AVALIACAO DA VISCOSIDADE EM FEIJOES COMERCIAIS (Phaseolus vulgaris L.)
GRUPO CARIOCA SUBMETIDOS AO PROCESSO DE IRRADIACAO GAMA
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INTRODUCAQ: O feijdo (Phaseolus vulgaris L.) tem importancia socio-econdmica no ambito
nacional, por isso tanto os consumidores quanto os produtores almejam que estes produtos tenham
caracteristicas desejaveis em relacdo aos parametros fisicos. Neste contexto, a irradiagdo de alimentos
destaca-se como método alternativo capaz de assegurar melhorias nas propriedades tecnoldgicas de
grdos, sem acarretar grandes alteracdes das caracteristicas nutricionais e sensoriais. O processo de
irradiacdo envolve a exposicdo do alimento, embalado ou a granel, a quantidades cuidadosamente
controladas de radiagdo ionizante por um tempo especifico para alcancar certos objetivos desejaveis
(ICGFI, 1999). O termo radiacdo refere-se aos processos fisicos de emissdo e propagacao de energia,
seja por intermédio de fendbmenos ondulatérios, seja por meio de particulas dotadas de energia
cinética. A irradiacdo é o processo de aplicagdo desta energia a um material, tal como os alimentos,
com a finalidade de esteriliza-los ou preserva-los através da destruicdo de microrganismos, parasitas,
insetos e outras pragas. O tipo de irradiacdo usada é denominada radiacdo ionizante, pois ela produz
particulas eletricamente modificadas, ou seja, ions (SPOLAORE, GERMANO, GERMANO, 2001).
Considerando 0 exposto, este trabalho foi desenvolvido com o objetivo de avaliar os efeitos da
irradiacdo sobre a viscosidade da pasta de feijoes comerciais (Phaseolus vulgaris L.) grupo carioca.

MATERIAIS E METODOS: A matéria-prima (gréos de feijdo crus) foi adquirida no comércio da
cidade de Goiania (GO) em embalagens plasticas contendo 1 kg do produto em embalagens de 3
marcas diferentes, de ampla aceitacdo pela populacdo local, perfazendo um total de 3 kg de feijdo de
cada marca. As amostras eram de mesma idade (datas de envase proximas). Os feijoes foram levados
ao Laboratdrio de Fisico-Quimica, do Setor de Engenharia de Alimentos, da Escola de Agronomia e
Engenharia de Alimentos, da Universidade Federal de Goids, onde foram retirados das embalagens
originais, homogeneizados e acondicionados em embalagens de polipropileno devidamente lacradas e
identificadas, contendo cada uma 100 g do produto, sendo entdo separados em lotes. As amostras
foram submetidas & irradiacdo (Tabela 1) no Centro de Energia Nuclear na Agricultura (CENA/USP),
em Piracicaba (SP), utilizando-se para tal um irradiador com fonte de ®Co. A anélise de viscosidade
da pasta em feij0es foi realizada no Laboratério de Grédos e Subprodutos da Empresa Brasileira de
Pesquisa Agropecuaria - (EMBRAPA) Arroz e Feijdo localizado no municipio de Santo Antdnio de
Goias (GO). Para a analise de viscosidade da pasta os grédos de cada amostra foram moidos em moinho
de facas, obtendo-se assim uma farinha fina, que foi entdo armazenada em saco de polietileno, fechado
e mantido em temperatura ambiente. A analise de viscosidade foi realizada em duplicata no
equipamento Rapid Visco Analyser 4, Newport Scientific, Australia. Utilizou-se uma suspensdo de
amostra crua moida conforme descrita anteriormente (3 g em 25 mL) corrigida para 14% de umidade,
que foi analisada de acordo com o seguinte regime de tempo/temperatura: 50 °C por 1 minuto,
aquecimento de 50 °C para 95 °C a uma taxa de 9,6 °C/min, manutencdo da pasta a 95 °C por 2,5
minutos e resfriamento a 50 °C a uma taxa de 11,9 °C/min. Os resultados foram interpretados a partir
de graficos plotados pelo programa e expressos em cP para viscosidade maxima, final, quebra e
tendéncia de retrogradacéo, temperatura em °C e tempo de pico em minutos.
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Tabela 1. Doses de radia¢do aplicadas a cada lote de feijdo.

Lote Al A2 A3 Bl B2 B3 Cl C2 C3
Marca A A A B B B C C C
Dose de

radiacao OkGy | 5kGy | 10kGy | OkGy | 5kGy | 10kGy | 0kGy | 5kGy | 10 kGy

RESULTADOS E DISCUSSAO: Os grios de feijdo crus submetidos a diferentes doses de radiag&o
foram avaliados pelo Rapid Visco Analyser (RVA) e apresentaram os perfis mostrados na Figura 1.
Ocorreram alteracdes reoldgicas provenientes do aumento das doses de radiacdo para as trés marcas de
feijdo avaliadas, alterando significativamente o perfil viscoamilogréafico. As curvas de viscosidade
apresentaram reducdo com o aumento da dose de radiagdo. Segundo Yu eWang (2007), a irradiacdo
pode gerar radicais livres nas macromoléculas de amido, que sdo capazes de hidrolisar ligacdes
quimicas e assim, quebrar grandes moléculas em pequenos fragmentos de dextrina, alterando sua
estrutura e consequentemente suas funcionalidades, assim como foi observado na presente pesquisa.
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Figura 1. Perfis viscoamilograficos (viscosidade da pasta (centipoise) x tempo (min), durante
aquecimento, conforme indicado na metodologia, dos grdos de feijdo de trés marcas submetidos a
diferentes doses de radiacdo avaliadas pelo Rapid Visco Analyser.

Os pontos criticos de viscosidade extraidos dos perfis viscoamilograficos para as trés marcas (A, B e
C) de feijéo com diferentes doses de radiacio s&o apresentados na Tabela 2. E importante destacar que
a composicdo dos grdos de feijdo empregada difere da composicdo dos grdos de arroz usados para
comparagéo dos resultados encontrados e isso influencia diretamente nos valores de viscosidade final,
encontrados em decorréncia dos diferentes teores de lipideos, fibras e proteinas, além da diferenca
entre as proporcOes de amilose e amilopectina dos graos, sendo estes parametros responsaveis pelas
propriedades de pasta apresentadas. A temperatura inicial de pasta indica a temperatura minima
necessaria para o cozimento de uma determinada amostra, 0 que pode ter implicacdes na estabilidade
de outros componentes presentes em uma formulagdo, como afetar a energia a ser consumida neste
processo (NEWPORT, 1995). Desta forma, as variagdes neste parametro podem alterar a qualidade de
alimentos assim como 0s custos com a energia gasta nos processos (GUIMARAES, 2009). Neste
estudo, observar-se, que a temperatura inicial de pasta para os grdos de feijdo das marcas A, B e C,
apresentou alteracGes pequenas com a exposicdo a irradiacdo, sendo este um aspecto favoravel ao
emprego deste tratamento. Estes resultados estdo de acordo com os encontrados por Guimaraes (2009)
que ao avaliar arroz branco polido, obteve alteracdo infima na temperatura inicial de pasta (83, 32 °C
para 0 kGy, 84,96 °C para 6,5kGy e 85,41 °C para 7,5kGy), entretanto ndo concordam com 0s



resultados encontrados por Zando (2007), os quais podem ser considerados desfavoraveis, visto que
em seu estudo, ocorreu a reducdo na temperatura de pasta do arroz, nas doses de 1,0 kGy, 3,0 kGy e
5,0 KGy que variou entre 92,84 a 86,72 °C.

Tabela 2. Propriedades da pasta dos graos de feijdo submetidos a diferentes doses de radiacao.

Marcas
Parametros A B C
OkGy 5kGy 10kGy O0kGy b5kGy 10kGy O0kGy 5KkGy 10kGy
Temperatura
de pasta (°C) 87,55 90,27 - 84,80 84,95 ” 84,92 8647 931
Picos (cP) 323 277 142,5 508 388,5 185,5 676 376,5 181
Quebra (cP) 25,50 11 13 34 13 12 30 15 15
Viscosidade
final (cP) 7315 440 234 8235 5685 276,5 5945 5415 276
Retrogradacéo
(cP) 434 174 1045 3495 193 103 4485 180 110
Tempo de pico
(min) 6,96 6,73 5,77 7,00 6,57 6,60 7,00 6,70 6,13

* Média de duplicatas.
**Temperaturas superiores a capacidade de detec¢do do Rapid Visco Analyser (RVA).

Com relagdo a viscosidade maxima, obteve-se importante diferenga entre as amostras controle e as
irradiadas, com decréscimo significativo de viscosidade, conforme aumento nas doses de radiacdo, nas
marcas A, B e C. Este comportamento, também foi observado por Silva (2010) ao avaliar diferentes
cultivares de arroz, onde nas amostras controle (0 kGy) a viscosidade maxima variou entre 3.564 cP e
1.396 cP, enquanto para as amostras irradiadas com dose de 6,5 kGy a viscosidade maxima variou de
1.272 cP a 889 cP, j& as amostras submetidas & dose de 7,5 kGy variaram de 1.618 cP a 1.073 cP.
Outro fator que pode contribuir para o decréscimo da viscosidade de pasta maxima é o contedo de
proteina, pois a proteina pode atuar como uma barreira fisica para o intumescimento do amido, uma
vez que os granulos de amido sdo encaixados na matriz de proteina (TEBA, ASCHERI, CARVALHO,
2009). Considerando que os feijoes no presente estudo apresentaram teores de proteina entre 22 e
26%, determinados através de analise da composicdo centesimal, pode-se inferir que este componente
teve efeito sobre a viscosidade. A quebra indica a facilidade com que os granulos inchados se
desintegram durante o cozimento. Zando (2007) encontrou maior quebra de viscosidade para o arroz
exposto a irradiacdo (de 2.640 para o controle e 5.280 cP para o irradiado), implicando que os granulos
de amido do gréo irradiado se apresentam mais susceptiveis a ruptura (quebra de viscosidade) que 0s
ndo irradiados, ou seja, os granulos de amido do grédo irradiado sdo menos estaveis ao cisalhamento.
Contudo, observa-se que para as marcas de feijdo analisadas as doses de radiagcdo (5 e 10 kGy)
promoveram maior estabilidade a ruptura, o que indica, indiretamente, a capacidade do produto se
manter integro durante o cozimento. Em relacéo a viscosidade final nota-se um decréscimo em fungéo
das doses de radiacdo para as marcas A, B e C que corresponde aos resultados obtidos por Silva
(2010) ao analisar diferentes cultivares de arroz. Outra alteragdo relevante deve-se a tendéncia de
retrogradacdo, isto é, uma recristalizacdo decorrente do agrupamento de moléculas de amilose e
amilopectina do amido por meio da formacdo de novas ligacBes de hidrogénio, resultando em
precipitados e géis pouco soltveis (LOPES, 2010). Neste parametro, a irradiacdo gama também
proporcionou alteragdes no sentido de diminuir a tendéncia a retrogradacgao dos granulos do amido das
diferentes marcas de feijdo, concernindo com os resultados de Guimarées (2009) e Zanédo (2007) que
encontraram diminuicdo de 19,9% e 51,9%, respectivamente, da tendéncia a retrogradacdo em graos
de arroz irradiados. Em relacdo ao tempo para a ocorréncia do pico, observa-se que a irradiacdo
promoveu uma diminuicdo gradual e infima nas amostras em questdo, concordando com resultados
obtidos por Guimaraes (2009), com diminuicdo do tempo de 5,77min para 5,12 min para gréos de
arroz e Zando (2007) que com a redugdo do tempo de 5,9 min. para 5,2min. em amido de arroz
analisado com doses de até 2 kGy. Tal fato correlaciona-se com a tendéncia de reducdo gradual da
viscosidade de pasta, maxima e final, com a elevacdo das doses de radiacéo.



CONCLUSOES: A aplicagio da irradiacio propiciou a diminuicio da viscosidade maxima e final da
pasta de feijdo, bem como, a reducdo do tempo de ocorréncia do pico acarretando em beneficios
econbémicos durante o processamento do produto, contribuindo para melhorar as propriedades
tecnologicas dos feijoes em estudo.
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