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CURVA DE HIDRATACAO DE FEIJAO CARIOCA EM TEMPERATURA
CONTROLADA
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RESUMO: O feijdao ¢ uma cultivar de grande importancia para a alimentagdo brasileira, pois
¢ uma fonte protéica de facil aquisi¢do. Seu preparo exige tempo e, atualmente, ter tempo
para este fim é um dos problemas de muitos brasileiros. A hidrata¢do em grdos de feijdao é
uma etapa que antecede o cozimento, sendo tradicionalmente realizada pelos consumidores,
durante um periodo de tempo, que permite a absor¢do de agua, facilitando a etapa de
cozimento e garantindo a maciez ao produto. O objetivo do presente estudo foi verificar a
cinética de absor¢do de dgua em grdos de feijado do grupo carioca. No processo de
hidratag¢do foram utilizadas amostras de aproximadamente 30 gramas, embebidas em 250 ml
de dgua destilada em Becker de 500 ml, nas temperaturas de 10°C, 25°C e 40°C, até atingir o
teor de dgua de equilibrio, com trés repeti¢coes para cada tratamento. Foi determinado o teor
de agua inicial dos grdos e, apos as amostras foram retiradas com intervalos regulares de 60
minutos, por um periodo de aproximadamente 12 horas. Conclui-se que as temperaturas de
10°C e 40°C obtiveram melhor absor¢do de agua durante o inicio da hidratagdo.

PALAVRAS-CHAVES: Phaseolus vulgaris L., maceragdo, curva de hidratagdo.

HYDRATION CURVE OF THE CARIOCA BEANS IN CONTROLLED
TEMPERATURE

ABSTRAT: Beans are a plant variety of great importance for Brazilian food, because your
protein is a source of easy acquisition. Its preparation requires time and currently have time
for this purpose is one of the problems of many Brazilians. The hydration in bean is a step
that precedes the cooking being performed traditionally by consumers for a period of time
which allows the absorption of water by facilitating the cooking step and ensuring softness to
the product. The objective of this study was to investigate the kinetics of water absorption in
bean carioca group. In the hydration process, samples of approximately 30 grams were
soaked in 250 ml of distilled water in a 500 ml Becker. The temperatures of 10 ° C, 25 °C and
40 °C were used to reach the equilibrium water content, with three replicates for each
treatment. The initial water content of the grains was determined, and samples were taken
after regular intervals with 60 minutes for a period of approximately 12 hours. It follows that
the temperatures of 10 ° C and 40 ° C showed better water absorption during early hydration.

KEY WORDS: Phaseolus vulgaris L., soaking, hydration curve.
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INTRODUCAO

Os feijoes consumidos no Brasil pertencem a classe Dicotiledoneae, familia Fabaceae
(Leguminosae), género Phaseolus e espécie Phaseolus vulgaris L. (Rios et al., 2003). O feijao
¢ uma cultivar de grande importancia para a alimentacdo brasileira, pois ¢ uma fonte proteica
de facil aquisi¢ao. No entanto, seu preparo exige tempo e, atualmente, ter tempo para este fim
¢ um dos problemas de muitos brasileiros. Esse grao apresenta nutrientes essenciais como
fibras, vitaminas, minerais, carboidratos e teores significativos de proteina, com baixo custo
em relacdo a proteina animal (Schoeninger et al., 2013).

Processos metabolicos continuam ativos nos graos apds serem colhidos, ocasionando
perdas da qualidade devido a perda de peso, consumo de energia pelo processo respiratdrio,
aumento de rachaduras e, ocorréncia de pragas e fungos. Graos armazenados de forma
inadequada possuem uma maior susceptibilidade de apresentar caracteristicas negativas,
resultando em maior tempo de cozimento, alteracdo de cor e a diminuicdo da germinagdo, o
que acarreta na diminui¢do do seu valor comercial (Brackmann et al., 2002).

A qualidade tecnoldgica e comercial de uma cultivar depende de diversos fatores que
influenciam no processo acelerado da absor¢do de agua e no reduzido tempo de coc¢do dos
graos de feijado (Ribeiro et al, 2008). A hidratagdo em grdos de feijdo ¢ uma etapa que
antecede o cozimento, sendo tradicionalmente realizada pelos consumidores, durante um
periodo de algumas horas, que permite a absor¢ao de agua, facilitando a etapa de cozimento e
garantindo a maciez ao produto (Corte et al., 2003).

A absorcao de agua dos graos ¢ dependente dos fatores: tipo de grdo e temperatura e,
por isso, ha um grande interesse em caracterizar o comportamento dindmico do processo
(Pramiu et al., 2011). Diante do exposto, o objetivo do presente estudo foi verificar a cinética

de absor¢do de agua em graos de feijao da cultivar Ametista do grupo carioca.

MATERIAL E METODOS

O experimento foi realizado no Laboratorio de Controle de Qualidade de Produtos
Agricolas (LACON) da Universidade Estadual do Oeste do Parand (UNIOESTE), localizado
no Campus de Cascavel com graos de feijdo tipo carioca, da cultivar Ametista. No processo
de hidrata¢ao foram utilizadas amostras de aproximadamente 30 gramas de grao de feijdo, as
quais foram embebidas em 250 ml de 4dgua destilada em becker de 500 ml, nas temperaturas

de 10°C, 25°C e 40°C, utilizando cdmara de controle de temperatura da marca Tecnal, até
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atingir o teor de agua de equilibrio, com trés repeti¢cdes para cada tratamento. Foi determinado
o teor de agua inicial dos graos e, apos as amostras foram retiradas com intervalos regulares
de 60 minutos, por um periodo de aproximadamente 12 horas, ou até atingir o teor de agua de
equilibrio. No inicio da hidratacdo e em cada intervalo de tempo foi realizada a determinagao
de absorcdo de 4agua. A determinagdo do teor de dgua inicial do produto em base seca foi
realizado pelo método padrdo, utilizando uma estufa e trés amostras homogeneizadas com 10
gramas de produto a temperatura de 105 + 1 °C por 24 horas. Apds este periodo as amostras
foram retiradas da estufa e colocadas em dessecador por um periodo de 20 minutos, para
atingirem a temperatura de equilibrio com o ambiente e pesada novamente para determinacgao
do teor de agua inicial. O experimento foi conduzido em delineamento inteiramente
casualizado, onde os resultados obtidos foram submetidos a andlise de varidncia (ANOVA) e
teste de comparacdo de médias (teste de Tukey), com nivel de significancia igual a 5%. As

analises estatisticas foram realizadas pelo software Sisvar (Ferreira, 2000).
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RESULTADOS E DISCUSSAO.

Na Figura 1 foi possivel observar um pico de absor¢do apds 12 horas de hidratagdo
para todas as temperaturas (10°C, 25°C e 40°C). Observou-se, também, que na temperatura de
25 °C a hidratagdo ocorre de forma mais lenta do que nas demais, porém atinge uma
porcentagem de hidratacdo maior que as demais. Nas temperaturas de 40°C e 10°C, o
comportamento das curvas ¢ muito parecido, com diferencial de que a de 40°C tem valores
em porcentagem que chegam ao pico e, tem um leve decréscimo. A temperatura de 10°C teve

seu crescimento suavizado com poucas oscilagdes, diferente das demais temperaturas.
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Figura 1. Porcentagem de hidratacio dos grdos da cultivar Ametista em diferentes
temperaturas.

Na Tabela 1 estd apresentada a massa dos graos apds um periodo de 24 horas de

hidratacdo. Na determinagdo inicial de teor de agua dos graos obteve-se 14,49 %.

Tabela 1. Massa de graos ap0os 24 horas de hidratacdo e umidade média inicial (UR%).

Temperatura de hidrata¢do Massa dos graos (g)
10 °C 56,46 b
20 °C 59,89 a
30 °C 56,07 b
Média 57.47

Meédias seguidas pela mesma letra na coluna nao diferem estatisticamente pelo teste de Tukey a 5% de
significancia.

Observa-se na Figura 1 que no inicio do processo de hidratagdo (2 horas) que nas
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temperaturas de 10 ¢ 40 °C apresentam maiores porcentagens de absor¢do de dgua para os
grios, em relagdo a temperatura de 25 °C, logo, verifica-se que nas temperaturas de 10°C a
40°C os graos levaram em torno de duas horas para atingirem o dobro do peso, enquanto na
temperatura de 25°C os graos levaram em torno de 4 horas para dobrar o peso. A partir das 12
horas a porcentagem de absorcdo nas trés temperaturas vai se estabilizando sem grandes
variagoes, ¢ também se verifica que na temperatura de 25°C os graos permaneceram mais
hidratados do que nas demais temperaturas. Portanto se ha necessidade de acelerar a absor¢ao
utiliza-se temperaturas de 10°C e 40°C, caso a necessidade seja de maior porcentagem de
hidratacdo utiliza-se 12 horas de hidratagdo com temperatura de 25°C. Também, observou-se
na Tabela 1, que as temperaturas de 10°C e 40°C nao obtiveram diferencas significativas, ou
seja, foram iguais estatisticamente entre si. Ja4 a temperatura de 25°C foi diferente

estatisticamente, a 5% de significancia, da temperatura de 10°C e da temperatura de 40°C.

CONCLUSAO

Conclui-se que as temperaturas de 10°C e 40°C apresentaram melhores taxas de
absorc¢ao de agua durante o inicio da hidratacdo, especialmente nas duas primeiras horas. Na
temperatura de 25°C, os graos permanecem com maiores porcentagem de hidratacdo apds o

periodo12.
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