Evoluir sem extinguir:

/]
XI ENPOS 1 por uma ciéncia do devir

wvihvy —
Yy ¢V ZX

XVIII \v"{

g

I MOSTRA CIENTIFICA

EFEITOS DA ESPESSURA DE FILME PLASTICO DE ACONDICIONAMENTO SOBRE A
PRESERVACAO DA QUALIDADE TECNOL OGICA DE FEIJAO ARMAZENADO EM
ATMOSFERA MODIFICADA
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Resumo:

A utilizaco de atmosfera modificada em embalagens de polietileno para o acondicionamento de feijéo
pode ser uma importante aternativa para aumentar a vida de prateleira do produto, apds o beneficiamento.
Consegue-se, assim, maior efetividade no controle dos processos metabdlicos ativos no gréo, responsaveis pelas
perdas de suas caracteristicas biol6gicas, tecnoldgicas e sensoriais. Existem diferentes espessuras comerciais de
filmes de polietileno e a escolha daguela mais adequada para realizar o acondicionamento em atmosfera
modificada deve levar em consideracdo a sua resisténcia as trocas com o ambiente. Objetivou-se, com o trabal ho,
avaliar os efeitos da espessura do filme de polietileno sobre a eficiéncia na preservacdo de pardmetros de
qualidade tecnol 6gica de feijao armazenado em atmosfera modificada com didxido de carbono. Foram utilizados
gréos de feijdo carioca cultivar pérola, provenientes de Primavera do Leste, estado do Mato Grosso, com
umidade proximaa 12%. O trabalho foi conduzido no Laboratério de Pos-Colheita, Industrializagdo e Qualidade
de Gréos, do Departamento de Ciéncia e Tecnologia Agroindustrial, da Faculdade de Agronomia “Eliseu
Maciel”, da Universidade Federa de Pelotas, onde foram acondicionadas amostras de 2 Kg de gréos em sacos de
polietileno de filme de 0,12; 0,14; 0,16; 0,18 e 0,22mm de espessura. A modificagdo da atmosfera de
armazenagem foi feita pela substituicéo do oxigénio presente no interior da embalagem pela adicdo de didxido
de carbono através de uma maquina capaz de retirar e adicionar o gas no interior da embalagem. Em seguida, os
tratamentos foram armazenados em temperatura ambiente por 180 dias. As andlises de cor, tempo de cozimento
e textura dos gréos apds o cozimento foram feitas no primeiro dia de armazenamento e aos 180 dias apés. Os
resultados mostram diferencas na qualidade tecnol 6gica para todos os tratamentos aos 180 dias de armazenagem.
Os gréos armazenados em filmes de 0,18 e 0,22mm apresentaram tegumento de cor mais clara do que os demais
tratamentos, indicando melhor eficiéncia no controle da atmosfera de armazenagem. Os tratamentos ndo
diferiram entre si quanto ao tempo de coccdo ao final do periodo, indicando gque a espessura hdo interfere neste
pardmetro. O filme de polietileno de 0,22mm mostrou-se superior aos demais na conservagcdo da maciez dos
gréos apds o cozimento.




