EFEITO DAS CONDICDES DE ARMAZENAMENTO SOBRE AS CARACTERISTICAS
SENSORIAIS DO FEIJAO MACASSAR Vigna unquiculata (L) WALP

MARIA CELIA DORNELAS LEAO*
NONETE BARBOSA GUERRA**
EDLEIDE MARIA PIRES DE FREITAS**

Amostras de feijdo do tipo "macassar" foram armazenadas
em silos de folha de zinco no IPA - Serra Talhada e em
sacos de juta nos armazens da CAGEP - Recife, sob dife-
rentes condigbes ambientais durante seis meses, com vis
tas a avaliar os efeitos da estocagem na qualidade do
feij50 a intervalos de 0, 30, 60, 90, 120 e 150 dias.
Foram determinadas as caracteristicas sensoriais. Na a-
ndlise sensorial, embora ndo tenha sido registrada di-
ferenca significativa entre as amostras a nivel de 5%,
foi verificada ligeira tendéncia de aceitagioc pelo cul-
tivar IPA 202. Quanto ao grau de cocglo, tormou-se ina-
dequado a partir dos 120 dias de armazenamento. Tais
evidéncias permitem concluir que os silos de folha de
zinco exercem maior protegdo sobre a qualidade do  fei-
jAo macassar.

1 INTRODUGAO

Estudos_implementados com amostras de seis diferentes variedades
de feijde, com umidade entre 13-15%, armazenados por seis meses
a 77°F (25°C), concluiram que os mesmos apresentavam modificagic
significativa do flavor, tornando-se impalataveis apds doze meses
de armazenamento. Jd o feijdo com conteilido de umidade abaixo de
10% e armazenado a 25°C mantém-se por anos (7, 9). 0 feijde ma-
cassar apresenta cor marrom que tende a aumentar com a umidade ,
temperatura e duragdo do armazenamento.

Em sementes de feijdo Pinto com 17,9 e 21,9% de umidade, armaze-
nadas em sacos de polietilenc por trés meses a 18°C, fol observa
do menor escurecimento, havendo entretanto, infestagdc de fun-
gos. Reduzindo-se a umidade para 14,5%, foi registrada uma leve
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troca na cor e sua aparéncia tornou-se similar a do feijaoe ar-
mazenado nas condigdes citadas acima. Jd a 17,3% de umidade, hou
ve escurecimento de 21,9% do total de sementes armazenadasa 20°C,
apos 2 meses e de maneira uniforme apés trés meses de armazena-
mento (11).

Dois tipos de dureza podem ser encontrados ne feijdo, ou seja, a
dureza do cotilédone, chamada esclerema e a dureza da semente F
chamada de dureza do grdo. O esclerema pode ser causado pelo ar-
mazenamento de feijdes em calor e umidade. A dureza da semente
pode ser causada pelo armazenamento em ambientes aquecidos arti-
ficialmente, baixa umidade relativa, ou ainda adquirida no campo
qua?do prevalece o calor, durante o amadurecimento das sementes
(31).

De acordo com Lebedeff, citado por SARTORI, a ccorréncia da dure
za do grdo pode ser controlada por fatores hereditarios (11).
ROCKLAND e JONES (10), VARRIANO-MASTON e DE OMANA (13) afirmaram
que a maciez da semente, durante a cocgdo, envolve a solvatagao
ou desintegragdo da lamela média, com conseqiiente separagio das
células.

O processo de maciez durante a cocgdo envolve reagio de fitatos
de Na/K, presentes no citoplasma, com pectato de Ca/Mg insolivel
presente nas paredes celulares e lamela média, resultando na con
versdo de pectato de Ca/Mg insolivel por pectato de Ca/Mg soli-
vel (10, 13). Estes autores, assim como LOLAS e MARKAKIS (5) a-
cham que, além dos acidos fiticos, agentes guelantes contides ne
interior do citoplasma poderiam estar envolvidos, separando os
cdtions divalentes por pontes contidas na matriz pectinacea da
lamela media.

Durante a cocgdo, o stress qecinicc ocorrido pela gelatinizagido
de amido, desnaturagdo protéica, intumescimento e movimento de
convecgao, facilitam a separagao das células (10).

Em seu trabalho SARTORI (11) cita os experimentos de Muller e de
Marstson, mencionando a interferéncia da fitina, Ca e Mg e pecti
na ndo esterificada como um dos principais fatores que afetam a
qualidade de cocgdo das lequmincsas, propendo o Padriac de Cozi
mento da Matéria-Prima (PCMP) para expressar a cocgdo do grao.

Muller, no entanto, indicou que varias sementes, tendo alta du-
reza, apresentam alto conteldo de lignina, constatande que ambos
(Nimero PCMP e conteildo lignina), estdo envolvidos com o fenome-
no da dureza do grio. MOLINA et al (8) corroboram esta teoria .,
ao encontrarem alta correlagdo (R = 0.91) entre o valor da dure-
za do grao e o contelido de proteina lignificada dos cotilédones.

2 OBJETIVOS

2.1 Geral

Determinar os efeitos do armazenamente na qualidade do feijao.
2.2 Especifico

Determinar as caracteristicas organolépticas do griac de feijie

macassar, armazenado sob diferentes condigdes.
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1 MATERTAL E METODOS
3.1 Material

0 material utilizado na pesquisa foi constituido de feijdo de
corda do tipo macassar, da espécie Vigna unguiculata (L) WALP
proveniente da Companhia de Armazenamentos Gerais do Estado de
Pernambuco (CAGEP) - Recife e de Serra Talhada da Fazenda Saco,
cultivar IPA 202, ambos da safra de maio de 1928B6. O primeiro,
sem expurgo, foi acondicionado em 2 sacos de juta malva, com ca-
pacidade de 60 kg, empilhados sobre tablado de madeira, medindo
2.0 x 1.5 m & armazenado na CAGEP, e o segundo foi ensilado na
Empresa Pernambucana de Pesquisa Agropecuaria (IPA), em Serra Ta
lhada, em silo de folha de zinco de forma cilindrica, contendo
60 kg, tendo sido expurgade no ato do armazenamento com 2 pasti-
lhas de Phostoxin Blemco (fosfeto de aluminio).

0 registro das condiqées de temperatura e umidade relativa foi
feito atraves de higrometro INDOMETER.

3.2 Métodos

Para acompanhar os efeitos das condigoes do armazenamento, amos-
tras foram colhidas a intervalos de mais ou menos 30 dias, con-
forme Cronograma 1.

A cada tomada de amostras foram retirados aleatoriamente, cerca
de 2 kg de grios armazenados nas condigBes explicitadas anterior
mente, o3 quais foram utilizados "in natura" para as andlises
sensoriais e teste de cocgdo.

0 teste de cocgdc foi realizado de acordo com as técnicas da Fun
dagdo de Assisténcia ao Estudante - FAE (12).

As avaliagbes sensoriais realizadas nos grdos submetidos ao tes-
te de cocgao abrangeram os seguintes parametros:

. Flavor, textura e preferéncia, foram determinados por dez pai-
nelistas, atraveés do teste de diferenga, utilizando-se a com-
paragdc pareada, segundo LARMOND (4).

Métodos estatisticos foram utilizados na andlise dos resulta-
dos (1).

0 delineamento do experimento foi feito seguindo-se um esguema
inteiramente aoc acaso.

0s resultados da analise sensorial foram tratados estatistica-

mente por anilise de variancia e o teste de Tukey a nivel de
5% (1)
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

A temperatura média e umidade relativa dos ambientes de

armaze-

namento, bem como os resultados das analises estdo eXpressocs nas

Tabelas 1,2, 3 e 4.

TABELA 1 - TEMPERATURA MEDIA E UMIDADE RELATIVA DOS AMBIENTES DE

ARMAZENAMENTD DOS FEIJOES MACASSAR

TEMPO DE ARMAZENAMENTO (DIAS)

AMBIENTES 0 30 60 a0 120 150

TENP .k TEMP U.R  TEMP ULR  TEMP U.R  TEMP U.R  TEMP U.2

* % " % b *C % *t % t %

IPA 25 Bl 27 B4 26 B4 26 BT 287 71T A7
(com expurgo/ em

silos)
CAGEP 28 85 28 1B 30 61 30 73 0 73 30 73

(sem expurgo/ em
sacos de juta)

TABELA 2 - TEOR DE. UMIDADE EM FEIJUES MACASSAR SOB DIFERENTES

CONDIGOES DE ARMAZEMAMENTO

TEMPO DE ARMAZENAMENO {DIAS)
TRATAMENTO

0] 30 60 90 120 150

g% g% g% g% gt g%
IPA 13.77 12.31 12.64 12.74 11.58 11.29
{com expurgo) 13.77 12.57 13.02 11.91 11.50 11.18
13.77 12.44 12.83 12.33 11.54 11.23
CAGEP 14.29 13.87 13.40 12.89 11.99 11.62
(sem expurgo) 14.85 13.50 13.42 12.90 11.97 11.48
14.57 13.58 13.41 12,90 11.98 11.55
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TABELA 3 - TESTE DE COCCAO NOS FEIJOES MACASSAR SOB DIFERENTES
CONDIGDES DE ARMAZENAMENTO

TEMPO DE ARMAZENAMENTO (DIAS)

TRATAMENTO
Q 30 &0 90 120 150
P4 cocgio cocgio cocgin cocgio cocgio coegio
{com expurge) quad dequad dequad dogquad inadequada inad d
CAGEP coCGan tocgan cocgan cocgan €ocgan cocgio
(sem expurge) quad 4 o | " T g2 inadequad

A cccqac do feijdo é necessaria ndo s6 para amaciar a semente e
cotiledone, desenvclver flavor e textura aceitaveis, mas tambem
para destruir as substancias antinutricionais presentes no grao.

Feijdes sdc usualmente imersos em dgua por toda a noite, a tempe
ratura ambiente e cozidos em ebuligac com sal ou outros condimeg
tos, por uma hora ou mais, dependendo da variedade, idade, histg
ria de armazenamento, gualidade e outros fatores. Com o aqueci-
mento, a matriz intercelular separa-se da lamela média, rompendo
as paredes celulares. Estu é geralmente composta de substancias
pectlcas, associada com cdtions divalentes, Ca e Mg e materxal
protéico. A separacgao das células do fexgao durante a cocgac po-
de ser relatada pelo transporte ou remogao de catxons divalen-
tes (Ca e Mg), por pontes entre a matriz pectindcea e a lamela
média (10).

Letham (1962}, segundo ROCKLAND (10), reportou gue a rapida e e-
ficiente separacgaoc de células pode ser obtida por solugoes leve-
mente alcalinas de polifosfatos e outros agentes quelantes.

Durante_a cocgdc do feijdo, o stress mecdnico conferide na gela-
tlnlzagac do amido, e desnaturagdo protexca facilitam a separa-
cdo celular e conferem textura uniforme e ctlmu cozimento. Nos
testes de cocqao realzzados nesta pesquisa, apds leve tratamento
de ebuligdoc e imersdo em agua por 24 horas, os graos apresentaram
aspecto homoqeneo em relaqao as regloea mais externas e textur?
lisa e macia de amido cozide, caracteristicas que correspondem a
cocgao adequada, nos tempos de 0, 30, 60 e 90 dias. No entanto
acs 120 e 150 dias de armazenamento, para ambos os tratamentos ,
as caracteristicas observadas diferiram das citadas acima, cor-
respondendc portanto, a cocgdo inadequada (Tabela 3).

Tais resultados parecem demonstrar peossivel correlagdoc entre o

conteudo de umidade e o tempo de cocqao. conforme encontrade por
JACKSON e VARRIANO-MASTON (3), em feijdes pretos armazenados por
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um ano, a temperatura ambiente.

A condigdo de dureza na cocgac € de importdncia pratica, princi-
palmente em feljoes armazenados, sendo caracterizada por lento
processo de absorqao de agua, maior tempo de cocgao, aparecimen-
to de oder ndac usual e outras mudangas fisicas, guimicas e estru
turais mal conhecidas.

A resisténcia do feijdo a cccgac permite segundo BRESSANI (2)
trés importantes consideracdes:

acarreta perdas economicas significativas, pois os consumido-
res rejeitam o produto, e este sera destinadeo a ragidoc animal
ou destruido;

1mp11ca em maior tempo de cocqao com maiores despesas de combus
tivel, fator de importancia econdmica para o consumidor;

quande o tempo de cocgdo é excessivo, hd queda na qualidade da
proteina e portanto no efeito suplementar para os cereais, pe-
la perda de lisina.

Assim sendo, estudos deverfo ser efetuados com vistas & determi-
nagao das condigdes de armazenamento gue minimizem estes proble-
mas.

Quanto ac sabor, aroma, cor e preferenC1a. foi constatado atra-
vés da andlise senserial que o feljao cultivar IPA 202 apresen-
tou ligeira superioridade em comparagdo com o da CAGEP, embora
ndo tenha sido registrada diferenga significativa entre as amos-
tras a nivel de 5%, exceto na cor.

Geralmente o feijao egcurece com o tempo de armazenamento, em de
corréncia da reaqao de Malllard que ocorre entre os aglicares re
dutores e aminocacideos ou & oxidagio enzimdtica de 5ubstanc1a5 fe
nélicas pelas polifenolases (PPO) em presenca de oxigénio (6).
Resultados reportados por SARTCORI (11) sugerem uma correlagdoc en
tre cor e cocgao feijoes escurecides indicam grdos velhos e de
baixa aceitagao.

Os resultadoa agqui apresentados, bem como os trabalhos realiza-
dos até o momento evidenciam a necessidade de Jmplementar se no-
vos estudos, a fim de determinar fatores que tém relevdncia nu-
tricional direta ou indireta em feijdes armazenados.

5 CONCLUSAO

O tempo de armazenamente influi no grau de cocgao do feijdo ma-
cassar, que tornou-se inadequade a partir de 120 dias. A cor dos
graos foi modificada em ambos tratamentos, ficande mais escura
ne produto armazenado em silos a partir do quarto més de armaze-
namento. O grau de cocgdo estd ligado a umidade do grao.

0s resultados mais satisfatdrios em sabor, textura e preferéncia
foram para a cultivar IPA 202.

Face ao exposto pode-se dizer ,que o melhor metodo de armazenamen

to para preservar as caracteristicas do feijdc é o realizado em
silos de folha de zinco.
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Abstract

Samples of bean, variety "macassar” were stored in zinc silos in Serra Ta-
lhada (IPA) and in jute bags in werehouse from CMGEP (Recife) under
different climatic conditions during six months. Storage effects were
carried out for 150 days and involved sensorial svaluation, Sensory
analysis showed no preference for either type bean stored, at 5% level,
therefore a small tendency in accepting the cultire IPA was observed. The
cocking properties were accepted until 120 days for both type of storage.
From the data cbtained, it can be concluded that zinc silos preserved
better the bean qualities.
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