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1 INTRODUCAO

Entre os vegetais pereciveis esté o feijao verde, que tem sua classificacao
botanica definida como pertencendo ao género Vigna e a espécie Vigna unguiculata
(L) Walp, com denominacdes variadas de acordo com a regido como feijao de corda,
feijdo macassar, feijao pardo, feijdo de vara, feijdo de vaca, caupi, feijao verde,
miudo entre outras segundo circular técnico n°18 da EMBRAPA (1984).

Na regido Nordeste do Brasil, o feijao caupi € amplamente utilizado na
elaboracdo de saladas e pratos tipicos locais. O seu consumo € elevado e
desordenado devido ao curto periodo de safra que depende das variacdes
pluviométricas. A utilizacdo de feijdo caupi como importante fonte de proteina para a
maioria das pessoas na Africa, com baixo teor de gordura, quantidades moderadas
de proteina e elevado contetdo de amido (55%) (DARIO, SALGADO, 1994), faz do
caupi uma importante fonte com potencial uso em industrias alimentares e néo
alimentares.

Um dos principais problemas de aceitabilidade de grdos de feijdo em
geral € um defeito conhecido como hard-to-cook (HTC) ou dificil de cozinhar, o qual
provoca o aumento do tempo de cozimento dessas fabaceas (REYES-MORENO,
PAREDES-LOPES, 1993). Estocagem prolongada a altas temperaturas e umidade
relativa (UR) acelera o aparecimento do defeito HTC, que leva ao endurecimento
dos graos e o feijdo se torna menos aceito pelos consumidores, causando
consideravel perda pos-colheita do produto (JACKSON, VARRIANO-MARSTON,
1981; GARCIA, LAJOLO, 1994).

A y-irradiacao é ibnica, um processo ndo-térmico que continua recebendo
atencdo como preservacao e agente funcional de modificacdo de polimeros (Abu et
al., 2005). A irradiacdo gama surge como uma forma promissora para evitar essas
perdas, pois garante a eliminacdo de micro-organismos (DOGBEVI, VACHON,
LACROIX, 200) promove diminuicdo da dureza das sementes (CUNHA,
SGARBIERI, DAMASIO, 1993), diminuicio do tempo de cocgdo, aumenta a
quantidade de riboflavina, ndo altera a concentracdo de vitamina B6
(VILLAVICENCIO, et al., 200) e nado provoca alteracdo da utilizacdo das proteinas,
bem como sua digestibilidade e seu valor biolégico (DELINCEE, VILLAVINCENCIO,
MANCINI-FILHO, 1998). No entanto, as propriedades fisicas do amido, séo afetadas
quando os feijdes sdo submetidos a determinadas doses de radiacdo RAYAS-
DUARTE, et al. 1987, RAYAS-DUARTE, RUPNOW,1993). H& também alteracbes
nutricionais e sensoriais em alimentos irradiados, porém em dimensao nao superior
as alteracdes encontradas em outros métodos de coccgao.
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O efeito da aplicacdo de y-irradiacdo em varias doses (0, 1 e 8 kGy) nos
graos de feijao caupi foi estudada com objetivo de manter caracteristicas como
tempo de coccdo durante o armazenamento em diferentes temperaturas (25 e
40°C).

2 METODOLOGIA (MATERIAL E METODOS)

2.1 Material

Os gréaos de feijao caupi foram cultivados na regido centro oeste do
estado do Mato Grosso.

2.2 Irradiacao dos feijdes caupi

As amostras de feijdo foram acondicionadas em sacos de voil (80g) e
expostas a irradiacdo utilizando Co 60 no centro de Oncologia da Faculdade de
Medicina da Universidade Federal de Pelotas, RS. As doses alvo foram 1 e 8 kGy,
sendo que fracBes de amostras nao irradiadas foram utilizadas como controle. Apos
a irradiacao as amostras foram armazenadas a 25 e 40°C durante 4 meses.

2.3 Propriedades de cocc¢ao

O tempo de coccdo foi determinado segundo o método proposto por
Mattson (1946) e alterado por Burr, Kon e Morris (1968), com adaptacdes. O tempo
de coccéo foi avaliado com 25 grados uniformes e inteiros previamente embebidos
em 80 mL de agua destilada, por 14 horas, a 25°C, e colocados no equipamento de
Mattson modificado, com 25 hastes. Cada haste apresenta comprimento de 210 mm
e massa de 89 g, possuindo, na extremidade, uma ponta afunilada com 2,05 mm de
didmetro e comprimento de 9 mm, para a penetracdo no grdo em analise. O
equipamento com os gréos foi colocado em copo de Becker de 2000 mL, contendo
400 mL de agua destilada, fervendo em chapa elétrica. Em continuidade, o tempo de
coccdo das amostras passou a ser cronometrado e cronometrado em minutos apos
a agua atingir a temperatura de 90°C. O tempo de coccéo era finalizado pela queda
da 132 vareta, perfurando, deste modo, mais de 50% dos graos.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

A analise do tempo de coccdo € uma estimativa da dureza dos gréos
durante a cocg¢do. O tempo de coccao é influenciado por diversos fatores, dentre
eles, o tempo e condi¢cdes de armazenamento. Assim, a preferéncia do consumidor
brasileiro é pelo produto de colheita mais recente, ja que a qualidade do feijao é
afetada no decorrer do tempo de armazenamento (ESTEVES et al., 2002).

Na Tabela 1 podemos observar a relagéo entre tempo de cocgéao inicial e
tempo de coccdo em diferentes tempos de estocagem (2 e 4 meses). Pelos
resultados pode-se observar que o tempo de coc¢cdo aumentou com o tempo de
estocagem somente nas condi¢cdes extremas (40°C). O maior tempo encontrado foi
para o tratamento armazenado a 40°C por 4 meses. As relagBes entre o tempo de
coccdo inicial e os diferentes tempos de estocagem demonstra claramente o
endurecimento dos grdos com consequente aumento no tempo de cocgcdo. No
entanto a irradiacdo promoveu uma diminuicdo no tempo de cocg¢do no tempo inicial
em relagdo ao controle, e manteve esta caracteristica durante o periodo de
armazenamento (Tabelas 1 e 2). Nos tratamentos irradiados e armazenados a 25 e
40°C a irradiacdo apresentou um efeito significativo na dureza dos grédos e
consequentemente reducéo tempo de coccdo, sendo que os graos irradiados com
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8kGy apresentaram um menor tempo de coccdo em todos o0s tempos de
armazenamento.

Tabela 1 Tempo de cocc¢éo dos graos de feijao caupi armazenados por 4 meses

Doses Temperatura Tempo de armazenamento (meses)

(kGy) (°C) Inicial 2 4
Controle 25 7,93 7,02" 7,78%
Controle 40 7,93 13,17%° 15,312°

*Os resultados sdo as medias de trés determinacdes. Letras mindsculas diferentes, na mesma coluna
para cada tempo de armazenamento e as letras mailsculas diferentes, na mesma linha para cada
dose, diferem estatisticamente (p<0,05).

Tabela 2 Tempo de cocgéo dos graos de feijao caupi irradiados e armazenados por 4
meses a 25 °C

Tempo de armazenamento (meses)

Doses (kGy)

Inicial** 2 4
Controle 7,93* 7,923" 7,78
1 4,42°* 6,402° 6,03
8 1,26% 4,26°° 4,95%

*Os resultados sdo as medias de trés determinacdes. Letras mindsculas diferentes, na mesma coluna
para cada tempo de armazenamento e as letras mailsculas diferentes, na mesma linha para cada
dose, diferem estatisticamente (p<0,05).

** No tempo inicial as amostras foram analisadas logo ap6s a irradiagao

A amostra controle armazenadas a 40°C apresentou elevado tempo de
coccdo. Ja o tratamento irradiado com 8 kGy apresentou uma diminuicdo do tempo
de coccédo em relacdo ao controle e ao tratamento com 1 kGy, com 4 meses de
armazenamento.

Tabela 3Tempo de coccéo dos graos de feijao caupi irradiados e armazenados por 4
meses a 40 °C

Tempo de armazenamento (meses)

Doses (kGy)

Inicial** 2 4
Controle 7,93% 13,17%° 15,312
1 4,42°* 13,05%° 16,073
8 1,26% 12,85%° 12,17

*Os resultados sdo as medias de trés determinacdes. Letras minUsculas diferentes, na mesma coluna
para cada tempo de armazenamento e as letras mailsculas diferentes, na mesma linha para cada
dose, diferem estatisticamente (p<0,05).

** No tempo inicial as amostras foram analisadas logo apds a irradiacdo

Segundo Villavicencio et al.(2000) a reducédo do tempo de coccdo pode

ser atribuida a alguma fragmentacdo amido, um aumento de solubilidade do amido
apos o processamento por radiacdo. A temperatura de armazenamento influenciou
no tempo de cocgdo em todos os tratamentos, como j& era esperado.

4 CONCLUSAO

A temperatura de armazenamento influencia significativamente na coccéo
dos gréos. A irradiacdo em diferentes doses se mostrou eficiente na reducao do
tempo de coccdo dos grdos em ambas temperaturas de armazenamento. Os autores
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