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INTRODUGCAO: O feijdo é consumido pelo brasileiro de toda camada social. A
combinagdo de feijdo e arroz no prato principal forma uma boa relacdo do ponto de
vista nutricional, como fonte de proteina de boa qualidade, fibra e carboidrato. O
consumo de feijdo no Brasil vem diminuindo ao longo dos anos atingindo patamar
de 12,8 kg per capita ao ano (Durdo, 2005), devido a mudanca de estrutura social.
As mudangas nos habitos alimentares e a falta de tempo da vida moderna
respondem em parte pela inviabilidade de se cozinhar o feijdo caseiro,
especialmente quando os dois membros da familia trabalham fora de casa. Nos
paises em desenvolvimento, o consumo de alimento pronto estd aumentando,
incluindo o feijdo. O Brasil esta caminhando nesta direcdo e a demanda da
sociedade urbana brasileira pelo feijao semi-preparado, pré-cozido ou por pratos a
base de feijdo pronto para mesa tende a aumentar, especialmente quando o preco
desses produtos tornar-se acessivel para a maioria da populacdo. O maior problema
do alimento pré-cozido ou totalmente pronto para consumo é o alto contetdo de
sodio utilizado no processo industrial, pois compromete a salde de hipertensos. O
sodio é empregado para reduzir o tempo de coccdo, quebrando as ligagdes de
pectato de célcio e magnésio do tegumento e facilitando a absorcdo de agua
(Mattson et al., 1950). O objetivo deste trabalho foi verificar o efeito de diferentes
solucdes salinas na reducdo do tempo de coccéo de seis cultivares de feijdo de
diferentes tamanhos de grdos, a fim de substituir o sédio no processo de
industrializacdo. Dentre as solugdes testadas, utilizou-se a decoada, solucdo obtida
de cinza de palha de arroz, muito comumente empregada no campo para reduzir o
tempo de coccgdo de feijao, dado seu elevado teor de potéssio.

MATERIAL E METODOS: Foram utilizados grdos de feijdes provenientes da
safra de outubro de 2004, em Goiania, das seguintes cultivares: WAF 69, SUG 33,
DRK18 (oriundos do CIAT); BRS Radiante, Pérola e BRS Valente (da Embrapa
Arroz e Feijdo). As amostras foram selecionadas de acordo com tamanho e
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eliminados os grdos com defeitos a fim de compor subamostras uniformes. Estas,
por sua vez, foram submetidas a embebicdo por 16 horas a temperatura ambiente
em agua destilada (controle) e diferentes solu¢des quimicas (NaCl, KCI, Uréia,
K>SQy4) nas concentracdes de 0,5% e 1%. Foi também utilizada para embebicéo dos
gréos a solucdo oriunda da lixiviacdo da cinza de palha de arroz de terras altas com
agua, também denominada de decoada, em duas concentracdes (diluida 50% em
agua e ndo diluida). O preparo desta solucdo baseou-se na lavagem com 3 L ou 1,5
L de agua destilada de 300g de cinza de palha de arroz acondicionada de forma
compacta e previamente umedecida em garrafa PET de 2 L. O volume recolhido
foi utilizado diluido (2 X) no caso da lavagem da palha com 1,5 L de 4gua. Esta
solucdo foi avaliada em espectrofotdmetro de absor¢do atdmica quanto aos teores
de minerais segundo metodologia da AOAC (1995). Os feijoes foram avaliados
guanto ao tempo de cocgdo (Proctor & Watts, 1987), percentagem de solidos
solaveis no caldo (SS) (Plhak et al., 1989) e quantidade de grdos inteiros apés
cozimento (GIAC) (Garcia-Vela & Stanley, 1989). O delineamento experimental
adotado foi o inteiramente casualisado arranjado em fatorial 6 x 2 x 6 (seis
cultivares e seis solugdes quimicas com duas concentracfes), com duas repeticdes
(pacote estatistico MSTAT- C versao 2.2.1) ao nivel de 5% de probabilidade.

RESULTADOS E DISCUSSAQ: Dentre as solucdes utilizadas para a embebicéo
dos feijoes, a decoada se destacou como o melhor redutor do tempo de cocgdo. A
diferenca foi bastante significativa ao nivel de 5% de probabilidade quando
comparada a agua (controle). Aumentando-se a concentracdo da solugdo de 0,5
para 1% ndo se obteve diminuicdo significativa em relacdo ao tempo de cocgéo;
isto significa que se podem utilizar concentragdes menores de sal ou substancia
guimica. O NaCl propiciou o segundo melhor tempo de coccdo ap6és decoada, com
uma diferenga de aproximadamente 5 minutos entre as concentragdes 0,5 e 1%
(Tabela 1). As soluctes de KCI e K,SO,4 apresentaram pouca diferenca entre si para
0 tempo de coccdo (a 1%). Na concentracdo de 0,5%, os anions SO4 foram mais
eficientes do que CI" para tempo de cocgdo. A uréia a 0,5% proporcionou
cozimento semelhante ao da decoada (a 50% e 100%), enquanto a 1% aumentou o0
tempo de coccdo, assemelhando-se ao controle. De todos os reagentes quimicos
analisados, apenas a uréia aumentou o teor de SS. Considerando que também
proporcionou maior tempo de cocgdo a 1%, implica existir uma correlagéo positiva
entre tempo de cocgdo e teor de SS. A solucgdo ndo diluida de decoada propiciou 0
segundo maior teor de SS apOs uréia e provocou maior desintegracdo ou
rompimento do tegumento de feijdo em relacdo as demais solucGes testadas, o que
pode explicar em parte a diminuicdo do tempo de cocgdo e 0 aumento do teor de
solidos soliveis no caldo observados neste caso. Em geral, os graos graidos, como
0 SUG 33 e WAF 69, exigiram maior tempo de coc¢do, com excecdo do DRK 18
que obteve menor tempo de coccdo. Grdos de tamanho médio como o BRS
Radiante apresentaram tempo de coccdo menor comparados ao Pérola e BRS
Valente em todas as concentragdes testadas. Os grdos gratdos, como o SUG 33 e 0
WAF 69, apresentaram menores teores de SS no caldo. A cultivar BRS Valente
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apresentou maior teor de SS no caldo seguida da Pérola. A variedade DRK 18
(gréo graudo) apresentou valor intermediério de SS e maior quantidade de grdos
inteiros, indicando caracteristicas satisfatorias para a industrializacdo, enquanto que
WAF 69 apresentou maior desintegracdo, sendo descaracterizada para fins
industriais, em todas as concentragfes quimicas avaliadas. As interacfes entre
linhagens e solucBes quimicas sdo significativamente diferentes ao nivel de 5 % de
probabilidade, para todas as concentracfes utilizadas (0,5% ou 1,0 %).Na analise
da composicdo mineral da decoada, verificou-se um expressivo contetdo de
potéssio (4,3%), o que poderia explicar o efeito observado sobre o tempo de
coccdo. Por outro lado, o cation potassio oriundo do KCI ou K,SO,4 ndo se mostrou
tdo eficaz quanto a decoada, indicando que outros componentes quimicos presentes
nesta podem estar envolvidos nos efeitos observados e precisam ser mais bem
pesquisados.

CONCLUSOES: Existe diferenca significativa na qualidade culinaria entre
cultivares/linhagens e tamanhos de gréos de feijao quando embebidos em solugdes
de composic¢des quimicas distintas. A solu¢do decoada, proveniente da cinza da
palha de arroz, influencia positivamente os pardmetros de qualidade e, portanto,
merece pesquisas mais aprofundadas para identificar os fatores relacionados,
especialmente, a reducdo significativa do tempo de cocgdo de feijao.
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