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Resumo

Esse trabalho teve como objetivo verificar se o tempo de cocgdo do feijao é afetado pelo teor de calcio nos
graos. Os experimentos foram conduzidos em casa de vegetagdo utilizando sete linhagens/cultivares de
feijao escolhidas por diferirem no teor de calcio, em trés épocas de cultivo com semeadura em novembro
de 2011, fevereiro de 2012 e julho de 2012. Para avaliacdo do tempo de cocgao foi utilizado o aparelho
cozedor de Mattson. O delineamento experimental foi blocos casualizados com cinco repetigdes. Os dados
obtidos foram submetidos a analises de variancia individual e conjunta e estimada a correlagdo entre o
tempo de cocgdo e o teor de calcio nos graos. As linhagens diferiram quanto ao tempo de cozimento nas
trés safras e na média das safras. O tempo de cocgdo foi independente do teor de calcio, pois a correlagao
entre o teor de célcio e tempo de coccdo foi de pequena magnitude. Essa ¢ uma condicao favoravel ao
melhoramento da qualidade nutricional do feijdo, pois 0 aumento no teor de calcio ndo devera acarretar em
maior tempo de cocgao.

Introducao

O feijao ¢ um dos alimentos mais consumidos pela populagdo brasileira, rico em minerais como célcio,
potassio, fosforo, ferro, cobre, zinco e magnésio, entre outros e pobre em sddio, o que evidencia sua vantagem
nutricional. Entre esses minerais destaca-se o célcio devido a sua importancia na formagao dos ossos e dentes,
além de participar no crescimento e ser um co-fator/regulador em varias reagdes bioquimicas (Franco, 1999;
Miglioranza et al., 2003).

Virios programas de melhoramento t€ém dado énfase a melhoria da qualidade nutricional e culinaria do
feijao (Silva et al., 2012; Ribeiro et al., 2006; Ribeiro et al., 2008). Nesses trabalhos tem sido verificado
que tanto o teor de calcio quanto a capacidade de cozimento de uma cultivar ¢ dependente principalmente
do tegumento do grao (Ribeiro et al., 2006) e que também sofrem influéncia das condi¢des ambientais
(Fernandes, 2012).

Informagdes a respeito de possiveis associagdes entre o teor de calcio e a capacidade de cocgdo dos graos
de feijao sdao escassas. Em um tunico relato encontrado foi mencionado que a capacidade de cozimento ¢
correlacionada negativamente com o teor de calcio (Quenzer et al., 1978). A confirma¢ao dessa informagao
¢ indispensavel para orientar os trabalhos de sele¢ao visando a obtengdo de melhores qualidades culinarias
e nutricionais que estdo em andamento em varios programas de melhoramento.

Em trabalhos realizados da UFLA foi constatado que as linhagens/cultivares existentes no banco de
germoplasma diferiram no teor de célcio e esse carater ¢ influenciado pela época de semeadura. Desta forma
foi realizado o presente trabalho para estimar a associagao entre tempo de coc¢ao e teor de calcio nos graos
e se essas estimativas variam com a época em que o feijoeiro ¢ cultivado.

Material e Métodos

O trabalho foi conduzido em casa de vegetacao e laboratoérios dos Departamentos de Biologia e Quimica
da UFLA. Foram utilizadas sete linhagens/cultivares de feijao escolhidas pelo teor contrastante de célcio
obtida na avaliacdo do teor desse mineral em linhagens do banco de germoplasma de feijdo da UFLA,
realizada por Silva et al. (2010).

Essas linhagens foram semeadas em vasos em casa de vegetagao nas safras em novembro de 2011 (safra
das “4guas”), fevereiro de 2012 (safra da “seca”) e julho de 2012 (safra do inverno). Em cada safra, apds a
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colheita dos graos, foi determinado o teor de calcio conforme descrito por Fernandes (2012). Um més apos a
colheita foi realizada a avaliagao do tempo de cocgdo. Para isso foi utilizado o aparelho cozedor de Mattson
(Proctor & Watts, 1987). O delineamento experimental foi de blocos casualizados com cinco repeticdoes. Em
cada repeti¢ao foram avaliadas as sete linhagens, sendo trés grao por linhagem. Antes do teste de cozimento
os graos de cada parcela foram colocados em copos plasticos, com 50 ml de agua destilada por 12 horas.
Apds a embebigdo os graos foram colocados no cozedor. O cozedor, ja preparado com os graos, foi colocado
em um recipiente de aluminio contendo 2000 ml de 4gua destilada em ebuli¢do, mantido em aquecimento
com temperatura em torno de 300 C. O tempo necessario para o cozimento foi considerado quando o pino
perfurou o grdo. A média do tempo de cozimento dos trés graos de cada linhagem em cada repeti¢ao foi
considerada como o tempo de cocgao.

Os dados obtidos foram submetidos a analise da variancia individual e conjunta seguindo metodologia
apresentada por Ramalho et al. (2012) e estimada a correlacdo de Pearson entre o tempo de cozimento € o
teor de calcio nos graos de feijao.

Resultados e Discussao

Verificou-se diferenga significativa entre as linhagens para o tempo de cozimento em cada safra de cultivo
e na média das safras (P<0,01). Também houve diferenca entre as safras e interagdo significativa safras x
linhagens (P<0,01). Isso ¢ indicativo de que o tempo de coc¢éo varia de acordo com as condi¢des ambientais
da safra de cultivo e que o ranqueamento das linhagens também varia de acordo com a safra.

Apesar da interacao ter sido significativa na média das linhagens, constatou-se que a cultivar Safira teve
o menor tempo de cocgdo em todas as €pocas de cultivo (Tabela 1). Além disso, na semeadura de novembro
2011 e julho de 2012 também apresentou o maior teor de calcio, indicando que o teor de célcio nos graos
nao interferiu no tempo de cocgdo desta cultivar. Esse resultado pode ser confirmado pela estimativa da
correlagdo entre o tempo de coccdo e teor de calcio que, em todas as situagdes foi ndo significativa (Tabela
1). Essa ¢ uma condicao favoravel ao melhoramento da qualidade nutricional do feijao, pois o aumento no
teor de calcio ndo devera acarretar em maior tempo de coc¢do, que poderia levar a cultivar a ser rejeitada
pelos consumidores.

Tabela 1. Tempo de cocg@o (minutos) e teor médio de calcio (g/100g) em linhagens de feijoeiro avaliadas
na safra das dguas 2011/2012, seca 2012 e inverno 2012 e a correlagdo (r) entre essas caracteristicas.

Seca Aguas Inverno Meédia

Linhagens Coccao Ca Cocgao Ca Coccao Ca Coccao Ca
Safira 17,6 2"  0,2833b 19,0a 0,1700 a 22,2 a 0,0850 a 19,6 a 0,1794 b
Fortuna 23,4b  0,3400a 244b 0,1567 a 40,2 b 0,0150 b 294 ¢ 0,1706 b
Ouro 26,6c  0,3667a 246b 0,1500 a 359b 0,0402 b 29,1 ¢ 0,1856 b
CNF 05 264c 037002 239b 0,1533 a 28,7 a 0,0576 b 26,3 b 0,1936 a
MAII-22 243b  0,2500b  242b 0,1500 a 26,7 a 0,0276 b 25,1b 0,1425¢
RP-1 28,0c  0,3967a 226D 0,1433 a 289 a 0,0400 b 26,5b 0,1933 a
Majestoso 229b 0,3333a 22,0b 0,1067 b 27.6a 0,0150 b 242b 0,1517 ¢

T 0,679 (P=0,084)* -0,091 (P=0,845) -0,582 (P=0,160) 0,188 (P=0,683)

"' Médias seguidas da mesma letra na coluna pertencem ao mesmo grupo pelo teste Scott e Knott (1974).
2 Entre paréntesis a significancia da correlagdo pelo teste t.
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