&)
» 2022
TESTE DE COCCAO DE LINHAGENS DE FEITAO GUANDU (Cajanus cajan (L.)
Millsp) PARA CONSUMO HUMANO.
Kalisa Fernanda Silval; Vanessa Cristina Franciscoz; Fabiano Okumura®
Rodolfo G0d0y4; Renata Tieko Nassu™’

' Aluna de mestrado em Alimentos, Nutri¢io e Engenharia de Alimentos, Universidade
Estadual Paulista (UNESP), Araraquara, SP. Bolsista CNPq, Embrapa Pecudria Sudeste,
Sao Carlos, SP; kalisa.silva@unesp.br.

’Doutora em Alimentos e Nutricdo, Universidade Estadual Paulista (UNESP),
Faculdade de Ciéncias Farmacéuticas, Araraquara, SP;

3Analista, Embrapa Pecudria Sudeste, Sdo Carlos, SP;

4Pesquisad0r, Embrapa Pecudria Sudeste, Sao Carlos, SP.

*Bolsista produtividade CNPq

RESUMO

O feijao guandu (Cajanus cajan (L.) Millsp) € utilizado tanto para alimentagdo
animal, como para humana. Recentemente tem ganhado maior aten¢do pois € uma
importante fonte de proteinas, apresenta rusticidade e adaptabilidade a maior parte das
regides brasileiras, justificando a relevancia do lancamento de novas cultivares desta
leguminosa. Para a colocacdo de novos feijoes no mercado € importante estudar
caracteristicas culindrias do produto para seu consumo. O tempo de coccdo € uma
importante caracteristica avaliada em programas de melhoramento genético de feijao
destinado a alimentacdo humana. O objetivo deste trabalho foi avaliar as caracteristicas
de hidratacdo e tempo de cozimento adequado de linhagens de feijao guandu, que

apresentam boas caracteristicas fisicas.

INTRODUCAO

O feijao é um produto de importancia nutricional, econdmica e social, que se
destaca por fornecer nutrientes essenciais, como proteinas, ferro cdlcio, magnésio, zinco
e vitaminas (principalmente do complexo B), carboidratos e fibras. Encontrar fontes
alternativas de alimento com caracteristicas semelhantes pode ter impacto positivo na
vida dos brasileiros, sobretudo nas populacdes de baixa renda, na qual o feijao
desempenha o papel de principal fonte de proteinas dessas populagdes (1).

O feijao guandu (Cajanus cajan (L.) Millsp) é a base alimentar na India, que é o
maior produtor mundial da espécie, representado aproximadamente 64% da sua
producdo (2). Ele é muito utilizado na alimentacdo animal, mas no Brasil, embora
conhecido hd muitas décadas, apenas em anos mais recentes, apds trabalhos de
pesquisas demonstrarem seu enorme potencial, esta espécie tem despertado maior
interesse para sua utilizacdo na alimentacdo humana (3).

O feijao guandu apresenta grdos altamente proteicos e sua rusticidade e
adaptabilidade a maior parte das regides brasileiras pode tornd-lo alimento farto e
barato, o que justifica o interesse no lancamento de novas cultivares (3).

Para colocagao de novos feijoes no mercado € relevante o estudo de caracteristicas
requeridas pelos consumidores (4). O feijao € preparado utilizando-se calor imido. O
processamento térmico adequado aumenta a maciez do grdo, o desenvolvimento do
sabor e a inativacdo de fatores antinutricionais indesejiveis. O tempo de coc¢do € uma
das caracteristicas avaliadas pelos programas de melhoramento genético e um dos
principais atributos para aceitacdo do consumidor, ji& que o objetivo do cozimento é
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deixar o alimento com a textura adequada para o consumo, além de inativar fatores
téxicos e preferivelmente, ndo apresentar diminui¢do do valor nutricional (5).

OBJETIVO
Avaliar o tempo de cozimento adequado para diferentes linhagens de feijao guandu.

RESULTADO E DISCUSSAO

Foram avaliadas as seguintes linhagens de feijio guandu obtidas na Embrapa
Pecudria Sudeste: gl17C-95, g18-95, g57-95, g124-95, g142-95, g121-99, g138-99 e
g186-99.Foram utilizadas 100 gramas de amostra de feijdo de cada linhagem, que foram
maceradas em 500 mL de 4gua destilada, e deixadas por 16 horas a temperatura
ambiente (+20°C). Em seguida, realizou-se o cozimento das amostras em uma panela de
pressdo elétrica (marca “Mondial” modelo “Pratic Cook"), em dois tempos (30 e 45
minutos). Apds o cozimento, para avaliacdo se os feijoes haviam atingido o tempo de
coc¢ao adequado, foi realizado o aperto com dedo polegar e o indicador para observar a
facilidade de amassar os graos e presenga de granulacdes (Figura 1A) (5). Os graos
também foram apertados em placas de Petri para verificar a auséncia de coloracio
branca no centro do grdo, concluindo a avalicio do tempo de cozimento de feijoes
através do método tatil, conforme metodologia relatada por Avila (5) (figura 1B).
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Figura 1: Avaliacdo do tempo de coc¢do das linhagens. (A) Feijao guandu sendo
apertado com os dedos. (B) Graos de feiido guandu apertados em placas de Petri.

As linhagens g18-95 e g57-95 atingiram caracteristicas satisfatorias no tempo de
cozimento de 30 minutos, exibindo graos homogéneos, amassando facilmente ao apertar
e sem granulacdes, conforme descrito e apresentado no Quadro 1.

As linhagens gl7C-95 e g186-99 no tempo de 30 minutos exibiram uma
porcentagem de graos rigidos (graos pouco rigidos) e a linhagem G-142, teve todos os
graos pouco rigidos. No tempo de 45 minutos essas trés linhagens atingiram o tempo
adequado de cozimento com os graos homogéneos, amassando facilmente ao aperta-los
e auséncia de granulacoes.

Ja as linhagens g124-95, g121-99 e g138-99 ndo atingiram o cozimento adequado
em 45 minutos apresentando graos heterogéneos e com granulagdes. O feijao guandu G-
121 obteve graos pouco rigidos enquanto g138-99 e gl124-95 tiveram alguns grdos
rigidos e outros muito rigidos. Esses resultados indicam que sdo necessarios tempos de
coc¢do mais longos para essas trés linhagens de feijao guandu.

As linhagens g18-95 e g57-95 se destacaram por apresentarem o0Os graos
homogéneos, sem granulacdes e totalmente amolecidos no tempo testado de 30 minutos,
demonstrando necessidade de pouco tempo de cozimento, diferentemente das demais
linhagens de feijao guandu submetidos ao teste de cocgdo, coincidindo com os
resultados obtidos na ESALQ (6).
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Quadro 1. Coccao de diferentes linhagens de feijoes guandu (Cajanus cajan (L.)
Millsp).
Tempo
Linha 30 minutos 45 minutos
gens Graos Caldo Graos Caldo
-Heterogéneos (maciez e -Marrom -Homogéneos -Marrom
textura) -Pouco denso -Moles -Pouco denso
-Alguns rigidos e outros moles -Auséncia de granulacdes
-Presenca de granulagdes
gl7C-
95
. 74
-Homogéneos -Marrom escuro -Homogéneos -Marrom escuro
-Muito moles -Pouco denso -Extremamente moles -Pouco denso
-Auséncia de granulacdes -Auséncia de granulacdes
g18-
95 |
g _ V-
-Homogéneos -Marrom escuro -Homogéneos -Marrom
-Moles -Pouco denso -Extremamente moles -Pouco denso
-Auséncia de granulacdes -Auséncia de granulacdes
g57-
95
-Heterogéneo -Marrom claro -Heterogéneos -Marrom claro
(maciez) -Muito ralo (maciez) -Muito ralo
-Alguns rigidos e outros -Alguns muito rigidos e outros
extremamente rigidos rigidos
gl124- - Presenca de granulagdes -Presenca de granulagoes
95 ' ) .
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-Homogéneos
-Pouco rigidos
-Presenca de granulagdes

-Marrom

-Pouco denso

- Homogéneos
-Moles

-Auséncia de granulacdes

-Marrom

-Pouco denso

g142- s 0
95
-Muito heterogéneos (maciez) -Marrom -Heterogéneos (maciez)
-Rigidos -Pouco denso -Pouco rigidos
-Presenca de granulagdes -Pouca presenca de granulagdo
gl21-
929
-Muito heterogéneos (maciez) -Marrom claro -Heterogéneos (maciez)
-Extremamente rigidos -Muito ralo -Alguns rigidos e outros muito
-Muita presenca de rigidos
granulacoes -Presenca de granulagdes
g138-
99
-Heterogéneos (maciez) -Marrom -Homogéneos
-Alguns moles e outros rigidos -Pouco denso -Moles
-Auséncia de granulacdes -Auséncia de granulacdes
2186- r
929

-Marrom um pouco
mais escuro
-Pouco denso

-Marro claro
-Ralo
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CONCLUSAO

Entre as diferentes linhagens de feijao guandu avaliadas, as linhagens g18-95 e g-
57-95 se destacaram por apresentarem as caracteristicas ideais para feijoes cozidos em
apenas 30 minutos de coc¢do, enquanto que as outras necessitaram de 45 minutos ou
mais. Além disso, essas mesmas linhagens apresentaram melhor textura e melhor grau
de maciez diante das outras linhagens.

Conclui-se que as linhagens g18-95 e g57-95 tém maior potencial para
comercializacdo, por necessitarem de menor tempo de cozimento, sendo assim,
preservando a qualidade nutricional do alimento.
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