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Resumo: Visando gerar informagdes basicas sobre a cultura do feijdo-caupi para agricultura
familiar da regido norte e nordeste brasileira, objetivou-se avaliar a influéncia da embalagem
com atmosfera modificada na conservacdo da qualidade de vagem de feijdo-caupi
minimamente processada. Houve efeito significativo (0,05) na interacdio (embalagens x dias
de armazenamento). As embalagens de PVC e PET auxiliam na conservagio de vagem de
feijdo-caupi minimamente processada reduzindo a perda de massa fresca e o escurecimento
enzimatico.

Palavras—chave: Vigna unguiculata (L.) Walp., BRS Guariba, atmosfera modificada passiva,
perda de massa fresca, coloragfo, escurecimento enzimatico.

Postharvest conservation of snap beans minimally processed in different packages1

Abstract: Aiming to generate basic information about snap beans cultivation for family farms
in north and northeastern regions of Brazil, the objective of this study was to evaluate the
influence of modified atmosphere packaging on the conservation quality of snap beans
minimally processed. There was a significant effect (0.05) on the interaction (packaging x
days of storage). The PVC and PET packaging aid in the conservation of minimally processed
snap beans reducing the loss of fresh mass and the enzymatic browning.
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Introducao
O feijdo-caupi, feijdo-branco ou feijdo-de-corda (Vigna unguiculata L. Walp.) é a
especie de feijdo de maior importancia socioecondmica nas regides Norte e Nordeste do
Brasil (ROCHA et al., 2011). E o feijdo mais cultivado em Roraima, extremo norte brasileiro,



principalmente pela impossibilidade de producdo adequada do feijdo-comum (Phaseolus
vulgaris L.) no Estado.

O interesse dos consumidores por produtos praticos e saudaveis, caracteristicas
inerentes aos vegetais minimamente processados, tem sido cada vez maior (PALHARINI et
al., 2016). No entanto, estudos sobre vagens de feijdo-caupi minimamente processadas sio
escassos, evidenciando a necessidade de gerar informagSes basicas sobre esta importante
cultura para agricultura familiar no Norte e Nordeste brasileiro. Objetivou-se avaliar a
influéncia de embalagens com atmosfera modificada na conservagio da qualidade de vagem
de feijdo-caupi minimamente processada.

Material e Métodos

As vagens de feijdo-caupi cv. BRS Guariba foram cultivados pela Embrapa Roraima no
Campo Experimental Agua Boa, no ano agricola de 2016. Em setembro de 2016,
selecionaram-se vagens evitando-se as com injUrias mecédnicas ou com ataque de patdgenos
e/ou pragas. As vagens foram acondicionadas em sacos plasticos (tipo tal) e encaminhadas ao
laboratério de Pés-colheita da Embrapa Roraima. As vagens foram resfriadas em sala
climatizada a 18 °C durante 2 horas, lavadas em agua corrente para retirada das sujidades e
sanitizadas com solucdo de hipoclorito de sodio (200 mg L) durante 10 minutos.

As extremidades das vagens foram cortadas manualmente, com faca de lamina inox,
que também foi utilizada para realizar cortes em pedacos de aproximadamente 2 c¢cm de
comprimento. Apos esta etapa, as vagens cortadas foram enxaguadas em agua deionizada para
eliminagfo do suco celular e foram sanitizadas com solugéio de hipoclorito de sddio (tantos ml
L") durante 10 minutos. A eliminacfo do excesso de agua foi realizada com papel toalha. A
vagem minimamente processada foi acondicionada em diferentes embalagens plasticas e
armazenada em geladeira (10 °C) durante trés dias. As embalagens utilizadas foram bandeja
de poliestireno expandido envolta por filme esticavel de policloreto de vinila (PVC) com 20
um e copos de tereftalato de polietileno (PET).

Utilizou-se delineamento experimental inteiramente casualizado em esquema fatorial
(tratamentos x dias de armazenamento) com trés repeti¢cdes. Cada repeti¢do foi composta por
uma embalagem contendo vagem minimamente processada. Para avaliacio da conservagio
pos-colheita avaliou-se a porcentagem de perda de massa fresca, utilizando-se balanga
analitica (0,0001 g) e coloragdo (luminosidade, cromaticidade e angulo Aue), determinada
utilizando-se colorimetro digital, com os resultados expressos segundo o sistema CIE L* a*
b*. Os dados foram tabulados em planilha digital e validados estatisticamente atraveés de
analise de varidncia e regressdo, ao nivel e 5% de probabilidade, utilizando software Sisvar
5.6 (FERREIRA, 2011).

Resultados e Discusséo

Houve efeito significativo (p < 0,05) na interacdo (dias de armazenamento *
embalagens) nas variaveis porcentagem de massa fresca, soélidos soluveis, luminosidade e
cromaticidade. O angulo Aue foi a unica variavel em que nfio houve efeito significativo (p >
0,05) na interagfo estudada, sendo apenas significativo os dias de armazenamento. O modelo
linear foi o que mais significado para estimar as médias das variaveis estudadas.

Houve acréscimo continuo da perda de massa fresca em todos os tratamentos testados.
O tratamento PET foi o que proporcionou a menor perda de massa fresca (Figura 1) de feijéo-
caupi minimamente processados, prolongando o tempo de prateleira do produto. O efeito das
embalagens é notavel a partir da avaliacdo no primeiro dia de armazenamento, quando nos
tratamentos PVC e PET havia perdido 1,54 e 0,15%, respectivamente, no tratamento controle
registrou-se perda de massa fresca de 2,59%. Aos 3 dias de armazenamento a diferenca entre
as embalagens e o tratamento controle ficou mais evidente, quando em TC havia perda de



massa fresca de 13,81%, em PVC e PET havia perda de massa fresca de 5,37 e 1,37%,
respectivamente, indicando efeito positivo das embalagens testadas na conservagéo de vagens
de feijdo-caupi minimamente processadas.

mTC A PVC o PET
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Figura 1. Valores médios de perda de massa fresca de vagens de feijdo-caupi minimamente
processadas em fung¢io dos dias de armazenamento.

Verificou-se redugéio continua nos valores de luminosidade das vagens de feijdo-caupi
minimamente processadas, indicando escurecimento do tecido. Houve diferenca significativa
(p <0,05) nas embalagens a partir de 2 dias de armazenamento, quando o tratamento controle
apresentou os menores valores de luminosidade (30,88). Aos 3 dias de armazenamento as
embalagens plasticas PVC e PET nio apresentavam diferenga significativa entre si quanto a
luminosidade, apresentando média de 33,27 e 30,24, respectivamente, diferindo apenas do
tratamento controle com luminosidade média de 22,66.

[
[ 19
TR

T I CEE_— e w  —

Figura 2. Valores médios de luminosidade (A) e cromaticidade (B) de vagens de feijdo-caupi
minimamente processadas em fun¢do dos dias de armazenamento.

Também se verificou reducéo na intensidade (cromaticidade) da coloragdo das vagens
de feijdo-caupi minimamente processadas em todos os tratamentos. Aos 3 dias de
armazenamento, as vagens armazenadas em no tratamento controle apresentavam os menores
valores de cromaticidade com média de 13,08, enquanto, as vagens armazenadas em PVC e
PET apresentavam valores de cromaticidade de 17,98 e 18,62, respectivamente. Na variavel
cromaticidade nio houve diferenga significativa (p < 0,05) entre as embalagens de atmosfera
modifica em nenhum periodo de avaliagéo.



Acredita-se que a diminui¢do da taxa de respiracfio proporcionada pelas embalagens,
contribuiu para manutencfio da luminosidade e cromaticidade. Palharini et al. (2016) afirmam
que a modificacdo passiva da atmosfera nas embalagens de vagem de feijdo-comum
(Phaseolus vulgaris L.) minimamente processada minimiza o escurecimento da superficie de
corte da vagem e a proliferacdo microbiana.

Nao houve efeito significativo (0,05) das embalagens no angulo Aue (Figura 3) das
vagens de feijdo-caupi minimamente processadas e, sim, dos dias de armazenamento.
Verificou-se pequena redugfo nos valores de angulo /ue, que variou de 117,78 © na primeira
avaliacdo (dia 0) a 111,74 ° aos 3 dias de armazenamento, indicando tonalidade esverdeada.
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Figura 3. Valores médios de angulo Aue de vagens de feijdo-caupi minimamente processadas
em fungfo dos dias de armazenamento.

Conclusdes
Houve efeito significativo (0,05) na interagdo (embalagens x dias de armazenamento).
As embalagens de PVC e PET auxiliam na conservacdo de vagem de feijdo-caupi
minimamente processada reduzindo a perda de massa fresca e o escurecimento enzimatico.
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