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INTRODUCAOQ: Apés a colheita e durante o armazenamento, a respiracio e outros processos
metabdlicos dos grdos continuam ativos, ocasionando perdas significativas na qualidade do grdo. Os
gréos de feijdo, em especial, desenvolvem o defeito conhecido como “hard-to-cook” (HTC). Gréos
HTC apresentam elevado tempo de coccdo, caldo pouco viscoso e apds a coc¢do ndo Sdo macios,
sendo desvalorizados pelos consumidores que, por sua vez, consideram os grdos HTC um produto de
baixa qualidade devido a tais caracteristicas (RUPOLLO et al., 2011). Para evitar o endurecimento dos
grdos de feijdo na p6s-colheita, os mesmos devem ser armazenados em condicBes especiais de baixa
temperatura, auséncia de luminosidade e composi¢do da atmosfera pobre em oxigénio. Uma vez que
este conjunto de exigéncias necessarias para inibir o aparecimento do defeito HTC ainda é inacessivel
para muitos produtores e industrias, umas das alternativas € a utilizacdo de cultivares menos
suscetiveis ao aparecimento deste defeito. Embora existam possiveis diferencas na conservabilidade de
cultivares brasileiras de feijdo, poucas sdo as comprovacdes cientificas. Nesse sentido, sdo necessarios
estudos sobre as alteracfes nos parametros tecnoldgicos de qualidade de diferentes cultivares de feijdo
disponiveis no mercado brasileiro. De acordo com Marles, Vandenberg e Bett (2008), cultivares de
feijdo comum que apresentam estrias no tegumento (como o feijdo “pinto” e o feijdo carioca) e que
conservam coloragdo clara durante o armazenamento atraem os consumidores por um longo periodo e
tém alto valor de mercado. Objetivou-se, com este trabalho, avaliar parametros tecnolégicos de tempo
de coccdo e turbidez do caldo de cocgdo de diferentes cultivares brasileiras de feijao carioca antes e
apos armazenadas por 180 dias.

MATERIAL E METODOS: Foram utilizados grdos de feijdo das cultivares do grupo comercial
carioca BRS Estilo, BRS Horizonte, Pérola, BRS Requinte e BRS Pontal produzidos em sistema de
irrigacdo na Fazenda Capivara, da Embrapa Arroz e Feijdo, em Santo Antbnio de Goias, Goiania,
dentro do ensaio de multiplicacdo de sementes, com espagamento entrelinhas de 50 cm e 450 kg de
adubagdo NPK da formula 5:30:16. A colheita ocorreu em setembro de 2010. Ap6s a colheita e a
limpeza dos grédos nas dependéncias do Centro Nacional de Pesquisa em Arroz e Feijdo da Embrapa, o
material colhido e limpo foi enviado ao Laboratério de Pds-Colheita, Industrializacdo e Qualidade de
Grédos do DCTA — FAEM - UFPel, onde o experimento foi desenvolvido. As amostras foram
armazenadas em sacos de algoddo com capacidade volumétrica de 1 kg em sala climatizada a 25 °C
em delineamento completamente casualizado, com quatro repeticbes. As avaliacGes de tempo de
coccdo e turbidez do caldo de coccdo foram feitas nos grdos ndo-armazenados (O dias) e nos graos
armazenados por 180 dias. O tempo de cocgdo foi determinado segundo método proposto por Burr,
Kon e Morris (1968), com adaptacdes. Para determinacdo da turbidez do caldo de coccdo, 30 g de
graos foram hidratados em 150 mL de agua destilada e ap6s 14 horas foram cozidos, em triplicata, em
panela aberta, de acordo com o tempo de cocg¢do de Mattson. Apos a cocgdo, o caldo foi coletado em
becker de 250 mL e deixado resfriar a temperatura ambiente. Apés a temperatura atingir 30 °C o caldo
foi agitado e foi feita a leitura da turbidez em um turbidimetro Orlecco-Helige. Os resultados séo
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expressos em NTU’s. Os resultados foram analisados pela Anélise de Variancia (ANOVA) e as
médias comparadas pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de significancia, utilizando o software
Statistica 6.0. Além disso, foi feita correlacdo de Pearson entre os resultados do tempo de coccéo e da
turbidez do caldo de coccéo.

RESULTADOS E DISCUSSAO: Nas Tabelas 1 e 2 s&o apresentados, respectivamente, o tempo de
coccdo dos gréos e a turbidez do caldo de coccdo de feijdo carioca. Houve diferenga significativa no
tempo de coccdo dos gréos antes de serem armazenados (Tabela 1), seguindo a ordem: BRS Pontal >
BRS Horizonte > Pérola = BRS Requinte > BRS Estilo. Aos 180 dias de armazenamento, a cultivar
BRS Pontal apresentou, novamente, o maior tempo de cocgdo, porém as demais ndo diferiram
estatisticamente entre si (Tabela 1). Houve aumento no tempo de cocc¢do dos grdos de todas as
cultivares aos 180 dias de armazenamento comparado ao tempo de cocgdo dos gréos antes de serem
armazenados (Tabela 1). A cultivar com maior aumento proporcional do tempo de coc¢édo ao longo do
periodo de armazenamento verificado, foi a cultivar BRS Estilo que teve um amento de 87,58% no
tempo de coccdo. Este resultado sugere que dentre as cultivares estudadas a BRS Estilo é a que
apresenta maior suscetibilidade ao desenvolvimento do defeito HTC, pelo menos quando armazenados
por até 180 dias. Houve diferenca significativa na turbidez do caldo de cocgdo entre as cultivares
estudadas tanto antes de serem armazenadas quanto apds 180 dias de armazenamento (Tabela 2). A
turbidez do caldo esta associada a presenca de solidos soltveis dispersos no caldo de cocgdo, ou seja,
quanto maior a turbidez, maior o teor de s6lidos no caldo de cocgédo e mais viscoso (encorpado) seré o
caldo. A cultivar BRS Estilo foi a que apresentou a maior turbidez do caldo de coc¢éo tanto antes do
armazenamento dos grdos como apo6s os 180 dias de armazenamento dentre as cultivares estudadas
(Tabela 2). Houve redugdo da turbidez do caldo de coccdo em todas as cultivares estudadas aos 180
dias de armazenamento (Tabela 2). Na Figura 1 ¢é apresentada a correlacdo entre o tempo de cocgéo e a
turbidez do caldo de cocgdo. Uma vez que se verifica correlacdo negativa entre os parametros
analisados (p<0,05), é possivel inferir que quanto maior o tempo de cocg¢do, menor serd a turbidez do
caldo.

Tabela 1. Tempo de coccéo, expresso em minutos, de cinco cultivares de feijdo carioca armazenadas
por 180 dias

Cultivar Dias de armazenamento Aumento proporcional do
0 180 tempo de cocgéo (%)

BRS Estilo 15,3+0,75 dB 28,7%0,29 bA 87,58

BRS Horizonte 21,7+0,46 bB 31,1+0,86 bA 43,31

Pérola 19,9+0,69 cB 28,7£1,30 bA 44,22

BRS Pontal 25,1+0,84 aB 37,0£1,00 aA 47,41

BRS Requinte 19,4+0,33 cB 29,6+1,13 bA 52,57

Médias aritméticas simples de trés repeticdes + desvio padrdo, acompanhadas por letras diferentes minGsculas na mesma coluna e
mailsculas na mesma linha, diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0,05) ¢ pelo teste t (p<0,05), respectivamente.

Tabela 2. Turbidez do caldo de coccdo, expressa em NTU’s, de cinco cultivares de feijdo carioca
armazenadas por 180 dias

Dias de armazenamento

Cultivar

0 180
BRS Estilo 742,57+30,0 aA 519,97+2,95 aB
BRS Horizonte 547,95+1,75 cA 304,87+2,10 dB
Pérola 597,22+8,77 bA 424,26+6,24 bB
BRS Pontal 484,09+7,10 dA 282,71+2,96 dB
BRS Requinte 599,65+14,2 bA 319,08+1,70 cB

Médias aritméticas simples de trés repeticdes + desvio padréo, acompanhadas por letras diferentes mindsculas na mesma coluna e maidsculas
na mesma linha, diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0,05) e pelo teste t (p<0,05), respectivamente.
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Figura 1. Correlacdo de Pearson (p<0,05) entre o tempo de cocg¢do e a turbidez do caldo de cocgédo
dos grdos de feijdo carioca (n=10).

CONCLUSOES: O tempo de cocgdo e a presenca de solidos solGveis no caldo de cocgéo,
caracteristicas responsaveis pela aceitabilidade do consumidor, variam de acordo com a cultivar.
Nenhuma das cultivares estudadas manteve os valores iniciais do tempo de coccdo dos gréos e da
turbidez do caldo de cocgdo ap6s 180 dias de armazenamento. O tempo de cocgdo dos gréos de feijao
carioca durante 0 armazenamento apresenta correlacdo negativa com o teor de solidos solUveis
dispersos no caldo apés a coccao (turbidez).
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