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Resumo:

O feijdo (Phaseolus vulgaris L.), diariamente consumido pelos brasileiros, € uma importante fonte de
proteinas, ferro, cdlcio, vitaminas, carboidratos e fibras os quais podem ter seus contelidos reduzidos durante o
armazenamento, provocadas por fatores intrinsecos do gréo e pela aco do ecossistema de armazenagem, onde a
influéncia de fatores abidticos é grande. Para feijdo enquadrado na classe cores (Regulamento Técnico do
MAPA, 2008), torna-se dificil manter suas caracteristicas biol 0gicas e tecnol 6gicas somente através da operacéo
de secagem e armazenamento convencional, principamente devido as oxidagOes enziméticas, as quais sao
responsaveis por ateragdes do tegumento e aumento do tempo de cozimento. Em geral, quanto maior for o
periodo de armazenagem, maior sera a depreciagdo do produto, prejudicando produtor e indistria. Uma
aternativa para aumentar a conservabilidade na etapa de pos-colheita € 0 armazenamento em atmosfera
modificada. O objetivo no trabalho foi avaliar a influéncia do tempo e da atmosfera de armazenagem sobre a
gualidade bioldgica e em parametros de qualidade tecnoldgica de feijdo. Os graos de feijdo carioca, cultivar
pérola, produzidos em Primavera do Leste-MT, onde foram secados até umidade préxima a 12%, sendo
transportados nessa condicdo até o Laboratério de Pds-colheita, Industrializacdo e Qualidade de Gréos, do
Departamento de Ciéncia e Tecnologia Agroindustrial, da Faculdade de Agronomia Eliseu Maciel, da
Universidade Federal de Pelotas, onde foram acondicionados em embalagens de polietileno de 5 Kg e
embrulhados com folhas de aluminio, sendo armazenados em temperatura de 25°C+2 em duas atmosferas:
convencional e atmosfera modificada com nitrogénio. A qualidade bioldgica dos gréos foi avaliada através da
andlise de germinacdo no primeiro dia e aos 135 dias de armazenamento, assim como 0s parametros tecnol 6gicos
de cor e tempo de cozimento. Os resultados mostram que ha reducéo da qualidade bioldgica, e aumentos no
tempo de cozimento e na coloracdo do tegumento para ambos os tratamentos aos 135 dias de armazenagem,
havendo menores ateragbes no feijdo armazenado em atmosfera modificada com nitrogénio do que no
armazenado em atmosferanormal.




