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1 INTRODUGAO

O feijdo-vagem, popularmente conhecido como vagem, é uma
leguminosa que contém em sua composi¢do nutricional alta quantidade de
proteina, juntamente com sais minerais e vitaminas (PERES et al.,, 2011). Esta
leguminosa pode ser consumida in natura, na forma congelada, em conserva e
mais recentemente sob a forma minimamente processada (GOLDONI,2004).

Os vegetais minimamente processados surgiram devido a crescente
demanda por produtos frescos, sendo capazes de manter as propriedades
nutricionais e sensoriais, sem o uso de conservantes (GOLDONI, 2004). Na
elaboragdo de produtos minimamente processados, primeiramente, os vegetais
sdo higienizados, e apds submetidos as alteragbes fisicas como descascamento,
fatiamento ou corte, tornando-os prontos para consumo (JACOMINO, 2004).

No entanto, apos a operagdo de corte, a vagem libera enzimas que
iniciam reacgdes indesejaveis, causando o escurecimento da superficie. A enzima
responsavel pela degradagao da cor é a polifenoloxidase, que em contato com o
oxigénio reage com compostos fendlicos presentes na parede celular da
leguminosa (GOLDONI, 2004; PERES et al., 2011). Outro problema desencadeado
pelas alteragbes fisicas, € o desenvolvimento de microorganismos nas areas
afetadas, que depreciam o produto tornando-o improprio para consumo
(GOLDONI, 2004).

Solugbes como embalagens adequadas, associadas a aplicagdo de
antioxidantes e agente de firmeza podem ser alternativas para retardar as
alteracdes desencadeadas pelo processamento minimo do feijdo-vagem. Com
isto, o trabalho objetivou avaliar através de analise sensorial, 0 uso de diferentes
embalagens, agentes antioxidantes e de firmeza na cor e aparéncia de feijao-
vagem minimamente processado.

2 METODOLOGIA

As amostras de vagens foram adquiridas em uma feira livre de
Pelotas/RS, e transportadas para o Laboratério de Processamento de Alimentos do
Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos da UFPel, para
proceder ao processamento.

As amostras foram lavadas com agua e sanitizadas com solugao de cloro
organico (diclorocianurato) na concentragdo de 2g. L™ por 15 minutos, descascadas
e cortadas manualmente em pedagos de, aproximadamente, 2cm com auxilio de
facas aco inoxidavel. Em seguida os pedacgos foram enxaguados com agua clorada
(0,2g.L"), centrifugados em centrifuga manual por 3 minutos e embalados em
bandejas de PET (Polietileno Tereftalato) com tampa e em bandejas de poliestireno
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expandido (PS) recobertas com filme de policloreto de vinila flexivel (PVC), sendo
estocados sob refrigeracao (4°C) por 7 dias.

Foram utilizadas quatro combinagdes de tratamentos em solugédo aquosa:
T1 e T5- controle; T2 e T6- acido ascoérbico 1% e acido citrico 0,25%; T3 e T7- acido
ascorbico 1%, acido citrico 0,25% e CaCl, 1%; T4 e T8- CaCl, 1%, sendo os
tratamentos T1, T2, T3 e T4 embalados em PET, e T5, T6, T7, T8 embalados em
PS/PVC.

Apos sete dias de armazenamento sob refrigeracdo, realizou-se a analise
sensorial. Foram julgados a cor e aparéncia das amostras por meio da analise
descritiva quantitativa (GULARTE, 2009), empregando-se uma escala nao
estruturada de 9 cm, ancorada nos pontos extremos pelos termos definidos: cor -
inadequado e extremamente caracteristico e aparéncia — muito ruim e muito boa.
Esta andlise foi realizada com 12 pessoas treinadas de ambos os sexos. Os
resultados foram avaliados por analise de variancia e a comparacdo de médias foi
realizada pelo Teste de Tukey com nivel de significancia de 5%, utilizando-se o
programa Statistix 6.0.

3 RESULTADOS E DISCUSSOES

Os maiores valores médios para os atributos cor e aparéncia, das
amostras de vagem minimamente processadas submetidas ao diferentes
tratamentos, foram obtidos com a aplicagdo do CaCl, associado a embalagem PET
(T4). A referida amostra foi designada quanto a aparéncia entre as descri¢gdes
‘regular’ e “muito boa”, e com relacdo a cor entre as descrigbes “regularmente
caracteristicas” e “extremamente caracteristicas”. Nao houve diferenca significativa
nos valores obtidos para o atributo cor da amostra submetida ao tratamento com o
CaCl, (T4) em relagdo a amostra controle (T1) também armazenada na embalagem
PET.

Na embalagem PS/PVC comportamento semelhante ao encontrado para
a embalagem PET foi observado, entretanto, os valores obtidos foram inferiores.
Nesta embalagem a amostra controle teve sua qualidade comprometida quando
comparada a embalagem PET. A aplicagado dos antioxidantes isoladamente e estes
associados ao CaCl, depreciaram a cor e aparéncia do produto.

Tabela 1. Resultados da analise sensorial de vagem minimamente processada embalada em PET

Tratamentos Cor Aparéncia
T1 6,0+2,5° 5,9+2,8"
T2 2,0+1,6° 2,0+1,7°
T3 1,241,4° 0,7+0,7°
T4 7,8+1,8° 7,8+2,5°

Médias seguidas de mesma letra mailuscula na coluna nao diferem entre si, pelo Teste de Tukey (P<0,05). T1- Controle; T2- Tratadas com &acido
citrico e acido ascérbico; T3- Tratadas com &cido citrico, acido ascoérbico e cloreto de calcio; T4- Tratadas com cloreto de calcio.

Tabela 2. Resultados da analise sensorial de vagem minimamente processada armazenada em
bandejas PS revestidas com PVC

Tratamentos Cor Aparéncia
T5 3,33,0° 3,542,7°
T6 2,3+2,7° 2,4+1,8°
T7 1,3%1,5° 0,9+1,0°
T8 5,2+2,8° 5,3+2,8°

Médias seguidas de mesma letra maiUscula na coluna nao diferem entre si, pelo Teste de Tukey (P<0,05). T5-Controle; T6- Tratadas com acido
citrico e acido ascérbico; T7- Tratadas com acido citrico, acido ascoérbico e cloreto de calcio; T8- Tratadas com cloreto de calcio.



111 MOSTRA CIENTIFICA
UFPEL

c I cz UHDS X CONGRESS0 DE INICIACAD CIENTIFICA

A embalagem PET segundo Luengo e Clabo (2001), apresenta menor
permeabilidade ao oxigénio do que as embalagens de PVC. Esta afirmagao
corrobora com os resultados encontrados, pois foi observado melhor preservacgao da
cor da vagem minimamente processada armazenada em PET devido,
provavelmente, a inibicdo da atuagdo da enzima polifenoloxidase nesta embalagem.

Também foi observado a influéncia positiva da utilizacdo do CaCls,
Segundo Silva et al. (2003) e Antoniolli et al. (2003), hortalicas tratadas com baixas
concentragcbes de calcio (0,5-1,0%), normalmente apresentam melhores
caracteristicas quanto a textura, pois este cation pode se ligar aos componentes
pécticos da parede celular, mantendo a sua firmeza.

Ja a presenga dos antioxidantes depreciaram a cor e aparéncia da vagem
minimamente processada. O acido ascérbico e o acido citrico sdo os antioxidantes
mais utilizados em frutas e hortalicas com intuito de preservar a cor e aparéncia, age
inibindo a atuacédo da polifenoloxidase, retardando assim o escurecimento que esta
enzima provoca (CARVALHO; LIMA, 2002; MELO; VILAS BOAS, 2006). Com base
nos resultados percebe-se que o efeito desejado € dependente do produto.

4 CONCLUSAO

A qualidade visual de cor e aparéncia foi influenciada pela embalagem e
aditivos utilizados. Os melhores resultados para a vagem minimamente processada
foram obtidos com a utilizagdo de cloreto de calcio (CaCl) a 1%, armazenados em
embalagem PET.
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