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1. INTRODUCAO (justificativa e objetivos)

O feijao é o alimento “tipico” do prato do brasileiro e é responsavel pela maior parte
das proteinas que ingerimos. Ele representa uma importante fonte de nutrientes
(carboidratos, vitaminas, minerais) e fibra. Além de se constituir um dos alimentos
basicos da populacdo brasileira € um dos principais produtos fornecedores de
proteina na dieta alimentar dos estratos sociais economicamente menos
favorecidos. Portanto, esta leguminosa € responsavel pelo suprimento de grande
parte das necessidades alimentares da populacéo de baixo poder aquisitivo. Apesar
disso, o consumo de feijdo apresentou uma queda nos ultimos anos atingindo 12,8
Kg per capita ao ano (Durdo, 2005). Segundo YOKOYAMA(1996), esta queda se
deu basicamente por duas razdes: perda do poder aquisitivo da populacdo menos
favorecida e novas alternativas de alimentacdo mais rapida e rica em proteinas que
substituiram o feijdo. Em vista disso, procura-se hoje facilitar a vida do consumidor,
qgue espera que o alimento por ele consumido seja de boa qualidade e que cozinhe
em pouco tempo. Logo, o objetivo deste trabalho foi de avaliar a qualidade de gréos
de duas cultivares de feijdo dos grupos comerciais carioca e preto, determinar o
tempo ideal de cozimento utilizando o cozedor de Mattson, panela de pressdo e
panela convencional, com e sem imersao prévia dos graos.

2. METODOLOGIA

Foram utilizadas as cultivares: BRS Horizonte (carioca) e BRS Grafite (preto), ambas
da Embrapa Arroz e Feijao provenientes da safra de maio de 2005, em Santo
Antdnio de Goias. As amostras foram separadas e os grdos com defeitos foram
eliminados. Os grédos foram submetidos a embebicdo por 16 horas a temperatura
ambiente em 4gua destilada e, avaliados quanto ao tempo de coccdo (Proctor &
Watts, 1987) e percentagem de sélidos soltuveis no caldo (Plhak et al, 1989). Foram
pesados 100g de feijdo e os graos foram cozidos em em duas alternativas sendo
fogo baixo e fogo alto utilizando-se a panela de pressao e panela convencional (com
tampa). Para a coccdo dos gréos foi utilizada uma propor¢do grao:agua de 1:1,5
(p/v) na panela de pressao durante tempos variados (10 a 35 minutos) e, para a
panela convencional, utilizou-se a propor¢do gréo:agua de 1:3 (p/v) com tempo de
coccéao de 40 a 65 minutos. Os feijdes foram divididos em 2 grupos de acordo com o
tipo de cozimento: panela de pressdo com e sem imersao prévia dos graos, panela
convencional com e sem imersdo. Os graos que foram imersos ficaram em
embebicdo em agua destilada por 16 horas a temperatura ambiente. Para a cocgao
na panela de pressao os graos foram colocados juntamente com o volume de agua

! Aluna do curso de Engenharia Agricola da Universidade Estadual de Goias, estagiaria da Embrapa Arroz e
Feijao e bolsista do CNPq, marciagcoliveira@yahoo.com.br

2 Aluna do curso de Quimica Bacharelado UFG, laraliscio@gmail.com

¥ Engenheira Agronoma, pesquisadora Embrapa Arroz e Feij&o, pzbassin@cnpaf.embrapa.br




OLIVEIRA, M. G. de C.; RODRIGUES, L. L.; BASSINELLO, P. Z. Qualidade culinaria de duas variedades de feijdo analisados
sob dois métodos de cozimento. In: CONGRESSO DE PESQUISA, ENSINO E EXTENSAO DA UFG - CONPEEX, 2., 2005,
Goiania. Anais eletronicos do Xlll Seminéario de Iniciagdo Cientifica [CD-ROM], Goiania: UFG, 2005. n.p.

adequado e cronometrou-se o0 tempo a partir da saida da pressdo. Na panela
convencional os graos foram colocados apés fervura da agua ao mesmo tempo em
gue o cronbmetro foi acionado.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Durante a cocgao observou-se que para o tempo de cozimento na panela de
presséo a proporcao grao:agua 1:1,5 (p/v) foi insuficiente para que os feijdes fossem
adequadamente cozidos. Entdo, dobrou-se o volume de agua para 0s graos imersos
e, no caso dos graos sem imersdo, aumentou-se o tempo de coccdo e o volume de
adgua para dois tempos sendo 25 e 30 minutos e 700mL, chegando-se a um
resultado satisfatorio (Tabela 1). Para o teste feito na panela convencional, foram
realizados varios cozimentos com diferentes tempo e volume de agua. Para os graos
embebidos, o tempo de 50 minutos foi muito extenso, reduzindo-se, entéo, para 40 e
45 minutos com um volume de 630mL que foi suficiente para que 0s graos
estivessem cozidos e ainda restasse um caldo. J4 para os graos sem imersdo, o
tempo de 50 minutos nao foi suficiente para cozimento, aumentando-se o tempo
para 60 e 65 minutos e o volume para 910mL (Tabelal). As cultivares BRS
Horizonte e BRS Grafite apresentaram resultados semelhantes entre si. Como a
coccdo no cozedor de Mattson foi concluida em uma média de 20 minutos, 0s graos
foram submetidos a uma nova coc¢do usando-se um volume de agua de 1050mL
utilizando-se fogo baixo e fogo alto (Tabelal) buscando obter feijdes cozidos em
tempo semelhante ao do cozedor de Mattson, dessa forma o volume utilizado foi
adequado afim de que nado faltasse agua para a coccdo. Verificou-se que a
guantidade de agua foi suficiente, mas o tempo néo foi adequado para cozinhar os
graos, 0s quais se apresentaram duros. Todas as amostras que foram cozidas
apresentaram grados duros em todas as situagcbes, ou seja, grdos que nao
absorveram agua, principalmente os graos que nao foram submetidos a imerséao.
Isto se deve ao fato dos graos apresentarem defeitos.

Tabela 1. Aparéncia de duas cultivares de feijdo cozidas sob diferentes condicdes.
Tio d Panela
Identifi- ICpOOZi—e *Pressdo *Convencional
cagdo mento C/ imers&o(min.) S/ imerséo(min.) C/ imers&o(min.) S/ imersdo(min)
10 20 20 30 35 20 40 45 20 60 65
Gréos Graps ~ Graps Gréos Grdos Gréos Graps Gréos | Graos | Graos
. muito Graos muito . duros ) muito : .
cozidos ] . . muito cozido . duros |cozidos| muito
Fogo cozidos | cozidos e | cozido id (comegan cozidos id
baixo |. ° inteiros se [C0ZU0S, doa | SE e € e cozidos,
inteiros inte7iros 175 |inteiros inteiros cozinhar) inteiros inteiros aberto [ abertos | inteiros
B_RS 1:3 13 15 15 175 1:4,5 145 s1.7,5( 1:6,5 1:6,5
Horizonte <
(carioca) Gra_os ~ Graos
muito Gréos
cozidos,n cozidos e duros
Fogo alto| nd nd = nd nd e nd nd e nd nd
ao inteiros
e . aberto
inteiros 1.7,5 s175
1.7,5 "
Graos Gra_os < Graos | Graos Gréos Graos Gra_os Graos | Gréos | Gréaos
- muito Gréos . . duros ] muito - .
cozidos B . cozido | muito cozido . duros |cozidos| muito
Fogo cozidos | cozidos e - (comecgan cozidos -
; e v se |cozidos, se e e cozidos,
baixo |. . ° , inteiros |. . e doa L e e e
inteiros |. ) inteiros | inteiros ) inteiros|. . = inteiro | abertos | inteiros
BRS 1:3 inteiros 1.7,5 15 15 cozinhar) 1:45 inteiros s1:75| 165 1:6.5
Grafite ) 1:3 ) ) 17,5 o 1:4,5 o - o
(preto) Gréos Gréos Graos
cozidos e cozidos e duros
Fogo alto| nd nd S nd nd graos nd nd e nd nd
inteiros e
175 duros inteiro
o 1:7,5 s1:7,5

Tanto na panela de pressdo como na convencional estavam presentes graos duros que ndo
absorveram agua.
nd = ndo determinado
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4. CONCLUSAO

Verificou-se que os grdos que foram deixados em imersao e cozidos em panela de
pressao apresentaram um tempo menor de coc¢do e uma aparéncia satisfatoria,
além do tempo de coccéao ter se aproximado do valor encontrado no cozedor de
Mattson. Conclui-se que este método € bastante viavel para o consumidor, pois, 0
tempo que se leva para cozinhar os grdos é bastante reduzido, economizando-se
assim tempo e gas de cozinha.
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