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Resumo: O feijdo é uma leguminosa consumida em grande escala pelos brasileiros. Sendo
assim é importante que se avalie os parametros de qualidade do grdo, e um dos principais
fatores para a visualizacdo da qualidade por consumidores leigos € a cor do produto. Foram
utilizados grédos de feijdo (Phaseolus vulgarisL. tipo Carioca) das variedades: Madre pérola,
BRS Estilo e BRS Pontal, colhidos no estado de Goias. O objetivo deste trabalho foi avaliar
0s parametros de cor e o teor de agua de trés variedades de feijdo tipo carioca produzidas no
estado de Goias.A avaliacdo das alteracdes na coloragdo do tegumento dos gréos de feijao foi
realizada por meio de um calorimetro. O teor de dgua foi determinado utilizando-se 0 método
padrdo da estufa. O parametro que assumiu destaque neste trabalho foi o valor de
luminosidade das amostras, pois a cultivar que apresentou maior nivel de diferenca foi a BRS
Madrepérola com maior valor de L*.

Palavras-chave: Phaseolus vulgaris L, coloragéo, aspecto.

The color parameter, and the water content of three different varieties of beans
carioca

Abstract: Beans are a legume consumed widely by Brazilians. Therefore it is important to
evaluate the parameters of grain quality, and one of the main factors for the display quality by
lay consumers is the color of the product. Edible beans (Phaseolus vulgaris L Carioca)
varieties were used: BRS Madrepérola, BRS Style and BRS Pontal, harvested in the state of
Goias The objective of this study was to evaluate the color parameters and the water content
of three varieties of beans carioca produced in the state of Goias. The evaluation of changes in
the tegument of the beans was performed using a calorimeter. The water content was
determined using a standard oven method. The parameter that was assumed in this work
highlight the brightness value of the samples, because the cultivar with the highest level of
difference was the Mother of Pearl BRS with higher L * value.
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Introducéo

O feijao é uma leguminosa consumida em grande escala pelos brasileiros. Por
apresentar valores nutricionais e proteicos essenciais € utilizado em substituicdo da carne e

produtos com mesmo valor nutricional. O feijdo pode contribui com até 28% de proteinas e
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12 % de calorias ingeridas, embora seu conteddo mineral e vitaminico ndo possa ser
desprezado. (Rios et al.,2003). Sendo assim é importante que se avalie os parametros de
qualidade do grdo, e um dos principais fatores para a visualizacdo da qualidade por
consumidores leigos é a cor do produto. O feijao (Phaseolus vulgaris L.) € um grdo que
apresenta diversas tonalidades de cores. No Brasil o tipo mais consumido é o Carioca - grdo
bege com estrias marrons, no entanto 0s graos com tegumento preto e de outras cores sdo de
utilizacdo regionalizada e menos expressiva. Os graos de cores mais claras estdo associados a
preferéncia para o consumo e o valor comercial do produto, sendo assim um parametro de
interesse para 0 melhoramento genético (Ribeiro, Stock, Poerch, 2008).

Gréos 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 germinacdo, o que acarreta na diminuicdo do seu valor comercial
(Brackmann et al., 2002).

O objetivo deste trabalho foi avaliar os pardmetros de cor e o teor de agua de trés

variedades de feijdo tipo carioca produzidas no estado de Goias.

Material e Métodos

Foram utilizados graos de feijdo (Phaseolus vulgaris L. tipo Carioca) das variedades:
BRS Madrepérola, BRS Estilo e BRS Pontal, colhidos no estado de Goias. A avaliacdo das
alteracdes na coloragdo do tegumento dos gréos de feijao foi realizada por meiode um
colorimetro Konica Minolta®, modelo CR410, com abertura de 50 mm, o qual leva em
consideracdo as coordenadas: L*,a* e b* . O L* é a coordenada que apresenta a luminosidade
a qual vai do branco ao preto, 0 a* representa as coordenadas do verde ao vermelho e o b* do
azul ao amarelo (Schoeninger, 2012).

A determinacdo do teor de agua inicial do produto em base seca foi realizada pelo
método padrdo de acordo com Brasil (2009), 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 pesadas
novamente para determinacgéo do teor de agua inicial.

O delineamento estatistico experimental foi inteiramente casualizado com trés
cultivares e trés repeticdes e analise de variancia a 5% de significancia pelo teste de Tukey
por meio do programa ASSISTAT 7.6 BETA.
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Resultados e Discussao

Na tabela 1 apresentam-se as médias para 0s parametros tempo de cozimento, massa

seca e massa hidratada dos graos de feijdo carioca das trés cultivares avaliadas.

Tabela 1. Média para os parametros de cor de trés cultivares de feijao carioca cultivados no
Estado de Goiaés.

Parametro CULTIVARES
RBS Pontal RBS Estilo Madre Pérola
L* 52,35¢ 53,53 b 58,53 a
a* 6,93 a 6,31 a 424 b
b* 10,22 ¢ 11,05b 11,81 a
H* 34,16 a 30,97b 19,76 ¢
C* 12,34 b 12,89 a 12,55 ab
Teor de Agua 16,91 a 16,80 a 13,47 b

Médias, seguidas de mesma letra, dentro de cada parametro, ndo diferem entre si, pelo teste de tukey, a 5% de
significancia.

Uma das informagdes relevantes para o feijdo a qual esta vinculada a claridade dos
graos ¢ o valor de “L”. E nos graos do tipo carioca a claridade do grio esta ligeiramente ligada
a qualidade, logo, associada a graos recém colhidos e de rapido cozimento. Portanto cultivares
com “L” superior a 55 tem maior valor comercial (Ribeiro, Stock, Poerch, 2008). Houve
diferenga de luminosidade entre as trés cultivares, entre elas destaca-se a cultivar Madre
Pérola, pois esta foi a Unica a ultrapassar o valor de 55, obtendo aproximadamente um valor
de luminosidade de 58, portanto ¢ a cultivar a qual possui cor mais clara. Quanto ao b* e o H*
todas as cultivares séo estatisticamente diferentes. Assim como Schoeninger (2009), constatou
os valores de angulo de coloracao séo baixos e apresentam um marrom pra bege. A croma dos
gréos indica a intensidade da cor da amostra, a qual nos retornou valores baixos, ou seja um
tom de cor menos perceptivel ao olho humano. Para o parametro teor de dgua do grdo pode-se

observar o destaque novamente da cultivar Madre Pérola.

Conclus6es
O parametro que assumiu destaque neste trabalho foi o valor de luminosidade das
amostras, pois a cultivar que apresentou maior nivel de diferenca foi a Madre Pérola com
maior valor de L*. Porém para L* todas as cultivares obtiveram diferenca significativa. E para

o teor de &gua dos gréos somente a cultivar Madre pérola apresentou diferenca significativa.
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