as em um recipiente em que o
feijdo cobria completamente seu fundo. O teor de proteina bruta foi determinado
segundo metodologia indicada pela AOAC (2006). A digestibilidade proteica foi
realizada nas farinhas, seguindo a metodologia descrita por Hsu (1977), com
adaptacdes. Para comparacdo dos resultados foi aplicado o teste t a 5% de
probabilidade através de um teste de variancia ANOVA.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos referentes ao experimento realizado com dois acessos
de feijbes crioulos armazenados por um ano em temperatura ambiente, estao
representados na Tabela 1.

Tabela 1. Resultados de coeficiente de hidratacédo, tempo de coccéao, perfil
texturométrico, teor de proteina bruta e digestibilidade proteica encontrados para
dois acessos de feijdes crioulos.

Amostra Coef. de hidr. Tempo de Texiura Teor de Digestibilidade
(%) coccgédo (min) proteina (%) proteica (%)

Acesso1l 187,01+1,31"™ 58:10m 149,11425,25"™  20,11+0,27"  76,52+0,16"

Acesso2  187,31+2,09 56:30 195,47+17,74 19,93+0,40 72,90+0,17

Média + desvio padréo. N ndo significativo pelo Teste t (p<0,05).

Como observado na Tabela 1, os dois acessos obtiveram uma alta
porcentagem de hidratacdo e ndo se diferenciaram. A absorcdo de agua pelos
gréos é um processo fisico e varia de acordo com a permeabilidade do tegumento
(sua espessura e sua composi¢ao), com a composi¢ado quimica (graos com maior
teor de proteinas absorvem agua mais rapidamente) e com as condi¢des
fisiologicas, pois grédos imaturos e com certo grau de deterioracdo absorvem mais
agua (SOUZA, 2003). A capacidade dos gréos absorverem mais agua tem sido
associada ao menor tempo de coccao, e esta caracteristica tem grande relevancia
para a aceitacdo de uma nova cultivar (RODRIGUES et al., 2005).

Em relagdo ao tempo de coccdo, os dois acessos obtiveram um tempo
elevado de coccdo e ndo apresentaram diferenca. Este resultado se deve
possivelmente pelo seu tempo de armazenamento de um ano. A qualidade de
coccdo dos gréos esta associada ao manejo pos-colheita e as condigbes de
armazenamento, pois quando em condicdes desfavoraveis, ha redugdo na
capacidade de absorcdo de agua dos grédos durante a coccao e,
consequentemente, haverd um aumento no tempo de cozimento (GULARTE et
al., 2019). Sob o ponto de vista tecnologico, o tempo de cozimento é fator
fundamental para a aceitacdo de uma cultivar de feijao pelos consumidores, pois
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o tempo disponivel para o preparo das refeicdes €, muitas vezes, restrito (COSTA
et al., 2011).

Quanto a textura dos graos, ndao houve diferenca entre os dois acessos. A
dureza € uma propriedade fisica primaria, sendo a for¢ca necessaria para produzir
certa deformacéo e sensorialmente é a forca requerida para compressao de uma
substancia entre os dentes molares ou entre a lingua e o palato. Os teores de
proteina encontrados nos dois acessos estdo de acordo com a literatura, sendo
gue os acessos nao diferiram. Os feijdes comuns (Phaseolus vulgaris) possuem
em meédia, 20% de proteinas (MARINHO et al., 2001).

Os resultados obtidos para digestibilidade proteica, demonstram que o
Acesso 1 obteve uma maior porcentagem de digestibilidade quando comparado
ao Acesso 2, porém ndo diferiram estatisticamente. A digestibilidade proteica é
um parametro nutricional que avalia o aproveitamento de uma fonte proteica,
podendo ser influenciada por varios fatores como compostos fendlicos, inibidores
de proteina e tratamento térmico o que pode gerar valores diferentes de
digestibilidade entre as espécies de feijdo e, dentro de uma mesma espécie,
diferencas de uma cultivar para outra (NTATSI et al. 2018).

No perfil colorimétrico, os valores de L* referem-se a luminosidade, variando
entre o zero (preto) e 100 (branco), o valor da coordenada de cromaticidade a*
varia de: -a (verde) até +a (vermelho) e os valores de b*, variam de: -b (azul) até
+b (amarelo). Os resultados referentes a coloracdo dos dois acessos crioulos de
feij0es estéo representadas na Tabela 2.

Tabela 2. Resultados referentes ao perfil colorimétrico dos dois acessos de feijoes

crioulos.
Amostra L* a* b*
Acesso 1 22,92+3,28 1,03+0,59"s 0,015+0,66
Acesso 2 19,78+2,21 1,04+0,45 -0,595+0,33

Média + desvio padrdo. Média + desvio padrdo. N ndo significativo pelo Teste t (p<0,05).

Como observado na Tabela 2, a luminosidade do Acesso 2 é menor que a
do Acesso 1, devido ao grdo ser mais opaco. Para os valores de a* os dois
acessos obtiveram resultados semelhantes, ja para os valores de b* houve uma
diferenca significativa devido sua opacidade, o Acesso 2 tende para uma
coloragcdo mais azulada. A mudanca de cor do tegumento do feijao esta
correlacionada com a oxidacdo dos compostos fendlicos no armazenamento,
principalmente em temperaturas mais elevadas (NASAR-ABBAS et al. 2008).

4, CONCLUSOES

Pode-se concluir que os dois acessos de feijdes crioulos apresentaram boas
avaliagbes tecnologicas, mesmo apds armazenado por um ano, apresentando
como ponto negativo somente o seu alto tempo de coccado, que é proveniente do
armazenamento. Por este motivo, as sementes crioulas vem como uma inovagao
e podem ser utilizadas na alimentacédo, como o préprio grdo ou como farinha em
produtos de panificacgéo.
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