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Correlacdo da capacidade de absor¢cdo de agua e de coccéo de diferentes
grupos comerciais de cor de feijao-comum (Phaseolus vulgaris L.)

Marina Aparecida de Sousa Mendonga?, Jennifer Vieira Pinto?, Rosangela Nunes Carvalho®, Rayane de Jesus Vital 4, Nathan Levien
Vanier®, Helton Santos Pereira®, Priscila Zaczuk Bassinello”

O Brasil é um dos principais produtores mundiais de feijdo-comum e a populagéo brasileira é responsavel pelo alto
consumo per capita de feijao, merecendo destaque no cenario mundial de cultivo dessa leguminosa. O grupo de feijéo-
comum mais produzido e consumido no pais é o carioca. O feijdo preto fica em segundo lugar, com maior consumo

nas regides sul e sudeste. Ja os feijoes especiais tem potencial nutricional e culinario para ganhar espago no mercado.
Por tal, faz-se necessario o estudo deste grupo nos meios de pesquisa. Nos Ultimos anos, os pesquisadores dos
programas de melhoramento genético do feijoeiro tém reconhecido a importancia das caracteristicas fisicas, sensoriais

e tecnoldgicas dos grdos das cultivares de feijdo em sua aceitagao pelo consumidor. Apesar da reconhecida boa
qualidade nutricional e alto consumo desta leguminosa, existe uma recente diminuicdo no consumo e a possivel causa

é 0 menor tempo disponivel para o preparo de refeicdes. O conhecimento das propriedades tecnoldgicas é essencial

e necessério no processamento de alimentos, principalmente na elaboracdo de projetos econdmicos e eficientes, bem
como no langcamento de uma nova cultivar, visando melhores lucros e perspectivas para a inddstria alimenticia. Neste
trabalho, graos de diferentes cultivares foram avaliados recém-colhidos com o objetivo de analisar o comportamento
quanto ao teste da capacidade de absorcédo da agua, dureza instrumental e tempo de cozimento dos grdos, bem como
avaliar correlagGes entre essas caracteristicas. Utilizaram-se neste estudo seis cultivares de feijdo-comum (Phaseolus
vulgaris L.) de diferentes grupos comerciais de cor: carioca (Pérola (padrdo) e BRS Estilo); preto (IPR Uirapuru (padrao)

e BRS Esteio); e especial: BRS Pitanga (grupo roxinho) e BRS Agreste (grupo mulatinho). Os gréos foram produzidos na
fazenda Capivara, da Embrapa Arroz e Feijao, em Junho (inverno/2014), e, colhidos em outubro de 2014. O delineamento
experimental utilizado foi o inteiramente casualizado, com trés repeticdes. Apds a colheita, os grdos passaram pela etapa
de secagem e beneficiamento e foram encaminhados ao Laboratério de Grios e Subprodutos para preparo das amostras e
andlises. Os resultados obtidos foram submetidos a analise de variancia, com comparagado de médias pelo teste de Tukey,
utilizando o programa STATISTICA 7.0. A partir da avaliacdo dos dados, foi possivel perceber que existe uma correlagdo
entre os fatores estudados. Quanto menor a capacidade de absorcdo de agua, maiores sdo o nivel de dureza e o tempo
de coccdo. Porém, entre as cultivares, houve diferenca significativa. O tempo de coccéo dos gréos das diferentes
cultivares oscilou entre 26,12 e 34,02 minutos, seguindo a ordem: BRS Agreste = BRS Pitanga = BRS Esteio = IPR
Uirapuru > BRS Estilo > BRS Pérola. A capacidade de absorcdo de dgua dos gréos variou entre 170,05 a 109,21%,
seguindo a ordem inversa ao do tempo de cocc¢éo. Isto demonstra que a reducdo da capacidade de hidratacdo dos grédos
implica no aumento do tempo de cocgdo. A dureza instrumental dos grdos também obteve relagdo direta com o tempo
de coccdo dos graos. Entre as cultivares, houve diferenca significativa das caracteristicas avaliadas. Esta variacdo pode
ser em funcdo do genétipo, da qualidade dos grdos no momento da colheita ou das condi¢cGes de temperatura e umidade.
As cultivares do grupo especial apresentaram tempo de coc¢édo maior. Entretanto, os tempos encontrados para estas
cultivares estdo dentro dos padrdes de classificacdo para qualidade culinaria de grdos de feijdo. A reducédo do tempo de
cozimento é importante do ponto de vista nutricional por diminuir a perda de sélidos e evitar destruicdo de vitaminas e
conveniente na reducdo de gasto de energia. A cultivar Pérola, com dominio comercial e a mais consumida no Brasil, foi
a que apresentou melhores caracteristicas de qualidade culinaria, ou seja, menor tempo de coccdo e dureza dos graos
cozidos, fatores que pode explicar a sua preferéncia pelos consumidores. O estudo da qualidade culinaria dos graos de
feijoes especiais é restrito no meio de pesquisa. O conhecimento sobre as propriedades tecnolégicas sdo importantes
para o langamento e divulgacdo de novas cultivares no mercado. Neste estudo, foi possivel perceber alternativas de graos
diferentes dos tradicionais com boa qualidade culinaria.
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