Introducéo

O armazenamento de graos tem por objetivo preservar as
caracteristicas do produto e é influenciado por fatores
ambientais - a temperatura e a umidade relativa do ar (Hunt &
Pixton, 1974) - e por fatores inerentes ao produto colhido - o
teor de 4gua dos gréos e a sua constituicdo genética (Vieira &
Yokoyama, 2000). Esses fatores afetam as qualidades
culinéria, nutricional e de mercado do feijdo, como o tempo de
cocgao e a aparéncia (Sartori, 1988). No caso do feijdo do
tipo comercial “carioca”, os fatores ambientais também
contribuem para o escurecimento do tegumento — fator que
afeta negativamente a preferéncia do consumidor, que o
associa a feijéo velho. Também interagdes bioquimicas e
transformacdes fisico-quimicas levam ao endurecimento do
gréo armazenado, que se reflete no maior tempo de cozimento.

O “SILOBOLSA” é um silo em forma tubular, impermeavel,
construido com materiais a partir do polietileno. A parede
externa é de cor branca e reflete até 20% dos raios
solares, enquanto a parede interna é de cor preta. Assim, 0
silo previne altera¢6es no teor de umidade dos gréos, por
evitar o contato dos mesmos com a umidade do ar
externo. Também os raios solares sdo bloqueados pela
parede do silo, mantendo os grdos completamente no
escuro, contribuindo assim para o retardamento do
escurecimento do tegumento.

ISSN 1678-961X
Santo Ant6énio de
Goias, GO

Julho, 2006

Tecnico

Avaliacédo da Qualidade
Tecnologica do Feijao
Armazenado em Silobolsa

Edson Heculano Neves Vi(zaira1
Priscila Zaczuk Bassinello
Leonardo Cunha Melo’ .
Gabriela Alves l\éloreira
Danubia Peixoto

Ediberto Loper Gloder’

O objetivo principal deste trabalho foi verificar a qualidade
culinéria e o aspecto visual do feijdo armazenado em
“SILOBOLSA” por um periodo de quatro meses e compara-
lo com os grdos armazenados em ambiente natural.
Adicionalmente, o produto foi avaliado como semente.

Materiais e Métodos

Sementes de feijdo (Phaseolus vulgaris L.) da cultivar
Pérola foram armazenadas em “SILOBOLSA” de julho a
dezembro de 2004, em Mineiros-GO.

Uma amostra de aproximadamente 5 kg de gréos foi coletada
no momento do enchimento do silo e armazenada em
ambiente sem controle de temperatura e umidade relativa, a
qual foi considerada como testemunha.

A cada trinta dias, foram coletadas trés subamostras em trés
pontos do silo (na parte superior, no meio e na parte inferior)
e enviadas ao Laboratério de Qualidade de Graos da Embrapa
Arroz e Feijao para as avaliagdes do teor de umidade (ISTA),
tempo de cocgdo em cozedor de Mattson (Proctor & Watts,
1987) e de luminosidade do tegumento, determinado em
colorimetro Color Scan-Milton Roy (conforme metodologia
adaptada no laboratério de Qualidade de Graos). O
experimento foi disposto num delineamento inteiramente
casualizado, com trés repeticBes em esquema de parcela

1 Engenheiro Agréonomo, Ph.D. em Tecnologia de Sementes, Embrapa Arroz e Feijao, Rod. GO 462, Km 12, 75375-000 Santo Antdnio de Goias, GO.

edson@cnpaf.embrapa.br

2 Engenheira Agrénoma, Doutora em Ciéncia de Alimentos, Embrapa Arroz e Feijdo. pzbassin@cnpaf.embrapa.br
2 Engenheiro Agrénomo, Doutor em Genética e Melhoramento de Plantas, Embrapa Arroz e Feijéo.

4 Estagidria do Laboratério de Qualidade de Sementes, Embrapa Arroz e Feijdo.
5 Engenheiro Agronomo, Gradual Comércio de Produtos Agricolas Ltda. Mineiros, GO.

8 Engenheiro Agronomo, Sanifilm do Brasil, Guarulhos, SP.

En@a



Avaliacdo da qualidade tecnolégica do feijdo...

subdividida no tempo, e a analise de variancia foi realizada
utilizando-se o programa SISVAR, verséo 4.3.

Resultados e Discussao

O feijdo armazenado no “SILOBOLSA” praticamente ndo
sofreu variagdo no teor de umidade dos graos até o final
do experimento (aproximadamente 16%b). Entretanto, o
teor de umidade da testemunha foi reduzido
significativamente para 10,1% (Figuras 1A e 1B),
diferindo do silo a partir do segundo més de

armazenamento.
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Fig. 1. Tempo de cocgéo® e teor de umidade® da cultivar ‘Pérola’
armazenada em ambiente natural (A) e no SILOBOLSA (B) durante
120 dias.

- Valores n&o seguidos de mesma letra (minGscula na vertical e maitiscula na
horizontal), indicam que houve diferenca significativa entre os ambientes
durante o periodo de armazenamento.

O tempo de coccgao inicial do feijao armazenado no
silo foi de 28 minutos e 50 segundos, aumentando
para 35 minutos e 30 segundos aos 60 dias apés o
inicio do armazenamento. Segundo classificagao do
Centro Internacional de Agricultura Tropical - CIAT
(Martinez Racines et al., 1989), esses valores
representam grdos com resisténcia normal a cocgao.
ApoOs 60 dias, os valores de referéncia para tempo de
cocgdo aumentaram até o final do experimento,
chegando a mais de uma hora em ambos os
ambientes; no entanto, a partir do terceiro més de
armazenamento, o feijdo armazenado dentro do silo
apresentou aumento significativo no tempo de coccgédo
em relagdo ao feijdo armazenado em ambiente natural
(Figuras 1A e 1B).

Quanto ao escurecimento do tegumento, medido pelo
colorimetro Color Scan-Milton Roy (Tabela 1), ndo
houve alteracédo significativa até o final do experimento
(quatro meses), tanto em relagdo a luminosidade (L)
como as cores vermelha (a) e amarela (b), com excegéo
da cor vermelha (a) aos 60 dias.

Testes de Germinagao

Até o terceiro més de armazenamento, a germinagao
manteve-se dentro dos limites de comercializagao:
baixou de 92% para 83%, dai em diante declinou
rapidamente, chegando a 5%. Provavelmente, isso
ocorreu devido ao alto teor de umidade do feijao
armazenado em silo impermeavel, o que contribui para
a elevagdo da taxa respiratéria, com consumo das
reservas da semente e contribuindo também para o
aparecimento de fungos de armazenamento e bactérias
(Tabela 2).

Tabela 1. Medidas® do escurecimento (colorimetro Color Scan-Milton Roy) de grdos de feijdo da cultivar Pérola armazenados sob

diferentes condig6es, durante 120 dias ap6s a colheita.

Ambiente Natural

a®@
30 48,7 ab A 5,7 bc A 136 a A
60 50,6 b A 45 aA 13,2 a A
90 48,6 ab A 55bA 135aA
120 47,6 a A 6,3 cA 143 a A

Silobolsa
a®
48,6 ab A 59bA 134 a A
50,5 b A 51aB 13,6 a A
47,5 a A 55 ab A 13,8 a A
48,6 ab A 6,0 b A 146 a A

1 Valores nédo seguidos de mesma letra (minlUscula na vertical e mailscula na horizontal) indicam que houve diferenca significativa

entre os ambientes durante o periodo de armazenamento.

2 TA = Tempo de armazenamento; L = luminosidade; a = vermelha; b = amarela.
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Tabela 2. Germinagéo (%) de feijdo da cultivar Pérola armazenado em “SILOBOLSA”.

Testemunha 30 dias 60 dias

92 91 83

90 dias 120 dias Testemunha (120 dias)

6 5 81,5

Conclusodes

Os gréos armazenados no “SILOBOLSA” mantiveram o
teor de umidade inalterado. O tempo de cocgéo
observado estéa dentro dos valores esperados. Os grédos
armazenados ndo apresentaram escurecimento acentuado
até o final do experimento, nédo afetando, portanto, a sua
aparéncia. O “SILOBOLSA” preservou satisfatoriamente a
qualidade culinaria e o aspecto visual do feijdo carioca
estudado até noventa dias de armazenamento. Os testes
de germinacao indicam néo ser recomendavel o
armazenamento de sementes com umidade de 16% neste
tipo de silo.
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