e
®,yavENS

TALENTE
Qualidade Culinaria e Descoloragao apo6s a Cocgao S
de Linhagens de Feijao Dark Red Kidney Tipo
Exportacao"

Victoria Taynnara Nunes Sousa?, Juliana Aparecida Correia Bento®, Rosangela Nunes Carvalho?*, Tamillys Cientielly de
Lellis Albernaz Luz® e Priscila Zaczuk Bassinello®

" Pesquisa financiada pelo CNPq.

2 Graduanda em Engenharia Agrondmica, estagiaria da Embrapa Arroz e Feijao, Santo Antonio de Goias, GO

3 Engenheira de Alimentos, doutoranda em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, estagiaria da Embrapa Arroz e Feijao, Santo Antonio de Goias, GO
4 Engenheira de Alimentos, mestre em Ciéncia de Alimentos, analista da Embrapa Arroz e Feijdo, Santo Anténio de Goias, GO

5 Engenheira de Alimentos, analista da Embrapa Arroz e Feijao, Santo Anténio de Goias, GO

8 Engenheira-agronoma, doutora em Ciéncia de Alimentos, pesquisadora da Embrapa Arroz e Feijao, Santo Anténio de Goias, GO

Resumo - Uma das caracteristicas que influenciam na preferéncia do consumidor por determinada cultivar de
feijdo é a qualidade culinaria, principalmente do grupo especial para exportagdo, normalmente submetido a
processamento térmico como grado pré-cozido enlatado. Neste trabalho foram avaliados diferentes gendtipos de
feijao tipo Dark Red Kidney (DRK) - vermelho-escuro, tendo a cultivar BRS Embaixador como testemunha e uma
linhagem tipo Light Red Kidney (LRK) quanto a parametros de qualidade do gréo cozido: resisténcia ao cozimento
em cozedor de Mattson, a porcentagem de grdos cozidos em panela de pressao, perda de cor apds cozimento
(colorimetro), textura instrumental dos grdos cozidos, capacidade de absorcdo de agua antes e apds cocgéo e
teor de solidos soluveis no caldo de cozimento. Para avaliagdo da perda da cor dos graos durante processamento
foi também calculada a diferenca de cor entre os graos cozidos e crus (AE). Quanto a cor, a linhagem CF 250007
(LRK) é mais clara (<L*) em relagéo a testemunha, e apresentou pouca perda de cor. J4 as linhagens CF 240050,
CF 840732 e CNFCRX 15446, foram similares a cor (L*) da testemunha, apresentando maior perda de cor. Quanto
a diferenga de cor (AE) as linhagens CF 240050 e CF 840732 apresentaram a maior diferenga (AE) de cor apés
cocgao, e a linhagem CF 250007 (LRK) foi a que apresentou menor descoloracdo. Quanto a resisténcia a cocgao,
a linhagem CF 250007 (LRK) apresentou menor resisténcia, e a linhagem CF 240050 maior resisténcia. A linhagem
CF 250007 (LRK) apresentou maior percentual de grdos cozidos, e a linhagem CF 840732 menor percentual.
Na textura dos graos cozidos, as linhagens CF 240050 e CF 840732 apresentaram maior dureza, e as linhagens
CNFCRX 15446 e CF 250007 (LRK), menor dureza. As linhagens CF 240050 e CNFCRX 15446 apresentaram
maior taxa de absor¢cdo de agua antes e apds cocgédo, e as linhagens CF 840732 e CF 250007 (LKR), a menor
porcentagem de absorcdo de agua. Todos os gendtipos tiveram porcentagem de sélidos soluveis no caldo abaixo
da quantidade da BRS Embaixador. Quanto a cor instrumental do caldo de cocgado, as linhagens CF 240050,
CF 840732 e CF 250007 (LRK) foram classificadas com a cor vermelho-alaranjada e a linhagem CNFCRX 15446 e a
cultivar BRS Embaixador com a cor roxo-escura. A linhagem CF 250007 (LRK) foi a que apresentou menor perda de
coloragcéo ap6és cocgao, porém abaixo da perda verificada pela testemunha, bem como menor resisténcia a cocgéo e
menor valor de dureza. E necessario aprimoramento das linhagens para redugao da perda de cor durante a cocgao em
condicbes de alta pressao e temperatura como o caso do processamento para enlatamento. Outra alternativa seria a
busca por técnicas de preparo do produto que visem a manuteng¢ao da cor dos graos.
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