10° Seminéario Jovens Talentos: Coletanea dos Resumos...

Estudo de um novo método de coccéo e avaliagdo da qualidade culinaria
de gréos de feijao carioca (Phaseolus vulgaris L.)

Marina Aparecida de Sousa Mendonga?, Jennifer Vieira Pinto?, Rayane de Jesus Vital®, Nathan Levien Vanier*, 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 feijao
comum mais produzido e consumido no pais é o carioca. Os grdos foram produzidos na Fazenda Capivara, da Embrapa
Arroz e Feijao, e colhidos em outubro de 2015. O delineamento experimental foi o inteiramente casualizado, com

trés repeticbes. Apds a colheita, os grdos passaram pela etapa de secagem natural, beneficiamento e expurgo. Para
avaliar a qualidade culinaria dos grdos ao longo do armazenamento, determinou-se a capacidade de hidratacédo, dureza
instrumental do grdo cozido (texturdmetro) e capacidade de coccdo dos graos, utilizando-se duas metodologias: em
Cozedor de Mattson (padrédo) e seguindo método modificado pela UFLA. Neste caso, foi proposta uma nova estratégia
que permita andlise de maior quantidade de progénies em menos tempo. Os resultados obtidos foram submetidos a
anélise de variancia, com comparacdo de médias pelo teste de Tukey, utilizando-se o programa STATISTICA 7.0. O
efeito do tempo de armazenamento foi estudado utilizando analise de regressdo. A dureza dos graos da cultivar BRSMG
Madrepérola, recém-colhidos (O meses) e armazenados por seis meses, variou de 1,19 = 0,34 N a 2,64 =+ 0,75 N. Foi
a cultivar que demonstrou maior dureza em todos os tempos de armazenamento avaliados e que obteve maior acréscimo
em porcentagem, tornando-se 56,2% maior no sexto més de armazenamento. A cultivar mais resistente a capacidade
de coccdo foi a cultivar BRSMG Madrepérola, com aumento gradual ao longo do armazenamento. As cultivares Pérola

e BRS Estilo apresentaram comportamento semelhante de aumento gradual, atingindo cerca de 28min e 30,24min de
tempo de coccdo e 71,67% e 56,45% de graos cozidos. Nos primeiros trés meses de armazenamento, a capacidade

de absorcdo de agua dos grdos nao variou. Apos este periodo, houve um decréscimo na capacidade e absorgao de

agua pelos graos. Nas avaliag@es iniciais, o volume de agua absorvido pelos grdos aumentou até em torno del2h de
imersdo em agua destilada, para todas as cultivares avaliadas. Os resultados obtidos sugerem que ha necessidade de
padronizar o tempo ideal de permanéncia dos grdos em embebicao, para a avaliagdo da capacidade de absorcdo da
agua. Tempo superior a 12h de imerséo dos grdos pode ndo ter eficiéncia na discriminacdo de diferencas nesse teste,
pois ocorre estabilizagdo da porcentagem de absorgdo da agua. A cultivar com maior capacidade de absorgdo de agua
foi a Pérola. Com a comparacao dos resultados dos diferentes métodos de avaliagdo da capacidade de cocg¢do com a
dureza, o método padrao de determinacdo do tempo de cocgdo pelo equipamento de Mattson ndo encontrou diferenca
estatistica entre as amostras avaliadas ao longo do armazenamento. Portanto, foi encontrada tal diferenca no método

de avaliacdo instrumental da dureza e no método modificado. Da anélise do efeito do tempo de armazenamento na
capacidade de cocg¢éo dos graos, houve um aumento do tempo de cocc¢éo ao longo do tempo de armazenamento, o que
indica o endurecimento dos gréos, ou seja, houve o desenvolvimento do defeito hard-to-cook. Com os resultados, foi
possivel identificar que o método modificado é mais rapido, no qual a etapa de maceracéo é facultativa, e para o método
oficial é necessario um periodo de 16h a 18h de maceracéo para que haja eficicia da analise. Porém, observou-se que a
porcentagem de grdos cozidos encontrada na metodologia modificada ndo se correlaciona diretamente com o tempo de
cocgdo encontrado pelo método padrdo e com a dureza instrumental. Isso pode ter ocorrido devido ao fato de a cocgédo
do feijdo, pelo método modificado, ser realizada em panela de presséo elétrica, e a coccdo pelo método oficial e de dureza
instrumental ser em béquer sob chapa de aquecimento. Sendo assim, para a aplicagdo da nova metodologia, é necessario
um estudo com namero maior de amostras para se obter uma melhor correlagdo com outras analises de qualidade
tecnolégica dos graos, como a textura.
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