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RESUMO

Objetivou-se, neste trabalho, avaliar a qualidade nutricional e microbiolégica de feijéo (Phaseolus vulgarisL.), processado
com o aproveitamento ou ndo da dgua de maceragdo. Graos de duas cultivares de feijdo comum - Irai (gréos bege com estrias vermel has)
e BRS Expedito (gréos pretos) - foram submetidos & embebicdo em agua destilada por oito horas, & temperatura ambiente. O
cozimento foi realizado com e sem o aproveitamento da &gua de maceracéo. Os minerais foram determinados nos gréos e no caldo,
separadamente, e 0s microrganismos, na mistura de gréos e caldo. Os resultados obtidos evidenciam que a composi¢éo de minerais nos
graos e no caldo de feijdo ndo foi alterada pelo descarte da &gua de maceracéo para o cozimento. O caldo de feij&o apresentou atos
teores de fosforo, potassio, magnésio e enxofre. A eliminagdo da dgua de maceragdo ndo melhorou a qualidade microbiolégica do feijéo
processado. O cozimento das cultivares de feijdo Irai e BRS Expedito pode ser realizado com o aproveitamento ou com o descarte da
agua de maceracao, pois ha manutencao do teor de minerais e da qualidade microbiol 6gica do feijao.
Termos par a indexagéo: Phaseolus vulgaris, minerais, coliformes, cultivares.

ABSTRACT

The aim of thiswork wasto evaluate the nutritional and microbiological quality of common beans (Phaseolus vulgarisL.)
processed with or without soaking water. Two common bean cultivars grains (Irai and BRS Expedito) were subjected to soaking in
distilled water for eight hours, at environmental temperature. The cooking was made with the use or discard of soaking water. The
minerals were determinated in grains and broth separatedely and microorganisms associated. The results did not show changes for the
minerals content in grains and broth with discard of the soaking water. The bean broth showed high phosphorus, potassium,
magnesium and sulfur content. The discard of the soaking water did not improve microbiological quality of the processed common
beans. Irai and BRS Expedito cultivars may be cooked with the use or discard of soaking water because minerals content and
microbiological quality of the processed common beans are maintained.

Index terms: Phaseolus vulgaris, minerals, coliforms, cultivars.

(Recebido em 8 dejaneiro de 2008 e aprovado em 19 de junho de 2008)

INTRODUCAO investigado, principa mente nos paises em gque 0 consuMo
de proteina animal é limitado, devido ao baixo poder
aquisitivo da populagéo.

No processamento doméstico, é prética comum

O feijdo comum (Phaseolus vulgarisL.) possui de
18 a 30% de proteina bruta (DALLA CORTE et al., 2003;
LEM PS ad .%OO?')' De acordq com Ri b_e| ro,e_t a. (2907)’ 4 deixar o feijdo em maceracdo durante anoite, ou seja, realiza-
proteina do feijao € de boaqualidade, poisvarias cultivares o, 5 maceracio dos gréos crus em agua por 12 a 16 horas
de feij&o, disponiveis no Brasil, gpresentaram teores de 3 temperatura ambiente (OLIVEIRA et al., 1999). Assim,
aminogcidos essencial's superiores a0 padréo considerado  ocorrera a hidratagio dos graos e o tempo de cozimento
adequado pela Organizacdo das NagGes Unidas para  ser4 reduzido, representando menos tempo para o preparo
Agricultura e Alimentacéo (FAO), para suprir as  darefeico e economia de energia. No entanto, apesar dessa
necessidades dirias de um individuo adulto (FAO, 1998) préncaser secular, néo apresenta carater cientifico.
Além disso, o feijéo & de maior digestibilidade protéica Por isso, éimportante avaliar a qualidade nutricional
quando comparado a soja, apesar de possuir cerca da e microbioldgica dos gréos de feijdo submetidos a
metade do teor de proteina (PIRES et &, 2006). Por isso, 0 macerago, principalmente nas regides tropicais, onde a
valor nutricional desse alimento deve ser melhor  alta temperatura do ar propicia o desenvolvimento de
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microorgani sSmos nocivos & salide, na agua de embebi¢do.
Sabe-se que a maceracdo aumenta a digestibilidadein vitro
da proteina, em feijdo carioca (JOOD et al., 1989), reduz o
teor de taninos em Vicia faba (SHARMA & SEHGAL, 1992)
e diminui o teor de acUcares sollveis totais, aglcares
redutores e ndo redutores e de amido em feij&o-gandu
(KATARIA & CHAUHAN, 1988).

O aproveitamento ou ndo da &gua de maceracdo
para o cozimento do feijao também precisa ser analisado,
pois resulta em diferencas quantitativas na composi¢ao
guimica. A utilizagdo da &gua de maceracgdo, para o
processamento de gréos das cultivares de feijdo Carioca e
Xamego, resultou em um caldo mais nutritivo, pois maiores
teores de calcio, ferro, magnésio e zinco foram observados
(DERIVI et al., 2006). J4 0 cozimento sem maceracdo de
feijdo preto manteve o teor de cobre, mas reduziu em 22%
0 teor de zinco (ANDRADE et al., 2004).

Considerando que o0 processamento pode aterar a
qualidade nutriciona dos alimentos e que ha registro de
contaminagdo microbiol égica por Salmonella spp., devido
a0 consumo de feijdo cozido (GUIMARAES et al., 2001), a
composi¢ao de minerais e a qualidade microbiol 6gica da
agua de maceracao deverdo ser avaliadas no processamento
domestico. Sendo assim, objetivou-se, neste trabalho, avaliar
se 0 processamento do feijdo deve ser realizado com o
aproveitamento ou ndo da &gua de maceracdo, visando a
manuten¢do da qualidade nutricional e microbiolgica.

MATERIAL E METODOS

Os gréos de feijao das cultivares Irai e BRS Expedito
foram obtidos de ensaio do Programa de Melhoramento
de Feij&o, da Universidade Federal de Santa Maria (UFSM),
Santa Maria, Rio Grande do Sul, na safra agricola de 2005/
2006. A cultivar Irai possui gréos de coloracao bege, com
estrias vermelhas, peso de 100 gréos de 33,2 gramas e
composi¢do de aminoéacidos adequada para uso na
alimentacdo (RIBEIRO et d., 2007). A cultivar BRS Expedito
apresenta graos de tegumento preto, peso de 100 graos de
20,4 gramas e alto teor de macrominerais (JOST et al., 2006).

Os seguintes tratamentos foram aplicados para cada
cultivar de feijdo: 1- feijéo cru; 2- gréo coccionado sem
agua de maceracdo; 3- grao coccionado com agua de
maceracao; 4- caldo coccionado sem &gua de maceracao;
5- caldo coccionado com &gua de maceracdo. Para tanto,
amostras de 300 g de gréos ndo lavados foram maceradas
em 1500 mL de agua deionizada, em uma proporcéo
feijéo:agua de 1:5 (p/v), por oito horas, a temperatura
ambiente. A agua de maceragdo foi desprezada ou
aproveitada para o cozimento que foi realizado em panela

de pressdo doméstica de 7 litros, sem a adicdo de cloreto
de sddio. As panelas, vidrarias, moinho e demais utensilios
utilizados para o processamento do feij&o foram lavados
com extran neutro a 5% para minimizar a probabilidade de
contaminacdo das amostras.

Para o processamento, a &gua foi separada dos
gréos, com a utilizag8o de uma peneira domeéstica e levada
a0 aguecimento, até levantar fervura. Nos tratamentos em
gue a dgua de maceracdo foi desprezada para o cozimento,
adicionou-se dgua deionizada, na propor¢do de 1:5 (p/v).
Em seguida, acrescentaram-se 0s graos, esperou-se nova
fervura e a panela foi tampada. O feijdo foi cozido sob
pressdo por 23 minutos (CARNEIRO et a., 2005), depois
da saida constante de vapor pela vdvula de pressdo de 1
atm e temperatura de aproximadamente 116°C.

A separacdo dos gréos cozidos do caldo de feijéo
foi realizada a quente e com o auxilio de peneira doméstica
As amostras foram desidratadas em estufa com circulagdo
forcada de ar quente a 65-70°C. A moagem foi realizada por
meio de trituracdo do material seco em moinho de facas,
até passar em malhade 2-3 mm, obtendo-se umafarinha
finaquefoi utilizada para as andlises de minerais.

Os minerais foram quantificados no Laboratorio de
Ecologia Florestal (LABEFLO), da UFSM. A digestdo
sulfaricafoi realizada para a determinagdo de nitrogénio e
adigestdo nitrica-perclorica (HNO, + HCIO,, na proporgdo
3:1), para a quantificagdo de fésforo, potéssio, cécio,
magnésio, enxofre, ferro, zinco, cobre e manganés. O teor
de nitrogénio foi avaliado pelo método de micro-Kjeldahl,
em destilador Vapodest; o fosforo e o enxofre, por meio de
espectrofotémetro UV-VIS, marca Unico, modelo 2100, com
comprimento de onda de 660 nm e de 420 nm,
respectivamente; o0 potéssio, por fotometria de chama.

Osminerais: calcio, magnésio, ferro, zinco, cobre e
manganés foram determinados por leitura em
espectrofotémetro de absor¢do atdbmica, marca Perken
Elmer, modelo Analyst 200, utilizando os seguintes
comprimentos de onda (Ca: 422,7 nm, Mg: 285,2 nm, Fe:
248,3 nm, Zn: 213,9 nm, Cu: 324,8 nm e Mn: 279,5 nm). Os
métodos aplicados para a digestéo das amostras e para as
dosagens dos minerais foram descritos pela Embrapa (1999).

As andlises microbioldgicas foram realizadas no
Laboratdrio de Microbiologia de Alimentos da UFSM. Trés
tratamentos foram considerados. 1- gréo cru + agua de
maceracao; 2- gréo coccionado sem &gua de maceragdo +
caldo; 3- gréo coccionado com agua de maceracdo + caldo.
Para tanto, uma amostra de 25 gramas de graos de feijao
com a agua deionizada (de maceracdo ou nao) foi
homogeneizada e misturada com 225 ml de &gua peptonada
0,1%. A etapa presuntivafoi realizada, com trés dilui¢des
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sucessivas, em agar cristal violetavermelho neutro-bile
(VRBA), incubados a 36°C +1°C /18-24h, e contagem das
coldnias lactose positivas. Na etapa confirmativa foram
contadas, separadamente, as colOnias tipicas e atipicas. A
prova confirmativa dos coliformes totais foi realizada por
meio da inoculagdo em caldo verde brilhante bile 2%
lactose, com posterior incubagéo a 35°C /24-48h. A presencga
de gés nos tubos de Durhan ou efervescéncia, quando
agitados suavemente, indicou positividade. Para a
confirmag&o dos coliformes fecais, as coldnias suspeitas
foram inoculadas em caldo Escherichia coli (caldo EC) e
incubadas a 45°C /24-48h (BRASIL, 2001).

O delineamento experimental utilizado para as
andlises de minerais foi o inteiramente casualizado, com
duas repeticdes, em duplicata. Os dados obtidos foram
submetidos & andlise de variancia, utilizando-se o teste F,
a 5% de probabilidade, e as médias foram comparadas entre
si, pelo teste de Tukey. Para as analises microbiol égicas,
considerou-se o delineamento inteiramente casualizado,
com trés repeticdes, e os dados médios foram apresentados.

RESULTADOSE DISCUSSAO

O cozimento provocou ateragdo na composi¢ao
de alguns minerais nos gréos e no caldo, para as cultivares
defeijdo Irai e BRS Expedito (Tabelas 1 e 2). No entanto, o
aproveitamento da agua de maceracdo para O
processamento ndo modificou os teores de minerais nos
graos ou no caldo. Resultado esse que discorda de Derivi
et al. (2006), que observaram incremento dos teores de
calcio, ferro, magnésio e zinco no caldo de feij&o, quando
a agua de maceracdo foi utilizada para o cozimento das
cultivares Carioca e Xamego.

O teor de nitrogénio (N) apresentou comportamento
diferenciado para as cultivares avaliadas. Para a cultivar
Irai, 0 cozimento ndo modificou o teor de N dos gréos e do
caldo (Tabela 1). No entanto, graos cris ou cozidos com
ou sem a &gua de maceragdo da cultivar BRS Expedito
apresentaram maiores teores de N quando comparados
aos valores observados no caldo de feijdo (Tabela 2).
Cérdenas et al. (2008) constataram que o teor de proteina
de feij&o cozido com a &gua de maceragdo foi mantido para

Tabela 1 — Média dos teores dos minerais nitrogénio (N), fésforo (P), potéssio (K), calcio (Ca), magnésio (Mg), enxofre
(9), ferro (Fe), zinco (Zn), manganés (Mn) e cobre (Cu), em amostras de graos crus, de graos cozidos e no caldo, com
e sem a agua de maceracdo, paraa cultivar de feijdo Irai. SantaMaria— RS, UFSM, 2007.

Tratamento Macrominerais (g kg™ de matéria seca)
N P K Ca Mg S

Gréo cru 32,20 4,73b 14,37b 0,98™ 2,65a* 1,02
Grao cozido SAM* 33,91 4.41b 10,44b 0,77 2,09a 1,09
Grao cozido CAM? 30,38 4,74b 12,74b 0,69 2,20a 1,13
Caldo— SAM* 27,35 6,87a 34,63a 1,62 4,83a 1,58
Caldo— CAM? 30,03 6,83a 32,81a 0,96 4,74a 1,26
Média 30,77 5,51 21,00 1,00 3,30 1,21
CVe%® 8,23 7,98 19,95 26,30 21,93 12,01

Tratamento Microminerais (mg kg™* de matéria seca)

Fe Zn Mn Cu

Gréo cru 68,39™ 29,88"™ 10,50™ 10,34™
Grépo cozido SAM* 70,48 29,42 10,28 10,14
Grao cozido CAM? 66,23 28,43 10,53 10,66
Caldo— SAM? 75,83 4311 9,16 9,75
Caldo — CAM? 66,95 38,71 7,79 13,06
Média 69,58 3391 9,65 10,79
CVe%® 12,12 26,93 18,64 12,00

*Médias ndo seguidas por mesmaletra na vertical diferem pelo teste de Tukey, ao nivel de 5% de probabilidade de erro. ™: ndo

significativo.

1SAM = Feij&o cozido sem agua de maceragao.
2CAM = Feijéo cozido com &gua de maceragao.
3CVe%: Coeficiente de variagdo experimental.
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as cultivares Diamante Negro e Talisma e que um aumento
foi obtido para as cultivares Ouro Branco, BRS Radiante e
Pérola e que resposta diferenciada foi observada quando
0 cozimento foi realizado sem a &gua de maceragdo. Assim,
alteracdo na solubilidade da proteinafoi observada quando
0 processamento do feijdo foi realizado com o
aproveitamento ou ndo da agua de maceracdo e diferencas
genéticas foram constatadas entre as cultivares de feijo.

Quanto ao fasforo (P), diferencas significativas foram
observadas apenas para a cultivar Irai, que apresentou maior
teor de P no caldo. O cozimento ndo alterou o teor de fosforo
de gréos de diferentes classes de feijéo, em cultivo nos
Estados Unidos (AUGUSTIN et a., 1981).

O teor de potéssio foi superior no caldo paraambas
as cultivares de feij@o avaliadas (Tabelas 1 e 2). Sendo assim,
o caldo de feijdo, coccionado com ou sem a agua de
maceracao, apresenta um alto teor de potéssio que pode ser
administrado com fins terapéuticos ou preventivos na dieta.
Isso porgue o potéssio tem a propriedade de controlar a
hipertensdo arterial e minimizar os problemas de excregéo

excessiva que prejudicam asalide (SATHE et d., 1984). Por
suavez, Louis & Dolan (1970) recomendaram restricdo de
potéssio na alimentagdo, quando houver o diagnéstico de
comprometimento renal. Nesse caso, 0 consumo de caldo
de feijao deverd ser evitado. Por isso, a prescricdo adequada
de uma dieta de consisténcia liquida devera ser baseada no
profundo conhecimento da composi¢ao quimica do alimento
processado e no quadro de salide do individuo.

O teor de cdlcio ndo foi alterado com o cozimento,
pois diferencas significativas ndo foram observadas entre
os tratamentos. Entretanto, em feijéo branco verificou-se
que a maceracdo, com ou sem cocc¢ao, reduziu
significativamente o contelido de célcio (ELMAKI et al.,
2007). Por suavez, o aproveitamento da agua de maceragdo,
para o cozimento dos grdos das cultivares Carioca e
Xamego, propiciou aumento do teor de calcio no caldo de
feljdo (DERIVI et a., 2006). Esses resultados sugerem que
a mobilidade do célcio para a dgua de maceracdo foi
dependente das diferencas genéticas entre as cultivares
avaliadas. Além disso, € preciso considerar que o tempo

Tabela 2 — Média dos teores dos minerais nitrogénio (N), fésforo (P), potéssio (K), calcio (Ca), magnésio (Mg), enxofre
(9), ferro (Fe), zinco (Zn), manganés (Mn) e cobre (Cu), em amostras de gréos crus, de graos cozidos e no caldo, com
e sem a dgua de maceracdo, para acultivar de feijéo BRS Expedito. Santa Maria— RS, UFSM, 2007.

Tratamento Macrominerais (g kg™ de matéria seca)
N P K Ca Mg S
Gréo cru 34,77ab* 4,88™ 16,01b 1,70™ 2,65b 1,11ab
Grao cozido SAM* 36,83a 5,80 10,90b 2,35 2,81ab 0,75b
Grao cozido CAM? 37,22a 5,05 14,68b 1,65 2,63b 1,12ab
Caldo - SAM? 30,86hbc 6,84 36,57a 0,89 4,38ab 1,52a
Caldo — CAM? 29,47c 6,76 33,50a 1,52 4,93a 1,59a
Meédia 33,83 5,87 22,33 1,62 3,48 1,22
CVe%® 3,69 17,84 8,48 23,07 16,03 11,03
Tratamento Microminerais (mg kg™ de matéria seca)
Fe Zn Mn Cu
Gréo cru 73,39™ 33,96™ 13,53ab 11,26b
Grao cozido SAM* 70,28 33,77 13,8% 9,58b
Grao cozido CAM? 71,81 35,51 13,68ab 11,52b
Caldo—SAM*! 70,95 27,82 11,12b 17,91a
Caldo — CAM? 102,64 44,32 11,05b 17,46a
Média 77,81 35,08 12,65 13,54
cvVe%® 16,93 13,62 521 9,58

* Médias ndo seguidas por mesma letra na vertical diferem pelo teste de Tukey, ao nivel de 5% de probabilidade de erro. ™: ndo

significativo.

1SAM = Feij&o cozido sem agua de maceragao.
2CAM = Feijéo cozido com &gua de maceragao.
3CVe%: Coeficiente de variagdo experimental.
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em gue 0s graos permaneceram em contato com a agua, a
guantidade de &gua utilizada na coccdo e atemperatura da
agua de embebicao, sdo fatores que podem favorecer a
migracdo de minerais para o meio.

O teor de magnésio (Mg) foi modificado com o
processamento, embora a aplicacéo do teste de Tukey ndo
tenha possibilitado a estratificacdo entre os tratamentos para
acultivar Irai. Paraa cultivar BRS Expedito observou-se que
0 teor de Mg no caldo coccionado com a &gua de maceracdo
foi superior apenas ao gréo cru e ao gréo cozido com o
aproveitamento da &gua de maceragdo. Entretanto, o teor
de Mg de gréos crus foi similar ao obtido em gréos cozidos
de nove diferentes classes de feijdio (AUGUSTIN et al., 1981).

Para o enxofre, efeito significativo foi obtido paraa
cultivar BRS Expedito (Tabela 2); nesse caso, o grédo cozido
sem &gua de maceracao apresentou menor teor de enxofre,
guando comparado ao caldo coccionado com e sem agua
de maceragao.

O cozimento realizado com e sem dgua de maceracéo
ndo aterou os teores de ferro e de zinco nos gréos e no
caldo. O cozimento também manteve os teores de ferro e
de zinco em gréos de feijdo cultivados nos Estados Unidos
(AUGUSTIN et al., 1981). Além disso, reducéo de 22% do
teor de zinco em amostras de feij&o preto e de 15% em
feij&o branco e mulatinho foi observada apds o cozimento
em meio aguoso, sem maceracdo (ANDRADE et al., 2004).

Os teores de ferro e de zinco nos gréos crus de
feijdo apresentam diferencas genéticas que também sio
constatadas quando os gréos sao cozidos com ou sem o
aproveitamento da &gua de maceracio (CARDENASet d.,
2008). Nesse sentido, as cultivares de feijéo Ouro Negro,
Diamante Negro e Pérola apresentam maiores teores de
ferro nos gréos crus e 0 cozimento realizado com ou sem a
agua de maceracdo provocou a reducdo da concentracdo
desse mineral. O mesmo ndo ocorreu para as cultivares
BRS Radiante e Talism, pois a manutencéo dos teores de
ferro foi constatada com o cozimento. Por isso, € importante
utilizar um processamento que mantenha os teores desses
minerais, pois o feijdo fornece quantidades significativas
deferro (71,5 mg kg'de matéria seca- MS) e de zinco (30,0
mg kg de MS), para uso nadimentago (RIBEIRO et al.,
2008). Se o cozimento for realizado de maneira adequada
podera representar a manutencdo do estado de salide de
parcela significativa da populago brasileira, que tem o
habito de consumir feijdo diariamente. Isso porque as
deficiéncias de ferro e de zinco podem ser consideradas
um problema de sallde pUblica, pois o ferro é essencial a
formagdo da hemoglobina e sua deficiéncia provoca
anemia. O zinco é necessario para a mobilizagdo hepética
davitamina A, atua ha maturacdo sexua, nafertilidade e na
reproducéo, e a sua deficiéncia provoca atraso no

crescimento, retardamento da maturagéo sexual, perda de
apetite eintoleréncia a glicose (FRANCO, 2005).

O teor de manganés foi menor no caldo, quando
comparado ao grao coccionado sem &gua de maceragao,
paraacultivar BRS Expedito. O teor de manganés variou
de 1,009 a2,63 g 100g?* em base seca, comprovando que
diferengas genéticas entre cultivares de feijao sdo
observadas para graos crus (CARDENAS et al., 2008). As
cultivares Ouro Branco, Diamante Negro, BRS Radiante,
Pérola e Talisma quando cozidas com ou sem a &gua de
maceracdo mantiveram os teores de manganés similares
aos grédos crus. Assim, é possivel a identificagdo de
cultivares de feijdo com maior teor de manganés nos gréos
€ essa concentragdo serd mantida no processamento.

Ja, o teor de cobre foi superior no caldo. Diferencas
significativas ndo foram observadas para a cultivar Irai, ou
sgja, 0 cozimento manteve o teor de cobre para essa cultivar,
concordando com os resultados obtidos por Andrade et a.
(2004). Cardenas et al. (2008) observaram que os teores de
cobre nos gréos de feij&o cozidos com e sem a &gua de
maceracdo variaram com a cultivar, ou seja, foi menor (Ouro
Branco, BRS Radiante e Pérola), maior (Tadismd) ou igual
(Diamante Negro) aos gréos crus. O processamento podera
reduzir a concentracdo de cobre, pois as cultivares de feij&o
apresentaram diferencas na solubilidade durante o cozimento.

No processamento doméstico, é pratica comum
deixar o feijao de molho por 12 a 16 horas, a temperatura
ambiente (OLIVEIRA et d., 1999). A &gua de maceragéo €
aproveitada ou descartada para 0 cozimento, sem considerar
0 desenvolvimento de microrganismos. Por isso, € importante
avaliar aqualidade microbiol dgica do alimento para certificar-
se de que esta apropriado para o consumo humano.

A legislac@o vigente determina os padrbes
microbiol 6gicos dos alimentos, com base em pesguisa de
coliformestotais e fecais. De acordo com aRDC n° 12 de
02/01/2001, a toleréncia méxima permitida para coliformes
fecais é de 5,0 x 102 unidades formadoras de col6nia por
grama (UFC g*) (BRASIL, 2001). A presenga de coliformes
indica que o processamento foi realizado em condi¢Bes de
higiene insatisfatorias e que 0 consumo deve ser evitado
para que ndo haja comprometimento da salide, como
observado por Guimardes et al. (2001).

Quando os gréos crus de feijéo foram submetidos a 8
horas de maceracdo, em temperatura ambiente, o
desenvolvimento de coliformes totais foi observado na
cultivar Irai (4,3 x 1PUFC g%) e na BRS Expedito (1,0 x 1(°UFC
gl (Tabela 3). Por suavez, a contagem de coliformes totais
foi inferior a1,0 x 10tUFC g, apds o0 cozimento realizado com
ou sem a &gua de maceragdo, nas duas cultivares avaliadas.
Esses resultados evidenciaram que o tratamento térmico
reduziu os coliformes totais das amostras cruas de feij&o.
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Tabela 3 — Coliformestotais e fecais em amostras de gréos crus e coccionados com e sem agua de maceragdo, paraas
cultivares Iral e BRS Expedito. SantaMaria— RS, UFSM, 2007.

Cultivar Tratamento Coliformes totais 35°C Coliformes fecais 45°C
UFCg*
Irai gréo cru + CAM* 43x10% <1,0x 10"
Irai gréo cozido + SAM? <1,0x 10 <1,0x 10"
Irai gréo cozido + CAM* <1,0x 10 <1,0x 10
BRS Expedito gréo cru + CAM* 1,0x 10° <1,0x 10
BRS Expedito gréo cozido + SAM? <1,0x 10 <1,0x 10"
BRS Expedito gréo cozido + CAM* <1,0x 10" <1,0x 10"
Tolerancia® 5,0x 10°

1CAM = Feijao cozido com agua de maceracao.
2SAM = Feijdo cozido sem agua de maceragao.

3Toleréncia méxima permitida de acordo com aresolucéo RDC n° 12 de 02/01/2001 (BRASIL, 2001).

* Dados médios de trés repetigdes.

Com relagdo aos coliformes fecas, observou-se
contagem inferior a 1,0 x 10 UFC g*! em todos os
tratamentos. Dessa maneira, foi obtido um alimento com
qualidade microbiol gica adequada para 0 consumo
humano, de acordo com a legislacdo vigente (BRASIL,
2001), independentemente do processamento ter sido
realizado com o aproveitamento ou com o descarte da dgua
de maceragao.

Sendo assim, as cultivares de feijdo Irai e BRS
Expedito podem ser coccionadas com ou sem a agua de
maceragdo, pois hd manutencao da composi¢ao de minerais
e da qualidade microbiolégica dos gréos. Destaca-se 0
ato valor nutritivo do caldo de feij&éo que concentra altos
teores de fésforo, potéssio, magnésio, enxofre e boro.

CONCLUSOES

A composicao de minerais nos gréos e no caldo de
feijdo das cultivares Irai e BRS Expedito ndo é aterada
pelo descarte da &gua de maceracdo nas condicdes
estudadas. O aproveitamento da dgua de maceracdo ndo
atera a qualidade microbiolégica do feijéo cozido. O
processamento do feijao pode ser realizado com e sem 0
aproveitamento da agua de maceracdo, pois a qualidade
nutriciona e microbiol égica € mantida.
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