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RESUMO

O presente trabalho teve como objetivo estudar os efeitos da irradiacdo na composicao centesimal de gréos de feijéo,
usando embalagem comum (polietileno) e especial (metalizada), em 3 tempos de armazenamento (30, 60 e 90 dias)
e submetidos a diferentes doses de radiacdo gama (controle, 2, 4 e 8 kGy). Foram analisados teores de umidade,
cinzas, proteina, lipidios, fibra bruta e carboidrato. Os resultados demonstraram que ndo houve com relagéo as doses
de radiacdo e ao tipo de embalagem. J& o tempo de armazenamento promoveu flutuagdes nos teores de alguns
nutrientes.
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1. INTRODUCAO

O feijdo (Phaseolus vulgaris L.) é cultivado h& centenas de anos, e continua a ser, em
muitas regifes do mundo, a leguminosa mais consumida na dieta humana (MESSINA, 1999). A
irradiacdo gama é uma forma alternativa de evitar essas perdas, pois garante a eliminacdo de
microrganismos (DOGBEVI et al., 2000).

Assim, o presente trabalho teve como objetivo testar diferentes embalagens, tempos de
armazenamento e diferentes doses de radiagdo com Co® nos gréos de feijdo pérola, através da

andlise de sua composigéo centesimal.

2. MATERIAL E METODOS

O presente experimento foi desenvolvido no Laboratério de Bromatologia e Agua do
IFSULDEMINAS - Campus Muzambinho. As amostras foram doadas por um produtor do
municipio de Monte Belo (MG). O delineamento experimental foi inteiramente casualizado
(DIC) com trés fatores de variacédo: tipos de embalagens (sacos de polietileno e sacos laminados
metalizados), tempos de armazenamento (30, 60 e 90 dias) e doses de radiacdo (controle, 2, 4 e 8
kGy), cada um com trés repeticdes.

As andlises quimicas de umidade (método gravimétrico), cinza (incineragdo em mufla),
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extrato etéreo (extrator de Sohxlet e éter etilico como solvente) e proteina (pelo método Kjeldahl
com fator de correcdo de 5,75), foram realizadas de acordo com metodologia descrita pela
AOAC (1995). O teor de fibra bruta foi determinado pelo método gravimétrico de Kamer e
Ginkel (1952). Os carboidratos foram obtidos por diferenca.

Os resultados foram submetidos a analise de variancia pelo teste F para cada tratamento
em separado, sem avaliar a interacdo entre eles, com médias comparadas pelo teste Scott-Knott
(5% de significancia). As andlises foram realizadas com o programa estatistico SISVAR
(FERREIRA, 2011).

3. RESULTADOS E DISCUSSOES

A composicdo centesimal dos grdos de feijoes das duas embalagens € apresentada na
Tabela 1.

N&o houve diferenca significativa para nenhum dos parametros analisados em ambas
embalagens. A manutencdo da composicao nutricional nas embalagens pode ser decorrente da
época em que os ensaios foram propostos. O inverno da regido possui temperatura amena e baixa
umidade relativa segundo Sa Janior (2012), que caracteriza o clima de Muzambinho como
temperado Umido com inverno seco e verdo moderadamente quente (Cwa), segundo a
classificacdo de Kdppen. De acordo com Abba e Lovato (1999), o armazenamento de graos em
ambiente natural em regides tropicais apresenta maiores problemas em decorréncia das
condicgdes de temperatura e umidade relativa, se comparado com as regides de clima temperado

ou frio.

Tabela 1. Composicdo centesimal em base fresca (g/100g de amostra) das duas embalagens
analisadas no experimento (saco comum, saco especial).

Umidade Cinzas Proteinas Lipidios Fibra bruta Carboidratos
Embalagens
Comum 13,25+0,5'%2 4,08+1,0° 19,34+0,8®° 1,00+0,3? 4,82+0,78 57,498
especial 14,02+1,9® 386+0,3% 19,04+0,6* 1,01+0,55° 5,08+0,9°? 56,96

! média desvio padréo
2médias com letra(s) diferente(s) na vertical diferem significativamente em nivel de p<0,05.
$médias obtidas por diferenca.

Na Tabela 2 ¢é apresentada a composicdo centesimal do feijdo submetido a diferentes
doses de radiacdo gama do Cobalto®.

Para os parametros cinzas, proteinas, lipidios e fibra bruta ndo houve diferenca
significativa para os resultados. Para umidade a irradiacdo com 2 kGy apresentou a maior teor e

diferiu dos demais tratamentos que ndo apresentaram diferenca significativa entre si.
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Tabela 2. Composicdo centesimal em base fresca (g/100g de amostra) nas doses de radiacdo
analisadas no experimento (controle, 2, 4 e 8 kGy).

DOSES Umidade Cinzas Proteinas Lipideos Fibra bruta Carboidratos
(kGy)
controle 13,42 +0,4'2 391+0,3%2 19,16+04* 0,98+0,22 511+0,9 57,43%
2 13,95+ 1,62 420+1,4% 19,15+0,9%° 101+0,3* 506+0,8 26,28
4 13,51+ 0,2° 3,80+0,4% 1911+0,74 0,85+0,3*@ 4,78+0,8 57,83
8 13,14 + 0,4° 389+0,3% 19,36+0,8 1,13+0,6* 4,85+0,7° 57,58

! média desvio padréo
Zmédias com letra(s) diferente(s) na vertical diferem significativamente em nivel de p<0,05.
3 médias obtidas por diferenca

Na Tabela 3 é apresentada a composi¢do centesimal do feijdo com relacdo aos tempos de
armazenamento.

Tabela 3. Composicdo centesimal em base fresca (g/100g de amostra) nos tratamentos
analisadas no experimento (30, 60 e 90 dias).

Tratamento Umidade Cinzas Proteinas Lipidios Fibrabruta ~ Carboidratos
(dias)
30 13,93+ 1,31 3,80+£0,1° 18,82 + 0,62 0,85+ 0,2 5,09 +0,6° 57,413
60 13,42 + 0,32 3,81+1,3 19,02 + 0,62 1,25+0,7° 4,22 +0,7° 58,27
90 13,55 + 2,02 4,23+0,12 19,75+ 0,6" 0,96 + 0, 4° 5,54 + 0,42 55,95

! média desvio padrio
2médias com letra(s) diferente(s) na vertical diferem significativamente em nivel de p<0,05.
3 médias obtidas por diferenca.

Para umidade e cinzas ndo houve diferenca significativa nos diferentes tempos de
armazenamento estudados. Ja a proteina teve aumento significativo com 90 dias de
armazenamento. Resultados diferentes foram encontrados por Molina, Fuente, Bressani (1975) e
Jorddo e Stolf (1970), que ndo encontraram variacdes significativas na proteina de sementes
cruas ou cozidas de feijdo durante o armazenamento. No entanto Teixeira et al. (1980),
estudando grdo de soja armazenados, encontraram aumento do teor de alguns compostos, o que
se atribui a perda de seletividade de membranas celulares que provocaria maior eficiéncia na
extracdo desses compostos.

Para os lipidios, notou-se aumento significativo no tempo de 60 dias em comparagdo com
os demais tempos. E com relacdo a fibra bruta, notou-se reducdo com 60 dias e aumento com 90.
Durante o armazemento Kon (1969), cita que ocorrem diversas rea¢0es no interior da semente

que podem acarretar em aumento ou diminuic¢ao de nutrientes do gréo.
4. CONCLUSOES

De acordo com os resultados obtidos, conclui-se que o tratamento com radiacdo gama e o

uso de embalagem metalizada, ndo afetaram a composicao centesimal dos gréos. J& o tempo de
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armazenamento promoveu algumas alteragdes desordenadas em proteinas, lipidios o fibra bruta

dos gréos.
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