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RESUMO:

O feij@ao-comum é um alimento rico em nutrientes. O tipo de grdo mais comercializado e
consumido no pais € o carioca, mas outros grupos comerciais poderiam ser usados e agregar
valor ao produto. Para uso efetivo desses tipos, contudo, é fundamental o conhecimento da
qualidade tecnoldgica dos seus grdos. O objetivo do trabalho foi avaliar a qualidade
tecnoldgica de grdos de cultivares de diferentes grupos comerciais de feijdo produzidos nas
aguas 2008/09, em Lavras-MG, e armazenados por trés e seis meses sob distintas condigdes.
O delineamento experimental foi inteiramente casualizado com cinco repeticdes e esquema
fatorial 5x2 envolvendo cinco cultivares (Talisma, Supremo, Ouro Vermelho, Radiante e
Bolinha) e duas condigdes de armazenamento (ambiente e refrigerado). Foram avaliadas as
percentagens de embebicdo antes (PEANC) e apds cozimento (PEAPC) e de grdos inteiros
(GIAC), taxa de expansdo volumétrica (TEV) e tempo médio de coccao (TMC). Aos trés
meses, a interagao cultivar x condigdo somente foi significativa para PEANC; as cultivares
diferiram quanto a PEAPC, TMC e TEV, enquanto as condigbes diferiram para PEAPC, GIAC e
TMC. Aos seis meses, houve efeito de cultivares sobre todas as caracteristicas e este efeito
foi dependente da condicdo, exceto no caso da TEV. Nos dois periodos de avaliacdo, as cvs.
Talisma (grupo carioca) e Radiante (rajado, com potencial para o mercado externo) foram as

de menor TMC, em ambas as condigdes.
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