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Resumo

Objetivou-se com o presente trabalho avaliar o efeito imediato de diferentes temperaturas de
secagem sobre a qualidade nutricional do feijéo cultivar BRS Estilo. A colheita e a trilhagem
foram realizadas manualmente, ap6s a selecdo dos graos determinou-se o teor de dgua de 20 +
0,5% (base umida). Os grdos foram submetidos ao processo de secagem, em um secador
experimental de camada fixa horizontal com ventilacdo forcada nas temperaturas de 40, 50,
60 e 70 °C, até atingir o teor de &gua final de 11 + 0,3% (base Umida). Para realizar as analises
nutricionais, os grdos de feijdo foram triturados na forma de farinha e peneirados em peneira
de malha 50 mesh. A qualidade nutricional foi avaliada por meio de sua composicao
nutricional, sendo considerado os teores de minerais (Fe, Zn, Mn, Cu, Ca, Mg, K, P), proteina
bruta, extrato etéreo, carboidratos, fibra bruta e cinzas, todos realizadas em triplicata, cada
uma com duas repeti¢cdes. Com base nos resultados, pode-se concluir que: o teor dos minerais,
assim como os teores de fibra total e cinzas ndo foram influenciados pela temperatura de
secagem e maiores temperaturas de secagem propiciaram menores teores de proteinas e
lipidios estatisticamente significativo.

Palavras-chave: Phaseolus vulgaris L.; Fonte alimentar; Pos-colheita; Carboidratos;

Minerais; Proteina.

Abstract

This work aimed to evaluate the immediate effect of different drying temperatures on the
nutritional quality of beans cultivar BRS Estilo. Harvesting and screening were carried out
manually, after selecting the grains, the moisture content of 20 £+ 0.5% (wet basis) was
determined. The grains were submitted to the drying process, in an experimental horizontal
fixed layer dryer with forced ventilation at temperatures of 40, 50, 60 and 70 °C, until
reaching the final moisture content of 11 + 0.3% (wet basis). In order to carry out nutritional
analyzes, the beans were ground into flour and sieved through a 50 mesh sieve. Nutritional

quality was assessed through its nutritional composition, considering the levels of minerals
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(Fe, Zn, Mn, Cu, Ca, Mg, K, P), crude protein, ether extract, carbohydrates, crude fiber and
ashes, all performed in triplicate, each with two repetitions. Based on the results, it was
possible to conclude that: the mineral content, as well as the total fiber and ash contents were
not influenced by the drying temperature and higher drying temperatures provided statistically
significant lower levels of proteins and lipids.

Keywords: Phaseolus vulgaris L.; Food source; Post-harvest; Carbohydrates; Minerals;

Protein.

Resumen

El objetivo del presente estudio fue evaluar el efecto inmediato de diferentes temperaturas de
secado sobre la calidad nutricional del cultivar de frijoles BRS Estilo. La recoleccion y el
cribado se llevaron a cabo manualmente, después de seleccionar los granos, se determind el
contenido de agua de 20 *+ 0,5% (base himeda). Los granos se sometieron al proceso de
secado, en un secador experimental de capa fija horizontal con ventilacion forzada a
temperaturas de 40, 50, 60 y 70 °C, hasta alcanzar el contenido final de agua de 11 £+ 0.3%
(base himeda). Para realizar andlisis nutricionales, los granos se molieron en harina y se
tamizaron a través de un tamiz de malla 50 mesh. La calidad nutricional se evalu6 a través de
su composicion nutricional, considerando los niveles de minerales (Fe, Zn, Mn, Cu, Ca, Mg,
K, P), proteina cruda, extracto de éter, carbohidratos, fibra cruda y cenizas, todos realizado
por triplicado, cada uno con dos repeticiones. Con base en los resultados, fue posible concluir
que: el contenido mineral, asi como el contenido total de fibra y cenizas no fueron
influenciados por la temperatura de secado y las temperaturas de secado mas altas
proporcionaron niveles estadisticamente significativos de proteinas y lipidos mas bajos.
Palabras clave: Phaseolus vulgaris L.; Fuente de alimento; Post cosecha; Carbohidratos;

Minerales; Proteina.

1.Introdugéo

O feijdo é uma importante fonte de nutrientes essenciais, como proteinas, carboidratos,
fibras, além dos minerais Ca, Fe, Cu, Zn, K, P, e Mg e vitaminas, em especial as do complexo
B (Vieira et al., 2006). Sua enorme importancia nutricional é principalmente devido ao seu
baixo custo comparado a sua boa qualidade nutricional (Oliveira et al., 2011).

Geralmente, ao serem colhidos, os grdos apresentam teor de agua improprio para o

armazenamento, sendo necessario realizar a secagem até atingir teores adequados, reduzindo
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0 crescimento de micro-organismos e a taxa de reacOes enziméticas. Esse processo €
considerado o principal método para a manutencdo da qualidade e estabilidade do produto
apos a colheita, sendo responsavel pela reducdo da atividade biolégica e metabdlica que o
produto pode vir a passar durante o armazenamento (Resende et al, 2010; Oliveira et al.,
2014).

Quando o destino do feijao € o consumo doméstico, pouco se sabe sobre a influéncia da
temperatura sobre a qualidade final dos grdos. Alguns autores trabalhando com diversos
produtos, observaram que a elevacdo da temperatura do ar de secagem implica na
desintegracdo e na reducdo da disponibilidade de proteinas, aumenta a dureza e,
consequentemente, o tempo de coccdo, além de promover a gelatinizacdo do amido, oxidacao
de lipidios, entre outros (Alencar et al., 2010; Deliberali et al., 2010; Eiras & Biagionni, 2014;
Furquim et al., 2014).

Como a temperatura de secagem pode promover alterac@es fisico-quimicas nos gréaos,
estes, quando submetidos a processos de secagem inadequados, com temperaturas do ar de
secagem elevadas, ficam suscetiveis a queda dos niveis de proteinas, possivelmente
relacionada a desaminacao, reacfes de hidrolise, descarboxilacdo e complexacdo com outros
componentes dos gréos (Schuh et al., 2011).

Diversos autores avaliaram o impacto da temperatura de secagem sobre a composi¢ao
nutricional de diversos produtos agricolas, como: aveia branca (Oliveira et al, 2012), milho
(Ferrari Filho, 2011), e soja safrinha (Hartmann Filho, 2015), mas quando se trata do feijao,
os trabalhos se restringem a avaliar a qualidade nutricional do grdo submetido a diferentes
condi¢es de armazenamento (Oliveira et al., 2011; Rupollo, 2011; Lima, 2013), ou de
cozimento (Miceli & Miceli, 2012; Nakitto et al., 2015; Fabbri & Crosby, 2016). Tornando
relevante os estudos que avaliam os efeitos da secagem sobre essas propriedades. Diante
disso, objetivou-se com o presente trabalho avaliar o efeito imediato de diferentes

temperaturas de secagem sobre a qualidade nutricional do feijao cultivar BRS Estilo.

2. Metodologia

A classificacdo da pesquisa foi realizada de acordo com as defini¢des propostas por
Pereira et al. (2018) e Prodanov & Freitas (2013). Assim, realizou-se uma pesquisa aplicada,
qualitativa, descritiva e experimental a nivel de laboratério, a fim de verificar a relacdo entre
as variaveis analisadas como respostas das alteraces nos fatores.
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2.1 Colheita e secagem dos graos

Os gréaos de feijdo (Phaseolus vulgaris L.) da cultivar BRS Estilo foram coletados em
uma fazenda localizada no municipio de Indapolis, regido da Grande Dourados no Mato
Grosso do Sul, 22°13°39,24>” S e 54°19°01,41°> W, entre os dias 18 e 20 de julho de 2016.

A coleta foi realizada manualmente e apds a trilhagem das vagens o0s gréos
selecionados. Em seguida, os grdos foram homogeneizados e ensacados em embalagens de
polipropileno, sendo entdo armazenados em camara do tipo B.O.D a 5 °C durante 72 horas, a
fim de equilibrar o teor de 4gua entre o material. Posteriormente, o produto ficou exposto a
temperatura ambiente por 24 horas, visando o equilibrio térmico, e entdo obtido o teor de
agua inicial, de 20 + 0,5% (b.u.).

Os grdos foram submetidos ao processo de secagem, em um secador experimental de
camada fixa. As temperaturas do ar de secagem utilizadas foram de: 40, 50, 60 e 70 °C, em
condigdes controladas e monitoradas por um termdmetro de mercdrio. A velocidade do ar de
secagem foi monitorada com o auxilio de um anemdmetro de pas rotativas e mantida em
torno de 0,5 m s,

Durante a secagem os gréos foram revolvidos frequentemente de forma a modificar a
frente de secagem, e 0 processo ocorreu até que o material atingisse o teor de gua de 11 +
0,3% (b.u.). Os teores de agua inicial e final das amostras foram determinados utilizando o
método de estufa descrito pela Regra para Andlise de Sementes (Brasil, 2009), adaptado,
utilizando estufa de ventilagcdo forcada a 105 + 1 °C, durante 24 h, em trés repeticGes por

tratamento.

2.2 Qualidade nutricional dos graos

Para realizar as andlises nutricionais os graos de feijdo cru foram triturados na forma de
farinha em moinho multiuso tipo Willy e peneirados em peneira de malha 50 mesh sendo
posteriormente armazenados em recipientes plasticos a temperatura de 5 °C até procederem
aos demais testes. As farinhas obtidas das amostras de feijdo cru foram caracterizadas quanto
aos teores minerais, assim como 0s seus principais constituintes nutricionais, todos realizadas

em triplicata, cada uma com duas repetigdes.

2.3 Teores de minerais
Os teores dos minerais Ferro (Fe), Cobre (Cu), Manganés (Mn), Zinco (Zn), Calcio
(Ca), Magnésio (Mg), Potassio (K) e Fésforo (P) foram determinados ap6s digestdo

nitroperclorica, na propor¢do de 2:1 (&cido nitrico e acido percldrico). Foram utilizadas 0,3 g




Research, Society and Development, v. 9, n. 5, €198953252, 2020
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v9i5.3252

da farinha por amostra, e apds um repouso de 16 horas na solucéo 4cida, as amostras foram
colocadas em bloco digestor, onde foram aquecidas até a temperatura de 210 °C e
permaneceram até atingir o ponto de viragem, o que aconteceu aproximadamente 2 horas ap0s
0 inicio do processo. Apds o resfriamento das amostras, o material foi filtrado em balGes
volumeétricos de 50 mL, e tiveram seu volume completado com &gua destilada e deionizada
(Malavolta et al., 1997). Foram preparados brancos analiticos omitindo-se as amostras. As
amostras permaneceram em B.O.D a 5 °C até prosseguirem a leitura de seus teores de
minerais. Os valores dos teores de minerais foram expressos em mg kg! para os

micronutrientes (Fe, Zn, Cu e Mn), e em g kg™ para os macronutrientes (Ca, Mg, K e P).

2.4 Constituicdo nutricional

O teor de proteina bruta foi obtido pela determinacdo da porcentagem de nitrogénio
total de duas subamostras de 100 mg da farinha do feijao, segundo o método de Kejldahl,
descrito pela AOAC (1984). Apo6s a determinacao da porcentagem de nitrogénio total, o valor
obtido foi multiplicado pelo fator médio de 6,25.

O teor de lipidios, ou extrato etéreo, foi determinado conforme o método INCT-CA G-
004/1 (Detmann et al., 2012), utilizando-se duas subamostras de farinha de feijdo com 2 g
cada. O aparelho extrator utilizado foi 0 soxhlet, o qual permaneceu em atividade durante seis
horas e utilizou como solvente o éter etilico.

O teor de fibra bruta foi obtido segundo o método Ba 6a-05 da AOAC (2009) em
digestdo acida (H2SOs 1,25%) e digestdo alcalina (NaOH 1,25%). Posteriormente, foi feita
lavagem da amostra utilizando 5 mL de acetona e 5 mL de alcool etilico. Na sequéncia, as
amostras foram colocadas em estufa a 105 °C durante 4 horas, pesadas, e colocadas em mufla
a 550 °C por 2 horas.

O teor de cinzas foi determinado pelo método INCT-CA M-001/1 (Detmann et al.,
2012), obtendo-se os resultados, em porcentagem, através da incineracdo, em altas
temperaturas (500 a 600 °C), e combustdo total da matéria organica.

Para determinacg&o do teor de carboidratos por analise proximal, subtraiu-se de 100% os
teores de proteina bruta, lipidios, fibra bruta e cinzas (Detmann et al., 2012). Assim,

procedeu-se as analises com base nos métodos citados, ja testados e comprovados.

2.5 Anadlise estatistica
O experimento foi realizado em delineamento inteiramente casualizado, com quatro

tratamentos (temperaturas de secagem de 40, 50, 60 e 70 °C), em trés repeti¢cdes. Os dados
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foram submetidos & andlise de variancia e regressdao e os modelos foram selecionados
considerando-se a significancia da equacdo pelo teste de F, a magnitude do coeficiente de

determinacéo (R?), além do conhecimento da evolugio do fendmeno em estudo.

3. Resultados e Discussao

O resumo da analise de variancia do teor de minerais € apresentado na Tabela 1.

Tabela 1 - Resumo da anélise de variancia para o teor de minerais do feijdo cv. BRS Estilo

submetido a diferentes temperaturas do ar de secagem.

Variavel C_Srau de Valor médio Quadr-ado CV (%) Pvalor
Liberdade médio
Cu 8 7,53 0,145 7,81 0,743 "*
Mn 8 9,28 0,042 5,09 0,901"*
Fe 8 50,28 6,627 11,57 0,896 "¢
Zn 8 27,53 0,445 6,09 0,921"s
Ca 8 1,10 0,006 14,03 0,844"
Mg 8 1,46 0,001 3,49 0,803 "*
K 8 20,85 0,039 0,55 0,090"*
P 8 5,83 0,035 3,13 0,414"s

"*N&o significativo
Fonte: Propria (2020).

Verifica-se que todas as varidveis apresentaram diferenca estatistica ndo significativa e
baixos valores de coeficientes de variacdo. Assim, os dados foram apresentados em busca de
comparagOes de suas medias com os valores descritos na literatura.

Na Tabela 2 s&o apresentados os teores de micronutrientes dos grdos de feijao
submetidos a diferentes temperaturas de secagem.
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Tabela 2 - Teor de micronutrientes em mg kg™ dos gréos de feijdo BRS Estilo submetidos a
diferentes temperaturas de secagem.

Temperatura (°C) Cu Mn Fe Zn
40 °C 7,29 £ 0,28 9,41 +0,27 49,72 + 7,17 27,85+ 0,68
50 °C 7,75+0,94 9,17+ 0.37 48,48 + 6,87 27,35+ 1,32
60 °C 7,69 + 0,59 9,20 £ 0,65 51,09 + 3,80 27,34 £2,88
70 °C 7,42 + 0,26 9,35+0,51 51,84 +£4,73 26,34 + 1,67
Média 7,54 +0,52 9,28 +£0,45 50,28 + 5,64 27,22 +1,64

Fonte: Propria (2020).

Nota-se na Tabela 2 que, os dados ndo apresentaram tendéncia de comportamento em
funcdo da temperatura do ar de secagem para que pudessem ser descritos por meio de
equacOes. Assim, foram apresentados os valores médios de cada varidvel em funcdo do
tratamento, com uma média final para o fator avaliado.

Segundo a Tabela Brasileira de Composicdo de Alimentos (Unicamp, 2011), a
composic¢do do feijdo carioca cru apresenta, como valores médios do teor de minerais, 70 mg
kg™ de ferro, 30,00 mg kg* de zinco, 9,5 mg kg™ de cobre e 9,9 mg kg de manganés. Silva et
al (2013), ao avaliar os teores de micro e macronutrientes de duas cultivares de feijdo carioca
cru, obtiveram valores médios de 75,85 mg kg™ de ferro, 32,7 mg kg de zinco, 8,42 mg kg™
de cobre e 17,44 mg kg™ de manganés. Enquanto Jodo (2016), ao avaliar a mesma cultivar do
presente trabalho, obteve valores médios de 141,6 mg kg* de ferro, 41,1 mg kg* de zinco,
11,2 mg kg de cobre e 23,4 mg kg de manganés.

Os valores encontrados para os teores de macronutrientes dos grdos secados em

diferentes temperaturas séo apresentados na Tabela 3.

Tabela 3 - Teor de macronutrientes em g kg™ dos grdos de feijaio BRS Estilo submetidos a
diferentes temperaturas de secagem.

Temperatura (°C) Ca Mg K P
40 °C 1,17+0,21 1,49 + 0,08 20,77 +0,11 5,92 +0,19
50 °C 1,10 £ 0,22 1,47 +£0,05 20,75+0,11 5,80+0,21
60 °C 1,09 + 0,07 1,47 +0,03 20,99+ 0,11 5,93 +0,14
70 °C 1,07 £ 0,03 1,45+ 0,02 20,89+0,11 570+0,18
Média 1,11+ 0,13 1,47 + 0,09 20,85+0,11 5,84+0,18

Fonte: Propria (2020).
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Assim como nos teores de micronutrientes (Tabela 2), os dados ndo apresentaram
tendéncia de comportamento em fun¢do da temperatura do ar de secagem para que pudessem
ser descritos por meio de equacdes. Sendo apresentados os valores médios, a fim de,
comparagOes com os dados disponiveis na literatura.

De acordo com a Tabela Brasileira de Composi¢do de Alimentos (Unicamp, 2011), os
valores médios do feijdo carioca cru sdo de 1,23 g kg* de célcio, 2,10 g kg de magnésio e
20,75 g kg de potassio. Silva et al (2013), por sua vez, obtiveram valores médios de 1,41 g
kg de magnésio e 5,34 g kg de fosforo, avaliando duas cultivares de feijdo carioca. Jodo
(2016) ao avaliar a cultivar BRS Estilo, obteve valores médios de 1,1 g kg de célcio, 1,8 g
kg™ de magnésio e 5,3 g kg de fdsforo.

Diversos autores relataram que a variagdo na composi¢cdo mineral de grdos esta
diretamente relacionada a variabilidade genética, ao ambiente de cultivo, e a interacdo
genotipo x ambiente, sendo relevantes, nesses aspectos, o pH e composi¢do mineral do solo,
assim como a influéncia dos genitores femininos do genétipo (Cichy et al. 2009; White e
Broadley 2009; Ribeiro et al., 2014; Silva et al., 2010; Silva 2011), justificando a diferenca
dos valores encontrados no presente trabalho. E por se tratar de compostos com certa
termoestabilidade ndo apresentam grandes diferencas em funcdo das condi¢es de secagem
(Arici et al., 2016).

O resumo da analise de variancia dos teores de proteinas, lipidios, fibra bruta,

carboidratos e cinzas é apresentado na Tabela 4.

Tabela 4 - Resumo da analise de variancia para o teor de proteinas, lipidios, fibra bruta,

carboidratos e cinzas do feijdo cv. BRS Estilo submetido a diferentes temperaturas do ar de

secagem.
Variavel Grau de Valor médio Quadrado CV (%) Pvalor
Liberdade médio
Proteinas 8 22,51 3,043 1,01 0,001™
Lipidios 8 1,48 0,011 1,39 0,001™
Fibra Bruta 8 42,55 0,001 0,07 0,895 "™
Carboidratos 8 29,51 3,363 0,76 0,001™
Cinzas 8 3,94 0,001 0,31 0,426

“Significativo a 0,01; "N4o significativo
Fonte: Propria (2020).
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Verifica-se que as varidveis que apresentaram diferenca significativa foram os teores de
proteinas, lipidios e carboidratos. Assim os resultados podem ser representados por meio de
equacOes. Ja a fibra bruta e cinzas ndo apresentaram significativa, no entanto, apresentam
baixos valores de coeficiente de varia¢do, assim como as demais variaveis.

De acordo com a Tabela Brasileira de Composi¢éo de Alimentos (Unicamp, 2011), a
composic¢do nutricional do feijdo carioca cru apresenta, como valores médios de 20% de
proteinas, 1,3% de lipidios, 61,2% de carboidratos, 18,4% de fibras totais e 3,5% de cinzas.
No entanto, Silva et al. (2013) avaliando duas diferentes cultivares de feijdo carioca,
obtiveram valores médios 28,3% de proteinas, 1,84% de lipidios, 36,33% de carboidratos,
29,44% de fibras totais e 4,03% de cinzas.

Encontra-se na Figura 1 o teor de proteinas, lipidios e carboidratos de feijdo BRS Estilo

em funcéo de diferentes temperaturas de secagem.

Figura 1 - Teor de proteina, lipidio e carboidrato de graos de feijao BRS Estilo em funcgéo de

diferentes temperaturas de secagem.
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Fonte: Prépria (2020).

Verifica-se na Figura 1, baixa inclinacdo das retas utilizadas para descrever o
comportamento do carboidrato, proteina e lipidio. Deve-se observar o leve acréscimo para o

carboidrato e a sensivel reducdo para as outras duas variaveis.

10
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O teor de proteina apresentou reducdo com o incremento da temperatura do ar de
secagem, apresentando comportamento linear, com valores de 23,47; 22,96; 22,48 e 21,13%
para as temperaturas de 40, 50, 60 e 70 °C, respectivamente (Figura 1).

Chen et al. (2017) obtiveram resultado semelhante ao secar farinha de inhame, assim
como Mirhosseini et al. (2013) ao secar goma de sementes durian, em diferentes métodos de
secagem, ambos obtendo reducdo do teor de proteinas quando usado métodos que atingiam
maiores temperaturas no ar de secagem.

De acordo com Danso-Boateng (2013) o aguecimento causa desnaturacdo de proteinas,
devido ao enfraquecimento da conformacdo tridimensional das moléculas de proteina. A
estrutura proteica é afetada diretamente pela secagem e, com o aumento da temperatura,
algumas ligacBes ndo-covalentes da estrutura das proteinas se tornam mais fracas e flexiveis
(Dehnad et al., 2016).

Além disso, uma das propriedades funcionais mais importantes da proteina é a sua
capacidade emulsionante, que pode ter sua estabilidade melhorada com a hidrolise enzimatica
das proteinas, e dentre os fatores que afetam a hidrolise de proteinas estd a temperatura
(Evangelho et al.,, 2017). Mirhosseini & Amid (2013) afirmam que o aumento da
desnaturacdo de proteinas pode melhorar indices de atividade e solubilidade de
emulsificagdes.

E importante salientar que, embora a desnaturacio da proteina possa reduzir a qualidade
nutricional, ela proporciona aumento da digestibilidade do alimento, uma vez que facilita a
acdo de enzimas digestivas (Sgarbieri, 1996).

Assim como o teor de proteinas, o teor de lipidios apresentou decréscimo de seus
valores médios com o aumento da temperatura do ar de secagem, também de forma linear,
apresentando valores de 1,55; 1,50; 1,46 e 1,41% para as temperaturas de 40, 50, 60 e 70 °C,
respectivamente (Figura 1).

Resultados semelhantes foram encontrados por Hartmann Filho (2015) ao secar gréos
de soja safrinha, e Santos (2009) ao secar farinha de batata comum, obtendo menores
resultados em temperaturas mais elevadas. Isso ocorre porque durante a secagem dos graos,
esses ficam suscetiveis a modificacfes na composicao relativa de fosfolipidios de membranas
(Dussert et al., 2006).

Além disso, durante e apds o processo de secagem, 0 grdo perde propriedades
antioxidantes e fica sujeito as acGes de radicais livres, que podem vir a comprometer a
funcionalidade das membranas, e por consequéncia promover a peroxidacdo de lipidios
(Greggains et al., 2000).
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O teor de fibra bruta dos gréos de feijdo apresentou valores variando de 42,54 a 42,56%
e ndo se observa nenhuma tendéncia de comportamento em funcdo das temperaturas
utilizadas para que pudessem ser descritas por uma equacdo. Resultado semelhante foi
encontrado por Nguimbou et al. (2013), ao secar inhame, que relatou que a variagdo nao é
provocada pela temperatura, e sim pelo método de secagem.

O teor de carboidratos apresentou aumento de seus valores médios com a elevacdo da
temperatura do ar de secagem, de forma linear, apresentando valores de 28,48; 29,05; 29,56 e
30,96% para as temperaturas de 40, 50, 60 e 70 °C, respectivamente (Figura 1).

Usualmente, os carboidratos séo utilizados como fonte de energia e responsaveis pela
formacdo estruturais em alimentos. Além disso, alguns carboidratos ainda possuem a funcgéo
de estabilizar estruturas alimentares como espumas, dando firmeza a sistemas proteicos
(Makri & Doxastakis, 2006).

Embora o comportamento apresentado seja de aumento com a elevacéo da temperatura
de secagem, ndo necessariamente as menores temperaturas resultaram em degradacdo dos
carboidratos dos grdos de feijdo, visto que os dados sdo obtidos por analise proximal,
subtraindo de 100% os valores pertinentes ao teores de proteinas, lipidios, fibra bruta e cinzas,
0 que ndo implica necessariamente em deterioracdo do carboidrato em baixas temperaturas,
mas também a deterioracdo dos outros compostos nas temperaturas mais altas, conforme
observado por Schuh et al. (2011).

O teor de cinzas ndo apresentou tendéncia de comportamento e os resultados obtidos
variaram de 3,94 a 3,96%. O resultado é esperado, visto que as cinzas sdo constituidas de
material inorganico e, portanto, ndo sofrem alteragéo na faixa de temperatura estudada.

Os valores obtidos no presente trabalho sdo proximos aos ja mencionados na Tabela
Brasileira de Composicdo de Alimentos (Unicamp, 2011), e pelos autores Silva et al. (2013)
para cultivares de feijdo carioca cru, que apresentaram valores de proteinas variando de 20 a
28,6%, de lipidios de 1,3 a 1,84%, de carboidratos de 36,33 a 61,2%, a de fibras totais de 18,4
a29,44% e o de cinzas de 3,5 a 4,03%.

A diferenca pode ser justificada pela grande diversidade de espécies e cultivares de
feijdo, o que implica em ampla variedade da composi¢do nutricional, e por consequéncia, de
suas bioatividades (Zhang et al, 2014). Alem disso, deve-se ressaltar que os testes foram
conduzidos no feijdo cru, e que apds 0 processo cozimento, varias reacdes sdo provocadas, € 0

produto fica sujeito a perda de nutrientes e modificacBes de suas estruturas.
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4. Consideragdes Finais

Os resultados apresentados trazem contribui¢bes para o setor alimenticio que trabalha
com o processamento do feijdo BRS Estilo. De acordo com a finalidade do processamento é
possivel adotar determinada temperatura, uma vez que, a temperatura de secagem nao
influenciou no teor dos minerais, assim como nos teores de fibra total e cinzas, para a cultivar
BRS Estilo; no entanto, maiores valores de temperatura propiciaram reducdo dos teores de
proteinas e lipidios.

Assim o objetivo proposto inicialmente foi alcangado. Embora o efeito imediato da
temperatura tenha se expressado na proteina e nos lipidios do feijdo, para seu processamento
visando uma produc¢do mais quantitativa, € possivel a realizacdo da secagem em temperaturas
de até 70 °C, devido a agilidade do processo e baixa expressividade na qualidade global do
feijéo.

Em trabalhos futuros recomenda-se que os dados de secagem sejam analisados em
conjunto o armazenamento, de forma a se evidenciar os efeitos imediatos e latentes da

secagem.
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