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O feijao é uma leguminosa importante na alimentacdo humana devido ao seu conttéio.p©
preparo domeéstico do produto requer um tempo longo de cocc¢do, sendo este um dos principais
motivos para o decréscimo do consumo pelos brasileiros, identificado nas duaas diécadas.

Uma das formas para reduzir o tempo de cozimento é o uso de processos tecnolégidsamue
obtencédo do feijdo desidratado de rapido cozimento. O objetivo com a realidac@cesente
trabalho foi avaliar o efeito de diferentes operacfes unitarias na qualida@gatodrocessado de
cozimento rapido. Utilizou um planejamento experimental fatorial tipeakeld-Burmann (PB12)

que avaliou sete fatores e 0s respectivos niveis inferiores e superiores: derhpdratacdo (0,16
horas), concentragdo de NaHE(@% e 2%), concentracdo de XD (1% e 2%), tempo de
branqgueamento (3 min e 6 min), tempo de cozimento em panela aberta (10 min &) 2@&mpo de
cozimento em microondas (2 min e 4 min) e temperatura de secagem (50°C e 70°G).chtéa
realizados os 12 ensaios do experimento e também 4 na condi¢do do ponto centefEdNpré-
processado foram avaliados o indice de danos e o tempo de cozimento, empregandoapara est
avaliacao um aparelho cozedor de Mattson adaptado e automatizado. Os efednssliforam
avaliados quanto a significancia ao nivel de 10%. Na variavel resposta indice de damos for
verificados efeitos estatisticos positivos e significativos, dos faterapd hidratacéo, concentracao

de NaHCQ, tempo de cozimento em panela aberta e tempo de cozimento em microondas. Sendo
gue o cozimento em panela aberta apresentou o efeito mais expressivo agmaema20,53% o

indice de dano no feijdo processado, quando alterou-se o tempo do processo de 0 parad) mi
ocorreu este incremento na resposta. Ja na variavel resposta tempo de ayZonemt verificados

efeitos estatisticos positivos e significativos dos fatores tempo de tempazioleento em panela
aberta, temperatura de secagem e tempo de branqueamento, sendo esse @isf&xpnassivo
aumentando em 15,50 minutos o tempo de cozimento do feijdo. Foram verificados taefdiéog,
estatisticos negativos e significativos dos fatores tempo de hidratacdoniragde de NaHC®e

tempo de cozimento microondas. Sendo que o tempo de hidratacdo o tempo de hidratacdo
apresentou o efeito mais expressivo reduzindo em 17,83 minutos o tempo de cozpuoento
Mattson. Pode-se concluir com o presente trabalho que é possivel reduzir o temporsantmdo

feijdo através de operacdes unitarias mantendo sua qualidade para o consumo.

Palavras-chave Phaseolus vulgaris L, indice de dano, coccéo.
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