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RESUMO

O feijdo é a leguminosa mais consumida no Brasil, para que seja consumido ha necessidade de se fazer a
coccdo dos grdos. O mais comum é fazer a maceracdo dos mesmos e cozer em agua, porém este procedimento
faz com que ocorram modificagdes nos componentes do grao. Assim, o presente projeto teve por objetivo
analisar os efeitos do tratamento térmico nos grdos de feijdo, através da caracterizacdo centesimal. Os
resultados demonstraram reducdo nas quantidades de fibras e proteinas dos grdos cozidos em comparagdo com

0s Crus.
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1. INTRODUCAO

O feijdo comum (Phaseolus vulgaris L.) é importante fonte de proteinas, carboidratos
e minerais (BERMUDEZ; TUCKER, 2013). Os feijdes sdo de suma importancia para a
manutencdo da saude humana e por esse motivo sdo recomendados para consumo por varias
organizacOes de saude (LETERME, 2012).

Apls a coccdo aproximadamente 80% dos componentes das leguminosas sao
insollveis, entre os mais insollveis temos proteinas, lipideos, amido, fibra dietética e
polifendis que estdo juntos com mais de 70% do cobre e ferro interferindo na digestibilidade
desses nutrientes e elementos minerais (CARBONARO; MARLETTA; CARNOVALE, 2012).

Assim, 0 presente projeto tem por objetivo analisar os efeitos do tratamento térmico
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nos aspectos nutricionais de graos de feijdo, atraves da caracterizagdo centesimal graos de

feijdo crus e cozidos.

2. MATERIAL E METODOS

Os feijoes (Phaseolus vulgaris L.) utilizados para o experimento foram adquiridos no
comércio local de Muzambinho — MG. As analises foram realizadas em triplicata e 0s
tratamentos foram feitos em feijoes crus e cozidos. Para analisar os grédos crus, as amostras
foram
trituradas em moinho de facas e peneiradas em malha de 30 mesh com a finalidade de
obtencdo de uma farinha, que foi armazenada em saco de polietileno, fechado e mantida em
temperatura de refrigeracdo (4°C). Os graos cozidos foram macerados em agua deionizada,
na proporcdo de 1:3 (feijdo:agua). Apds 12 horas de imersdo, a agua foi desprezada. Em
seguida, uma nova aliquota de &gua deionizada foi adicionada, na propor¢do de 1:2
(feijao:agua). Ap6s o cozimento, os feijdes foram secos em estufa de ar forcado,
homogeneizados e moidos, posteriormente armazenados (4°C) para realizacdo das analises.

As analises quimicas de umidade, cinzas, lipidios e proteinas foram realizadas de
acordo com metodologia descrita pela AOAC (1995). Os carboidratos foram obtidos por
diferenca. O teor de fibra bruta foi determinado de acordo com o Asp et al. (1983).

A andlise estatistica utilizada foi o teste de Scott-Knott para comparacao das médias,
utilizando nivel de significancia de 5%, com auxilio do programa estatistico SISVAR, versao
8.2 (FERREIRA,2010).

4. RESULTADOS E DISCUSSOES
A composicao quimica das cultivares de feijdo aparece na Tabela 1.

Tabela 1: Composicdo centesimal (g/100g amostra seca) encontrada nos tratamentos

utilizados.
Tratamento  Umidade Cinzas Proteinas  Lipidios Fibra Bruta Carboidratos®
Cru 3,28+0,11P2  523+0,1% 30,07+1,2* 2,66+0,0° 18,39+0,8° 39,74

~_ Cozido 4,11+0,1°  4,6840,6° 24,52+1,1° 248+0,1* 16,77+0,6° 47,44
~média [J desvio padrao

2 médias com letra(s) minascula(s) diferente(s) na vertical diferem significativamente ao nivel
de 5% de probabilidade (p<0,05)

3 obtido por diferenca

Na Tabela 1, é possivel notar que os teores de umidade, lipidios e carboidratos das

amostras com tratamento cozido foram significativamente maiores que as do tratamento cru.

O teor de umidade dos gréos crus diferiu estatisticamente dos cozidos, sendo que a



cocgao apresentou umidade igual a 4,11% e os gréos crus 3,28%. Tais resultados estéo
acima da tabela TACO (2006), onde esses teores variam de 1,2 a 1,5% para feijao cru e
abaixo para os graos cozidos, onde a tabela presenta valores de 5,8 a 8,6%.

Quanto ao teor de cinzas, os feijoes ndo apresentaram diferenca significante tanto na forma
cru quanto na cozida, e os resultados encontrado foram maiores do que 0s encontrados por
Esteves (2000),de 3,98 a 4,47% entre diferentes linhagens de feijdo e por Ramirez-Cardenas
et al. (2008), 3,36 a 4,22%, para graos crus, e 3,44 a 4,10% para gréos cozidos. Segundo
Brigide (2000), o processamento de leguminosas praticamente ndo altera a fragéo de cinzas
em sua composicao, afirmacédo comprovada pelos resultados apresentados na Tabela 1, onde
0s teores de cinzas apds a coc¢ao ndo diferiram dos teores determinados nos graos crus.

O feijdo é considerado importante fonte de proteina, sendo essencial na dieta
humana. O teor de proteina se apresentou menor no tratamento cozido, (Tabela 1), com uma
reducdo significativa. Os teores de proteinas nos grdos crus obtidos mostraram-se
superiores aos encontrados por Silva et al. (2009) para gréos crus (25,62%) e proximos ao
teor encontrado em gréos cozidos por Mechi et al. (2005), onde os teores variaram de
26,6%.

O teor de extrato etéreo em graos de feijdo em comparacdo aos demais
macronutrientes € baixo. Os teores nos dois tratamentos ndo variaram de forma
significativa. Os valores (Tabela 1) se encontram préximos aos resultados obtidos por Silva
et al. (2009) de 2,28% e Antunes et al. (1995) de 1,45%. Barampama & Simard (1993),
encontraram valores entre 1,9 e 3,0%, assim nossos valores estdo de acordo com a
literatura.

Com relacdo a fibra total, o tratamento térmico influenciou significativamente nos
teores das amostras. O aumento de fibra total ap6s o cozimento de feijdes pode ser devido a
formacdo de amido resistente devido a retrogradacdo de amilose e a formacéo de produtos
oriundos de reacdes de Maillard junto com produtos da complexacdo de proteinas com
outros compostos como ligninas, cutinas, polissacarideos e taninos, no entanto, as
alteragbes que o cozimento promove nas fibras ainda ¢é incerta (RAMIREZ-CARDENAS et
al., 2008). Kuto et al. (2003) encontraram valores de 16,8% para feijao cozido e 18,5% para

feij@o cru, tais resultados se mostram proximos aos nossos.



Os carboidratos representam a maior fragéo dentro das leguminosas como visto na
Tabela 1.

CONCLUSOES

De acordo com os resultados obtidos, conclui-se que a coccdo reduziu o teor de
proteinas e fibras presentes nos gréaos de feijéao crus.
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