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RESUMO: O feijao é um alimento tradicional e muito consumido pelos brasileiros, é um dos
principais componentes da dieta alimentar no pais. Sob o ponto de vista nutricional, esta
leguminosa é considerada um alimento de otima qualidade, pois proporciona elementos
essenciais como proteinas, ferro, cdlcio, vitaminas, carboidratos, fibras e lisina, que é um
aminodcido essencial. A falta de estudos mais profundos e uma insistente divulga¢do da
diminui¢do do consumo desse produto tem provocado algumas incertezas quanto ao futuro da
producdo e consumo desse alimento. Nesse sentido, os menos informados apregoam que ndo
€ necessdrio ter maiores preocupag¢oes com a pesquisa agricola, na busca de alternativas de
apresentagdo e de consumo. O objetivo do presente estudo foi apresentar os pardmetros de
qualidade fisica e quimica do feijdo comum.

PALAVRAS-CHAVE: Phaseolus vulgaris L., alimento, leguminosa.

INFLUENCE OF COLD STRESS IN GRAINS BEAN

ABSTRACT: Beans are a traditional food and too consumed by Brazilians, is a major
component of the Brazilian diet. From the nutritional point of view, the grains of this legume
is considered a food of great quality, they provide essential elements such as protein, iron,
calcium, vitamins, carbohydrates, fiber and lysine, which is an essential amino acid. Is
unquestionably the importance of beans in the Brazilian diet. The lack of further study and
dissemination of a persistent decrease in the consumption of this product has caused some
uncertainty about the future of the production and consumption of food. In this sense, the less
informed proclaim that it is not necessary to have major concerns with agricultural research,
the search for alternative presentation and consumption. The aim of this study was to present
the parameters of physical and chemical quality of common beans.
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INTRODUCAO
No Brasil, o feijdo ¢ a principal leguminosa provedora de proteinas para grande parte
da populacdo (Toledo e Brazaca, 2008). O consumidor brasileiro prefere produtos recém
colhidos, que apresentam caracteristicas culinarias mais satisfatdrias, incluindo maiores taxas
de hidratagdo e menor tempo de cozimento. As caracteristicas de hidratacdo e tempo de
cozimento sdo fatores importantes que afetam a qualidade de grios e estdo altamente
correlacionados. Tais caracteristicas podem ser afetadas pela constituicdo genética do grao,

associadas as condigdes ambientais de producao e armazenamento (Vale et al., 2010).
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A maneira com que os graos sdo armazenados pode ser refletir no endurecimento do
tegumento e dos cotilédones e, consequentemente, aumentando o seu tempo de cozimento.
Segundo Rios et al. (2003), sdo as proteinas presentes nos graos de feijdo, que podem ser
alteradas durante o armazenamento, que provocam o endurecimento do tegumento,
aumentando, assim o tempo para sua cocc¢do. Além disso, o armazenamento do feijdo ¢
normalmente realizado em condi¢des inadequadas para a preservacao de suas qualidades, sem
o monitoramento do teor de dgua, podendo ocorrer infestacdes de pragas, que causam perdas
qualitativas e quantitativas, reduzindo os valores nutritivos e comerciais do produto.

Cultivado em quase todos os paises de clima tropical e subtropical, o feijao, assume
enorme importancia na alimentacdo humana, fundamentalmente ao seu baixo custo e por ser
um alimento relativamente balanceado, assim, possui grande aceitacdo nos mais diferentes
habitos nutricionais. Por possuir alto teor de proteina (até 28%) pode ser utilizado como
alternativa em substitui¢do a carnes e outros produtos protéicos (Rios et al., 2003). Além de
ser rico em proteinas, o feijdo comum (Phaseolus vulgaris L.), ¢ um importante alimento,
devido ao rico teor de vitaminas, minerais, fibras, ferro e carboidratos.

O feijao ¢ um alimento basico para a populagdo brasileira, constituindo-se em sua
principal fonte de proteina vegetal. O consumo anual, per capta, ¢ de 14 quilogramas. O teor
de proteina dos graos varia de 20 a 33%, sendo também um alimento energético, contendo

cerca de 340 cal.100g™" (Aragdo et al., 1998).

2.1 Consumo de feijao

Destaque na producdo mundial de feijao (Phaseolus vulgaris L.), o Brasil, também
pode ser considerado o maior consumidor, encontrando nessa leguminosa sua principal fonte
protéica vegetal. E uma cultura tradicional que a cada dia vai conquistando maior espago
dentro do agronegocio. Praticamente, ¢ consumido em todos os estados do pais, sendo
cultivado durante todos os meses do ano e a sua producdo provém de quase todo o territorio
nacional (Pereira, 1999).

Consumido por milhdes de pessoas, tanto nos paises em desenvolvimento como nos
paises desenvolvidos, estando presente diariamente, principalmente, na dieta das populagdes
mais pobres da América do Sul e da Africa (Lin et al., 2008).

O género Phaseolus compreende todas as espécies conhecidas como feijdo, sendo a
Phaseolus vulgaris L. a mais conhecida e a que possui inumeras variedades tais como,

Carioca, Roxo, Mulatinho, Preto, entre outras (Pires et al., 2005). No estado do Rio Grande do
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Sul, em Santa Catarina, no sul e no leste do Parana, no Rio de Janeiro, no sudeste de Minas
Gerais e no sul do Espirito Santo o feijdo preto ¢ mais popular. No restante do pais este tipo
de grao tem pouco ou quase nenhum valor comercial ou aceitacdo. Os feijdes do tipo carioca,
sdo aceitos em praticamente todo o Brasil, por isso que 53% da area cultivada ¢ semeada com

este tipo grao (Embrapa, 2003).

2.2 Aspectos nutricionais

O amido e a proteina sdo os principais constituintes do feijdo, contribuindo com
aproximadamente 28% de proteina e 12% de energia na dieta da populagdo brasileira (Pires et
al., 2005). A qualidade da proteina de feijao ¢ inferior a dos produtos de origem animal por
causa do baixo teor de aminoacidos sulfurados, da resisténcia a protedlise em virtude da
natureza dos grdos e da presenga de outros compostos com potencial para reduzir a
biodisponibilidade de proteinas (Duranti, 2006). No entanto, os feijoes sdo consumidos, de
forma geral, juntamente com cereais, os quais sdo ricos em aminoacidos sulfurados e
deficientes em lisina. Os feijoes sdo ricos em lisina e, portanto, quando combinados com
cereais, obtém-se pratos com boa qualidade protéica (Dilis e Trichopoulou, 2009).

A maior parte das proteinas presentes nos grdos de feijdo ¢ classificada como
globulinas (soliveis em solugdes salinas), sdo desprovidas de atividade catalitica e ndo
apresentam papel estrutural no tecido do cotilédone (Oomah et al., 2011). Os carboidratos sao
os principais constituintes dos feijoes e o amido € o carboidrato mais abundante nas sementes
de leguminosas (22-45%) (Hoover e Sosulski, 1991).

Muitos beneficios nutricionais sdo atribuidos aos carboidratos do feijao. O amido do
feijdo apresenta baixo indice glicémico por ser lentamente digerido (Winham et al., 2007),
enquanto a fibra alimentar esta associada a satde gastrointestinal (Marlet et al., 2002). Além
de apresentar teor protéico relativamente alto, ¢ a fibra alimentar que apresenta efeito
hipoglicémico, hipocolesterolémico e carboidratos complexos. Além desses, o feijao contém
polifenois, principalmente taninos que apresentam capacidade antioxidante e vitaminas do
complexo B (Silva et al., 2009). Diaz et al., (2010) relataram que, por apresentar altos niveis
de minerais essenciais, como ferro, zinco, fésforo e célcio, o feijao tem potencial para suprir a
anemia causada por deficiéncia de ferro e outras doengas associadas com micronutrientes que

atingem pessoas em todo o mundo.
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2.3 Influéncia do armazenamento nas propriedades fisicas e quimicas do grao de feijao

A forma com que os graos sao armazenados influencia o endurecimento do tegumento
e dos cotilédones e, consequentemente, o seu tempo de cozimento (Brackmann et al., 2002).
O desenvolvimento do fenomeno da casca dura (hardshell) impede a reidratacdo dos graos,
sendo favorecido pelas condi¢des de baixa umidade relativa na atmosfera de armazenamento
e pelo alto teor de agua nos graos (Sgarbieri, 1987). Por outro lado, o endurecimento dos
cotilédones (hard-to-cook), que provoca dificuldades na sua coc¢do, ¢ um fendmeno
irreversivel e depende principalmente das condi¢des de armazenamento (Schoeninger et al.,
2013).

Segundo Rios et al. (2003), as proteinas presentes nos graos de feijdo podem sofrer
alteracdes durante o armazenamento, podendo provocar, consequentemente, endurecimento
do tegumento, requerendo desta forma, maior tempo para sua coc¢do. Para Udaeta e Lajolo
(1997), os compostos fendlicos também estio relacionados com o endurecimento dos graos na
pos-colheita, ocorrendo um aumento dos seus niveis e no tempo de cocgdo, apos 3 e 6 meses
de armazenamento, nas condigdes de 30 °C de temperatura e 70% de umidade relativa.

Segundo Sartori (1982), os compostos fendlicos também estdo correlacionados com o
escurecimento de graos quando na presenga de oxigénio, fato ocasionado por oxidagdes
enzimdticas ocorridas no tegumento. Os teores de 4dgua, temperatura e¢ o periodo de
armazenamento também influenciam no escurecimento do tegumento, conforme diversos
autores (laderoza et al., 1989; Sartori, 1982).

A umidade dos graos, a temperatura de armazenamento e a umidade relativa do ar sdo
os fatores mais criticos a preservacdo da qualidade pods-colheita de feijdo (Berrios et al.,
1999). Além disso, o armazenamento do feijdo ¢ normalmente realizado em condicdes
inadequadas para a preservacdo de suas qualidades, sem o monitoramento do teor de agua,
podendo ocorrer infestacdes de pragas que causam perdas qualitativas e quantitativas,
reduzindo os valores nutritivos e comerciais do produto. A qualidade de coc¢ao dos graos de
feijdo esta associada ao manejo pds-colheita e as condi¢des de armazenamento (Mohan et al.,
2011). O armazenamento de feijdo em condi¢des desfavoraveis reduz a capacidade de
absorcdo de agua dos graos durante a cocgdo, o que dificulta a separagdo celular, a
gelatinizagdo do amido e promove desnaturagdo protéica (Yousif et al., 2007).

O fitato pode se associar com minerais, célcio, zinco e magnésio, assim como em
proteinas e ndo ser degradado pela coccdo ou pelo processo digestivo (Cheryan, 1980).

Durante o periodo de armazenamento o teor de fitato diminui devido a agdo gradual da
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enzima fitase, a qual hidrolisa uma porcao dos ésteres de fosfato. Consequentemente, estes
¢ésteres fosforicos ndo se ligam mais aos ions de magnésio e de calcio. Uma vez livres e
difundidos pela lamela média, estes ions podem causar a insolubiliza¢ao de acidos pécticos, o
que impossibilita o amolecimento dos feijoes durante o processo de coc¢do porque a lamela
média das células do cotilédone ndo se separa (Reyes-Moreno e Parede-Lopez, 1993).

A cor do tegumento do feijdo carioca ¢ um atributo importante na comercializagdo
dos graos. Isto porque o consumidor associa o grdo de coloracdo clara ao produto recém-
colhido, com baixo tempo de coccdo e macio apds o preparo. Ja4 os graos escuros, mais
avermelhados, sdo considerados velhos e com caracteristicas tecnoldgicas indesejaveis.
Hughes e Sandstead (1975), reportaram que os consumidores e os processadores de feijao
evitam comprar o produto escuro, pois a cor ¢ considerada como um indice de qualidade.

Estudos realizados por Beninger e Hosfield (2003), indicam que a alteragdo de cor na
casca de feijoes estd associada a oxidagdo de compostos fendlicos, especialmente taninos
condensados, que sdo o grupo predominante de flavondides e mais amplamente distribuidos
nos graos de leguminosas. Os compostos fendlicos podem variar em complexidade, mas a sua
caracteristica mais comum ¢ a facilidade com que podem ser oxidados (Bors et al., 1996).

Diaz et al., (2010), relataram que a oxidacdo de compostos fendlicos pela enzima
polifenoloxidase ¢ responsavel pelo escurecimento do tegumento dos graos de feijao durante
o armazenamento. Rupollo et al. (2011), atribuem o escurecimento do feijdo a fatores como

umidade, temperatura, atmosfera e tempo de armazenamento.

CONSIDERACOES FINAIS

Os parametros de qualidade fisica e quimica do feijdo carioca podem ser mantidos,
pos-colheita, desde que em seu armazenamento sejam utilizadas condi¢des apropriadas de
temperatura ¢ umidade relativa. Quando os devidos cuidados sdo tomados, os teores de
proteinas, vitaminas e minerais permanecem ao longo do tempo do armazenamento, assim

como, a cor, hidratagdo e o tempo de cocgao.
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