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1. INTRODUGAO

0 feijdo (Phaseolus vulgaris) constitui a leguminosa
que apresenta maior estudo na América Latina, Jj& que é
considerada a fonte principal de proteina para a populacdo em
geral. OSua import&ncia alimentar deve-se ao menor custo de susa
proteina em relacsio a de origem animal.

Quando o armazenamento deste gr#o n#o é adequado, o
consumo fica prejudicado devido ao aumento do tempo de cozimento,
diminuindo a sua qualidade organoléptica e nutricional BRESSANI
(87) & BLANCO et alii (©6).

O cozimento é uma fase importante do preparo, pois além
de assegurar a 1inativagdo dos elementos antinutricionais,
contribui para caracterizar as propriedades sensoriais de sabor e
textura, t#o desejaveis por parte do consumidor.

0 prolongado tempo de cozimento, ¢ devido ao
endurecimento do gr#o, que ocorre durante o armazenamento. Entre
as causas desse endurecimento estZo alguns fatores ambientais,
tais como: temperatura e umidade relativa.

O aumento no tempo de cozimento estd relacionado com a

capacidade de absor¢iio da &gus por parte da semente ELIAS (18).



As cultivares de feijdo respondem de modo diferente as
condigdes de armazenamento, e & provavel que a aceitacdo ou
rejei¢do de uma cultivar pelos agricultores e consumidores esteja
relacionada a essa caracteristica. Sendo assim é fundamental que
0 material genético, em fase final de nelhoramento, antes de ser
recorendado aos agricultores fosse submetido a uma analise de seu
comportamento durante o armazenamento.

O sabor de um produtc é um modelo complexo envolvendo
varios componentes separados - quimicos e sensoriais, e os
sabores estranhos s#o normalmente ‘'notagdes” adicionais, que
frequentemente podem ser chamados pelos termos que lembram suas
origens, GARRUTI (189).

A medida que o publico consumidor torna-se mais
exigente devido ao crescente consumo de produtos processados e ou
formulados, cresce a necessidade de melhorar os métodos de
avaliagcdo e controle de textursa.

Para KRAMER (38), a defini¢#io da textura surgiu quando
houve uma verdadeira consciéncia de que & qualidade sensorial dos
alimentos n#o consistia em definir um atributo, senéo que era
uma composigdo de vArias propriedades que s#o percebidas pelos
sentidos humanos, individualmente, e gque s&o integradas pelo
cérebro numa forma total ou global de percepciio de gqualidade.

SZCZESNIAK & KLEYN (52) estudaram a importéncia da
textura para consumidores e alguns termos por eles usados.
Encontraram que a textura esté relacionada & intensidade de sabor
e também aos tipos das caracteristicas de textura presentes no
alimento.

Utilizando cultivares recentemente criadas pelo



programa de melhoramento genético do feijoeiro da ESAL, foi
realizado o presente trabalho gque teve como cobjetivos:

Avaliar o comportamento fisico de novas cultivares de
feijdo armazenadas em condigdes ambientais.

Realizar uma aveliagci#o sensorial nos atributos de sabor
e textura para os feijdes, através de todo o periodo de

armazenamento.



2. REVISAO DE LITERATURA

2.1. Aspectos gerais da cultura do feijdo

0 feijoeiro (Phaseolus wvulgaris L.) é uma plantsa
herbécea cujo ciclo vegetativo varia de 61 a 110 dias,
domesticado no México, Guatemala e os Andes.

No Brasil o feijiio é um dos principais componentes na
alimentaciio didria, devido ao seu baixo custo, fazendo com que o
consumo, estinado em 80-100g por dia por pessoa, Souza e Wilson
citados por SGARBIERI (47), seja maior na populagdio de campo e

classe média.

A produ¢8o brasileira do feijdo tém se mantido
estacionaria ao redor de 1,8-2,80 milhdes de tonelada; métricas
por ano, o que daria uma disponibilidade por pessoa e por dia de
aproximadamente 50g, SGARBIERI & GARRUTI (48).

SGARBIERI (47), relatou que quando ocorre uma quebra
de produgio ou perda acentuada do produto apés & colheita, as

autoridades brasileiras s#fio for¢adas a importar feij#o de outros

paises americanos. Dentre as causas apontadas para & baixa



producio de feijdo estdo: a) exigéncias microcliméticas &
qualidade do solo; b) alta susceptibilidade a pragas e moléstias
e c¢) concorréncia de outras leguminosas como a soja, de alta
produtividade e elevado valor no mercado nacional e
internacional. Isto fez com que os produtores de varias regides
abandonassem o cultivo do feijoeiro em favor da soja, apesar dos
incentivos que o governo tém oferecido nos UWltimos anos, para a
produg¢dio de feijdo.

MORAES & ANGELUCCI (39), analizaram a composig#o
guimica de 12 cultivares de feijdo (Tabela 1). Foram escolhidas
as mais comuns encontradas no mercado do Brasil, obtendo as
seguintes médias: umidade 11%; cinza 3,5%; gordura 1%; proteinsa
25%; amido 40%; fibra 4% e pentosanas 7%.

ELIAS et alii (17), argumentaram gque na dieta da
populagio Centro-americana as leguminosas de gr&o, em particular
o feijdo (Phaseolus vulgaris), encontram-se em segundo lugar como
fontes de proteina ap6s o0s cereais.

Sendo o conteido de proteina relativamente alto (%
20%), os feijdes se tornaram uma das principais fontes de
proteina para a populag#o mais necessitada, MORAES & ANGELUCCI
(39) e ELIAS et alii (17). A contribuig¢do protéica do feij&o €
ao redor de 20% da ingest#do total, mas quando a contribuicédo e
igual a dos cereais, a gqualidade proteica é superior, BRESSANI et
alii (@8).

Além de fornecer proteina total & dieta, o feijao
contribui com gquantidades significativas de outros nutrientes,
ferro e tiamina por exemplo, assim como o calcio e niacina em

menores porcentagens, BRESSANI (87).



REELK 1 - Coaposicdo quinica oe LI cultivares ge feijdo (Phaseolus vulgaris) cultivados no brasi]

Lultivares Usidade  Protewna  Cinza  Bordura Amico  Total Fiora  Fentosanas
aqucares  pruta
4 L H i % 4 % [
;;;c de ﬂ;;;--- 18.7 ---21.? 3,90 8,77 -;S,a -;:;? --;:;;-_ 3.8
Jals 11,2 24,8 3,28 8,8t ig,8 3,81 4,52 5,68
colanc precoce 18,3 28,3 3,48 8,93 J4,8 8,57 4,25 8,33
Mulatinho 113 23,2 3,58 1,87 48,2 b,86 4,74 fit2
Rico il 11,3 23,9 3,79 1,72 37,5 9,28 4,81 8439
Preto 6-1 11,7 21,5 3,94 4,48 334 5,42 4,32 12,78
Pintacc 1e,7 - 22,3 3.23 1,25 37,9 8,67 4,29 7.62
Lhueoinho opaco 18,4 24,3 3,79 1,15 34,8 6,32 4,17 12,30
Rosinna G-2 U901 24,5 3,61 8,82 38,9 6,46 4,78 7yl
Roxao 11,1 23,9 3,39 2,35 39,1 6,83 3,89 7,75
Hpxanho 11,4 21,4 4,04 1,99 83,6 5,45 4,08 7,37
Car1oca 13,6 22,6 3,9 1,44 44,7 Dok 3,82 7,21

RORAES & ANGELUCCI (39).



O valor nutritivo das proteinas de leguminosas pode ser
melhorado ao se complementar com cereais, devide ao efeito
suplementar dos aminoacidos que contém enxofre e a lisina,
SGARBIERI (47) e BRESSANI (927).

Segundo SGARBIERI (47) os feijdes possuem algumas
substéncias que, em determinadas circunst8ncias, podem interferir
com a fisiologia dos animais que :-0s 1ingere. Dentre essas
substf8ncias as mais conhecidas s#o os inibidores das enzimas
digestivas e as hemaglutininas. Essas subst&ncias sfo proteinas
e, como tal sofrem desnaturacgio térmica perdendo sua atividade
inibidora ou hemaglutinante.

0 feij#o e uma planta atacada por muitas doengas e
pragas, além que constitui uma cultursa dificil de melhorar, pelas
preferéncias das pessoas quanto & forma, tamanho e cor do
grdo. Ndo se conhece o numero de cultivares no Brasil, sabe-se,
porém, que ¢é bem elevado. Ha variagdo de regifio, quanto a
exigéncia do mercado, relativo ao brilho, tamanho €
principalmente cor dos gréos. A grosso modo, pode-se dividir o
Brasil em 4reas de feijdo preto e areas de feijdo de cor (pardo,
mulatinho, rosinha, roxinho e amarelo pintado). A preferéncia do
feijdo preto encontra-se nos estados do Rio Grande do 5Sul, BSanta
Catarina, Sul do Paran&, Rio de Janeiro, Espirito Santo e Sudeste
de Minas Gerais. No restante do Brasil, este feijdo n&do tém
aceitagdo ou ela é sem expressao. Na cidade do Rio de Janeiro 0o
feijdo preto € o preferido, n8o obstante s&o aceitos outros
tipos, como o manteigdo e o mulatinho.

Em Lavras, a Escola Superior de Agricultura de Lavras

(ESAL) realiza estudos genéticos e bromatoldgicos de cultivares



de feijao tratando de melhora-las dentro das Areas agrondmica e
alimentar. Dentre essas cultivares, cinco foram escolhidas para

este trabalho sendo algumas das suas caracteristicas as

seguintes:

CULTIVAR PROGENITORES COR

Carioca ——-- Creme com estrias
marrons e halo
marrom em torno
do hilo

Jalo -———- Creme

Esal-5061 Carioca x Cornell Creme com estrias
marrons e halo
amarelo em torno
do hilo

Esal-506 CariocaxCornellxCarioca Pardo, fosco

Esal-550 -——— Creme

RAMALHO & SANTOS (44).

2.2. Efeito do armazenamento na coce¢dio do feijdo

Os feijdes sdo comumente colhidos com um conteido de
umidade dos gr#os ao redor de 280X. Para o armazenamento devem ser
submetidos a uma secagem até a umidade de aproximadamente 11 a
13%, o que ¢ necessario para evitar crescimento de fungos,
prevenir a deterioragdio e perda das qualidades culindrias e
nutritivas, SGARBIERI (47) e STANLEY & AGUILERA (58).

Num sistema ideal de armazenagem o gréo e oS
microorganismos est#o normalmente em estado de dorméncia. Ao
contrario, o ambiente abidtico (temperatura, pressd@o atmosférica,

umidade relativa, COp e Op) esté sempre presente e € alteravel,



ainda que 0s niveis subam ou desgam lentamente, Wallace citado
por FERREIRA (18).

A velocidade de deteriorag8o dos feijdes vaili depender
principalmente da umidae inicial dos gr#os, da umidade relativa
do ar e da temperatura no ambiente de estocagem SGARBIERI (47).

Para SGARBIERI (47) e STANLEY & AGUILERA (50) o feijdo
sofre perdas de suas qualidades durante a estocagem, sendo
algumas delas: (1) o desenvolvimento da casca dura, gque impede &
reidratacio dos grdos, sendo este fendmeno favorecido por uma
baixa umidade relativa na atmosfera de estocagem e baixo conteddo
de umidade nas sementes; (2) endurecimento ou perda das
propriedades de cocg#o dos cotiledones, sendo esse fendmeno
irreversivel e a velocidade com Qque ele ocorre depende
principalmente da temperatura ambiental e da umidade relativa da
atmosfera de estocagem.

Un dos problemas que acontece durante o armazenamento
dos gr#ios ¢é a falha em absorver suficiente quantidade de &agua
antes do cozimento, a qual foi mostrada, tanto em quantidade como
em propore¢do, serem herdadas, mas apenas parcialmente
influenciada pelas condi¢des agrondmicas, Rolston <citado por
STANLEY & AGUILERA (5@).

A macerag#o da semente seca envolve absorgdo da &gua
pela parede celular e pelas moléculas protoplasméticas (proteinas
e polissacarideos), onde as moléculas da &agua séo mantidas por
forgas eletrostaticas, tais como ligagdes de hidrogénio, sendo
que o movimento da &gua dentro da semente € devido a difusd@o e
acio capilar de uma regidio de elevado potencial da &gua para uma

de baixo, WOODSTOCK (94).
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ANTUNES E SGARBIERI (@3) trabalharam com o feijdo
Rosinha G2 por um periodo de seis meses e encontraram que este
defeito pode ser determinado contando as sementes que n#&o
absorveram &gua apés 6 horas de maceragfo & 25°C em agua
destilada. Bfte problema é 10 vezes maior em feijdes armazenados
a 25°C/65-bb% UR do que aqueles mantidos tanto a 12°c/52% UR ou
37°C/76% UR.

A dureza da casca e a impermeabilidade desta podem ser
evitadas por um tratamento com vapor da agua quenté por alguns
minutos, SGARBIERI & GARRUTI (48).

' Para MOLINA et alii (35) a dureza da casca em feijdes
secos ¢ uma condig#io fisica produzida pelo armazenamento em um
ambiente quente com umidade relativa baixa e pode ser reduzida
pela imers#o das sementes da agua em ebuligdo ou expondo os grdos
ao um fluxo de vapor por um periodo curto antes do armazenamento.

Morris citado por GARRUTI & BOURNE (28), verificou qué
as sementes de legumes, armazenadas sob condigdes de temperatura
e umidade elevada, perdem progressivamente a capacidade de se
amaciar durante o cozimento. Isto gera um problemsa nutricional e
econdmico pars aguelas popula¢des que moram em areas tropicais e
subtropicais que dependem dos feijdes para suprir a grande parte
da proteina na dieta, e de maior consumo de energia devido aos
prolongados tempos de cozimento.

MORA (37), armazenou feijic comum com conteido de
umidade médio de 9,2; 12,2 e 15,5% a temperaturas de 15, 20 e
25°C em embalagem de plastico fechada, e verificou que o tempo
de cozimento sumentou apés o sétimo més em todos os tratamentos.

Manifestou também que o aumento no tempoc de cozimento teve
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consequéncias de menor aceitacg#o pelo consumidor, maior gasto de
energia e tempo para o seu cozimento e também perda do valor
nutritivo e comercial.

Para ANTUNES & SGARBIERI (@3), o endurecimento dos
cotiledones é dificil de anular e requer um longo periodo de
cozimento, fazendo com que sua textura n#do possa Ser comparada
organolépticamente com os feijodes recém colhidos, ainda sendo da
mesma cultivar. Isto causa resisténcia das donas de casa para
comprar feijdes duros e consequentemente uma consideréavel perda
de seu valor comercial.

MORRIS & WOOD (41) reportaram que os feijdes com
conteido de umidade acima de 13% apresentaram perda significativa
na textura e sabor ap6s seis meses a 25°C, e os armazenados com
conteudo de umidade menor gque 18% mantiveram boa qualidade apés
24 meses de armazenamento, na mesma temperatura.

ANTUNES & SGARBIERI (@3) estudaram a deteriorag#io de
feijdes brasileiros sob trés condigdes de armazenamento: A) 12%
e 52% de UR; B) 25°C e 65% de UR; C) 37°C e 78% de UR.
Encontraram que o desenvolvimento de casca dura e perda d=a
capacidade de hidratacfio foram mais caracteristicos na condigdo
B, e a dureza e perda da capacidade de cozimento foram
estimuladas na condigdioc C, embora gue, na condigd#o A foram
observadas pequenas mnudancas em todos os parfimetros apés seils
neses de armazenamento. Também foi observado que as mudang¢as n&
textura e tempo de cozimento para as condigdes A e B foram
significativamente diferentes, porém as diferengas nestes

parfmetros, na condigéo C, foram bem maiores.
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O processo de edurecimento dos gréos é também explicado
pelo aspecto bioquimico das partes anat®micas da semente, ou
seja a casca e o cotiledone, ELIAS (18), MOSCOSO (42) e KON (27).

JONES & BOULTER (24) propuseram um mecanismo enzimético
para explicar o desenvolvimento da dureza & coc¢do quandoc oS
feijoes sdo armazenados a alta umidade e temperatura. Dentro das
celulas do cotiledone a fitase hidroliza o acido fitico e libera
fosfato i1norganico e magnésio. Na superficie da célula, na lamela
media, a pectina metil esterase hidroliza a pectina em 4&cido
pectinico e metanol. O magnésio migra de dentro da célula para a
lamela média, produzindo pectinato de magnésio insolivel que vai
unir todas as celulas causando o endurecimento. O calcio também
pode migrar & lamela média e formar pectinato de calcio
insoluvel.

Mattson citado por SGARBIERI & GARRUTI (48) observou
que as ervilhas ficaram bem cozidas quando a lamela média somente
possula cations monovalentes e ficavam duras a cocg¢doc quando o
calcio e magnesio estiveram presentes.

ROCKLAND & JONES (45), fizeram um estudo -quimico e
microscopico de feijoes cozidos e concluiram que houve liberagao
de calcio e magnésio na &agua de cozimento, rapida gelificac¢éo do
amido intrﬁcelular, gradual solubilizag¢do dos componentes da

lamela média e progressiva desnatura¢do da proteinsa.

203 Avaliagdo sensorial

A avaliag¢8o sensorial dos &alimentos €& uma fungéo

primaria do homem, Ja gue ele rejeita ou aceita os alimentos de
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acordo com 8 sensagdo que experimenta ac observéd-los, sendo a
qualidade dos alimentos o gque incide diretamente na reagdo do
consumidor, COSTELL & DURAN (13).

Kramer citado por MORI (48) explicou que os diferentes
atributos que compdem a qualidade organoléptica dos alimentos sé&o
integrados no cérebro na forma de uma impressdo global de
qualidade, mesmo sendo percebidas individualmente pelos sentidos.

Segundo o IFT citado por STONE & SIDEL (51) a avaliagdo
sensorial € uma disciplina cientifica usada para chamar, medir,
analisar e 1interpretar as reagdes das caracteristicsas dos
alimentos e materiais que s#o percebidas pelos sentidos da viséo,
olfato, gosto, tato e audigéo.

Segundo COSTELL & DURAN (12), o desenvolvimento das
avaliagcdes na analise sensorial, envolve o uso de um conjunto de
pessoas, cujo tamanho, caracteristica e funcionamento v&o influir
na malor parte da validade e nos resultados finais. Os mesmos
autores explicaram as etapas necessérias para a formagdo dos
provadores sendo elas: 1) Pré-selegédo - onde € feita uma
entrevista pessoal explicando ao candidato o que serd realizado e
o0 tempo gasto; 2) selegdo - onde o numero de candidatos deve ser
duas ou trés vezes superior ao necessario com o objetivo de poder
eleger os de maior capacidade de discrimina¢8o; 3) treinamento -
para familiarizar os provadores com & metodologia sensorial,
desenvolver a habilidade de reconhecer, identificar e quantificar
os atributos sensoriais, melhorar a sensibilidade e meméria dos
diferentes atributos e realizar comprovagdes periddicas que

garantam a confian¢a dos resultados.
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DAWSON et alii (14), comentaram que VArios processos;
baseados na 1intuig¢do, julgamento racional, ou experimentagdo
foram aplicados na selegdo do pessoal para as avaliagdes
sensoriais em equipe treinada, onde o maior problema foi a
quantidade de pré-testes, requeridas para estabelecer uma selecido
digna de confianega.

Quando os individuos s#o selecionados ao acasoc e n3o
treinados, devemos esperar respostas varidveis, sendo necessario
grandes equipes para que 0S resultados sejam estédveis; por meio
da selegao e treinamento podemos obter uma pequena, mas eficiente
equipe, AMERINE et alii (©2).

Segundo MEILGAARD et alii (32) devemos dar ao
provador condigdes necessariss para que possa entender as

caracteristicas que desejamos que ele mega, Jj& que ele vai
registrar a partir de uma complexa situa¢do, os elementos que'sﬁo
facilmente observados como significativos. Isto é feito, através
de um treinamento o qual vai evitar falhas, independente da
apresentagao das amostras, do questionédrio e da participacg#o
individual dos provadores.

O gosto e textura dos alimentos podem ser mutuamente
interativos, sendo gque o gosto é essencialmente um fendmeno
quimico-sensorial e a textura um atributo fisico, JOWITT (25). O
mesmo autor justifica que a mastigagdo facilita o acesso do gosto
do alimento para os quimioreceptores do gosto e odor, sendo que o
constante manuseio e a mastigagio s&0 componentes essenciais
para a exposigdo e sensag¢do da texturs dos alimentos.

Para Brozek, citado por AMERINE et alii (®2), o sabor e

uma sensacgdo complexa dos componentes do gosto, aroms e
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sensibilidade do tato.

O sabor & apresentado como um atributo dos alimentos e
bebidas e & definido como a soma das sensagdes resultantes da
estimulagdao final dos sentidos que sdo &agrupados Jjuntos, no
inicio do trato alimentar e respiratdério, mas para propoésito
sensorial o autor restringe o termo para: "Impressdes percebidas
pela via quimica do sentido, de um produto, na boca", AMERINE et
alii (82).

KOEHLER et alii (28), estudaram as propriedades
sensoriais de 36 cultivares de feijdo logo apos a colheita, e
encontraram gque as caracteristicas de arbna ¢ gdosto foram
similares na avaliacdo, embora &as de textura tenhanm sido
indesejaveis em alguns casos, sendo gque & cultivar de menor tempo
de cozimento fol qualificado de consisténcia arenosa.

MEILGAARD et alii (32), definiram & textura como a
manifestagdo sensorial da estrutursa interna do produto em termos
de 8) propriedades mec8&nicas (dureza/firme:za, adesividade,
coesividade, gomosidade, contragdo/esticamento, viscosidade),
medidos pelo sentido cinestésico nos musculos da m#o, dedos,
lingua, boca ou labios e b) propriedades do tato, observados por
particulas geométricas (granuloso, srenoso, cristalino, escsmoso)
ou propriedades umidas (oleoso, umido, suculento ou seco) medidas
pelos nervos téateis na superficie da pele das m&os, labios ou
lingua.

HUTCHINGS & LILLFORD (23), explicaram gue & percepgsao
da textura € um monitor sensorial de mudangas feitas ao alimento

por processos acontecidos na bocs.
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Sendo a textura uma propriedade sensorial, pode ser
medida por métodos fisicos, mais especificamente métodos
reologicos. Para KRAMER (28), as técnicas objetivas para medigéo
das propriedades sensoriais possuem uma desvantagem que €é a
preclsa&c da magnitude para gque elas sejam semelhantes & resposta
sensorial humana; ao mesmo tempo tém a vantagem de n&o causar
fadiga e sdo mals precisas na calibragdo que os sensores
humanos.

ABBOTT (@1), -explica que tanto os Institutos de
Pesquisas como as Indastrias necessitam equipes de provadores
altamente treinados para: 1) avaliar a importé&ncia da textursa
para aceitabilidade de um determinado alimento; 2) determinar
quals as caracteristicas de texturs importantes no aliment¢ e 3)

avaliar a adequacidade de um determinado teste objetivo, pﬁra uma
determinada caracteristicsa.

Segundo ANZALDUA & BRENNAN (4) no caso de feijoes
cozidos a textura é um atributo importante visto que 0 processo
de cozimento tem como objetivo tornar macios os grdos. Afirmaram
tambén que quando um alimento é processado, sua estrutura e
composi¢do podem ser alteradas, sendo que a textura e outras
propriedades sensoriais experimentam mudangas que' afetam a

aceitagdo do produto.
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3. MATERIAL E METODOS

3.1. Material

3.1.1. Matéeria prima

As cultivares de feijdo utilizadas neste estudo foram

fornecidos pelo Departamento de Biologia, setor de Genética €

Melhoramento de Plantas da Esal.

Foram utilizados feijdes das seguintes cultivares:

Carioca, Jalo, Esal-501, Esal-508 e Esal-550 cultivadas no Campus

da ESAL durante os meses de fevereiro & maio de 1986,

denominados, por isso de feij#o da seca.

3.1.2. Embalagem

Foram utilizadas no trabalho 2 embalagens diferentes de

polietileno, designadas como plastico tipo I e pléstico tipo II.

Os valores de espessura e gramatura pars ambos os plasticos

foram:



FPLASTICO ESPESSURA GRAMATHRA
TIPO (micra) (g/cm™)

I 40 @,0838815

II 30 @,0812615

3.1.3. Equipamentos

- Cozedor Experimental JAB-77 tipo minor

- Paquimetro

- Balanga eletrdnica digitsl para 1000g

- Autoclave horizontal tipo gabinete, marcea Fabbe
(1,5kg/cm”; 127°¢)

- Seladora

- Micrdmetro manual MITUTOY Japonés (@,21-9mm)

- Cabines individuais para as avalia¢®es sensoriais com
controle de luz vermelha

- Bandejas de pléstico

- Beckers 50 e 10600ml

- Higrotermoégrafo

3.2. Armazenamento

Apos a colheita e secagem os gréos sofreram um processo

de espurgo, utilizando o fumigante fosfotoxin durante 48 horas.
A seguir os feijdes foram caracterizados pelas

dimensdes, peso de 10092 sementes e classificagéo por peneira.



18

Antes da armazenagem foram retiradas amostras para

andlises da composig¢do quimica das cultivares.

Amostras de gr#os uniformizados em tamanho foram
embaladas em sacos plasticos de 50@g, selados e armazenados a
temperatura ambiente. Um higrotermégrafo foi colocado ao lado das
amostras para registro da temperatura e umidade relativa do ar.

Quinzenalmente amostras foram retiradas para determinagdo de

umidade.

De dois em dois meses foram retiradas amostras para
determinagdes da capacidade de hidratagdo, porcentagem de casca

dura, tempo de cozimento e anélise sensorial.

0 armazenamento foi feito por 1@ meses, ou seja, de

P6/05/88 a 13/03/88.

3.3. Métodos de anéalises

Os métodos de anadlises fisicas, quimicas e sensoriais

foram os seguintes:

3.3.1. Anélises fisicas

3.3.1.1. Tamanho dos gréos

Amostras de 30 gr#os de cada cultivar foram tomadas ao
acaso, fazendo-se medigdes de comprimento, largura e espessura.
As medig¢des foram feitas em 4 repetigdes para cada cultivar

utilizando um paquimetro.
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3.3.1.2. Peso de 1000 sementes

Foram tomadas 1000 sementes de feijdo ao acaso e
pesadas em balan¢ga. As medigdes foram feitas em quatro repetigdes

para cada cultivar.

3.3.1.3. Peneiragem

Amostras de 1Kg de cada cultivar foram passadas pelas
peneiras com o objetivo de uniformizar os tamanhos dos grdos de
feijdes para posterior anédlise sensorial. O fato de uniformizar ¢é
porque os grédos procedentes da colheita apresentam tamanhos
diferentes sendo n#o recomendédvel para a avaliag#o sensorial. A
peneiragem foi feita com 4 repetig¢des para cada cultivar. As
peneiras utilizadas foram de crivo ou perfurag¢&o circular e seus
orificios foram dimensionados pelo seu difmetro, podendo a
unidade de medida ser o mm ou a frag¢do de polegada. No caso de
serem fragao de polegadas, as perfura¢des encontram-se
disponiveis em difimetros que vdo de 6/64 a 89/64. Estes tamanhos
sdo normalmente designados, utilizando-se apenas o numerador de

fracdo, isto é, 6, 7,.... CARVALHO & NAKAGAWA (11).

3.3.1.4. Capacidade de hidratagdo

Amostras de B8g de feijdo, com 3 repetigdes em cada
cultivar, foram embebidas em 100ml de 4&gus destilada a
temperatura ambiente durante 14 horas. As amostras foram pesadas

de duas em duas horas e a quantidade de Aagua absorvida
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determinada em relagdo ao peso inicial. O volume de &agua nos
recipientes foi mantida constante durante todo o experimento.

A determina¢d#o de umidade foi feita em intervalos de 15
dias, & partir do primeiro dia de armazenamento até os 185 dias
(6 meses e meio), e depois aos 240 dias (8 meses) e 309 dias (10

meses ).

3.3.1.5. Porcentagem de casca dura

Amostras de 1090 gr&os de cadsa cultivar foram
embebidas em 200ml de &4gua destilada & temperatura ambiente, e
apés © horas foram contados os gr@os que ndoc absorveram &agua, os

quails foram identificados pelo enrugamento da casca.

3.3.1.6, Tempo de cozimento

Foi determinado utilizando um cozedor experimental
JAB-77 tipo minor, conforme modelo proposto por BURR et alii (0@9)
o qual €& uma adaptacdo para feijdes do penetrdmetro desenvolvido
por Mattson citado por DURIGAN (15).

A unidade fundamental deste aparelho ¢ um estilete
vertical com peso de 99g e terminado por uma ponta com di8metro
de 1/16 polegadas, gue fica apoiada em um grac de feijZo durante
o cozimento. Quando o gr#o esta cozido a ponta penetra-o, e ©
deslocamento do estilete da posigdo inicial a posigdo final,
acusa o seu tempo de cozimento. O aparelho & composto de 25
unidades. Possui a estrutura necesséaria para manter os estiletes

na posig¢do vertical. Os graos que recebem a agdo dos estiletes
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sdo mantidos dentro de receptaculos especiais, que mantém oS
gréos presos e orientam os estiletes, fazendo com que o contato
grao-estilete seja o melhor possivel.

Durante o cozimento toda & porgdo do aparelho
comprendida pelos receptéculos e parte dos estiletes é conservada
dentro da &agua fervente a qual é mantida a temperatura e nivel
constantes.

0 tempo de cozimento foi determinado pelo tempo (min)
decorrido entre o inicio da fervura da &gua do banho Maria e a

queda do 132 estilete no gréo.

3.2.2. Anélises quimicas

Foram realizadas as seguintes anédlises:

a) umidade - foi utilizada a técnica gravimeétrica com
emprego de calor, utilizando estufa de secagenm
regulada a 185°C até obter peso constante.

b) gordura - foi determinada a fragdo do extrato
etéreo, ap6s extragdo com éter de petrdleo, com
auxilio do extrator continuo de Soxhlet de acordo
com a técnica AOAC (835).

¢) fibra - foi determinado utilizando o material que
serviu para a determinagdo da fragdo extrato
etéreo, segundo técnica AOAC (@5).

d) proteina - foi determinado o teor de nitrogénic
utilizando Micro-Kjeldahl, conforme técnica AOQAC
(85). 0 teor de proteina bruta foi calculado

utilizando o fator 8,25.
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e) cinza - foi determinada por incinera¢#o do material
em mufla regulada a 550°C até total destruicdio da
matéria orgénica, seguindo técnica da AOAC (85).

f) carboidratos - obteve-se por diferé&ncia apdés ter se

completado as anédlises de cinza, fibra, gordure,

proteina e umidade.

3.3.3. Ansalise sensorial.
Na anélise sensorial foi obedecido o seguinte critério:

. (s Jo | Selegdo de provadores.

o

De uma equipe j& treinada, selecionou-se 15 provadores
de ambos os sexos com habilidade para testes com feijdes, através
do teste triangular, (anexoc 1), para o qual foram utilizados
feijdes novos e velhos, macerados em agua por 6 horas e cozidos
em autoclave em diferentes tempos (2, 4, 6min) e 127°C  de

temperatura. Os resultados foram sanslisados estatisticamente

mediante a anédlise sequencial de Wald.

3.3.3.2. Treinamento.

Foi realizado para desenvolver em cada provador a
meméria sensorial e uma terminologia descritiva padronizando
termos especificos (descriptores) representativos para a textura
e o sabor de feijdes GARRUTI (18).

Os testes realizados durante o periodo de treinamento

foram os seguintes:
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a) Teste de ordenagsio - foram apresentados 3 amostras
de feijdo, cozidas em autoclave em dias alternados (2, 4, 6 e 3,
S, Tmim) e 12700, sendo solicitado ao provador para colocé-las em
ordem decrescente para textura.

A vantagem deste teste € a rapidez e a facilidade de
analisar varias amostras de uma sé vez MORAES (38). A ficha
uti1lizada £ apresentada no anexo 2; os resultados da avaliacé#o,
foram analisados pela tabela de Kramer, para 15 repetigdes e 3_
amostras ao nivel de 5%, KRAMER (29).

b) Mastigagdo - neste teste o provador utilizou alguns
gréos de feijdo cozidos, mastigando-os a um ritmo constante e
lento Este tipo de teste foi realizado com & finalidade de gque
todos os provadores tivessem o mesmo ritmo de mastigagdo e para a
facil percepc&o nas caracteristicas de sabor e textura dos gréos.

c) Teste de magnitude - foram elaborados 14 diferentes
desenhos geométricos de areas sombreadas variaveis, facilmente
1dentificadas e apresentadas em uma ficha, anexo 3.

Os desenhos foram numerados e a cada um correspondia
oma linha de 1@ cm de comprimento, destinada & quantificagdo da
area sombreada, segundo MEILGAARD et alii (33). O objetivo destas
fichas foi de preparar psicolégicamente o provador no uso de uma
escala n#o estruturada, usada na avaliagdo das caracteristicas
sensoriais de sabor e textura dos feijdes.

Para a avaliacdo final dessas carsacteristicas, foram
elaboradas as fichas n3o estruturadas mostradas nos anexos 4 e I,
As fichas de avalisg¢do foram preparadas partindo-se de gréos bemn

e mal cozidos, a fim de apresentarem situagdes extremas de sabor

e textursa.
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Para a ficha de sabor, ¢ provador experimentava guatro

ou cinco gr#os de feijdo e & medida que mastigava, identificava e

quantificava as caracteristicas de sabor. Para facilidade de
1dentificagso foi apresentadsa uma listsa de possiveis
caracteristicas sensoriais encontradeas parsa feijéo. Os

descriptores mais encontrados foram utilizados na ficha de
avalisagdo.

Para a ficha de textura, trés diferentes sensagdes
foram apresentadas aos provadores:

1) Sensagdo inicial - nesta etapsa o provador experi-
mentava um grdo de feijdo, comprimindo-o entre a lingua e o
palato, 1identificando e enumerando as caracteristicas texturais
encontradas na superficie do grio.

2) Sensa¢do mastigatoria - o provador mastigava aquatro
graos identificando e enumerando as caracteristicas
mastigatdrias.

3) Sensag#do residual - finalmente apés a deglutigao
daqueles feijdes, os provadores identificavam as caracteristicas
sensoriais de sensag¢do residual.

Todos os descriptores foram discutidos pela equipe,
sendo selecionados e padronizados aqueles mais encontrados, com ©
objetivo de definir bem a terminologila a ser utilizada.

Os significados de cada um dos descriptores &€ mostrado
no anexo B,

Para ambas as fichas foi utilizada a escala né&o
estruturada de 10 cm, com valores atribuidos de @ a 10, sendo que
em =alguns deles a maior nota significava pior qualidade. 0

provador foi instruido para marcar com um traeco ns linha
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horizontal o velor que quantificava cada atributo sensorial.

Para a dureza foi utilizado uma escala semi-estruturada
apresentando o ponto central marcado, indicativo do ponto certo

de cozimento.

3.3.3.8. Determinacéo do tempo étimo de cozimento

dos feijodes

Para se determinar o tempo 6timo de cozimento, comum &
todas as cultivares, procedeu-se a um teste de cozimento dos
gréos novos em autoclave horizontal, a um tempo crescente de 2 s
8 minutos (& temperaturs de 127°C e pressdo de 1,95 Kg/cmz).
utilizou-se 50 g de cada cultivar, macerados em é&gua destilads

por 6 horas.

Foram feitos testes sensoriais de ordenag@o em fung&o
da dureza. Os.resultados foram analisados estatisticamente pelo
teste de Kramer, ao nivel de 5%, encontrando-se que o tempo o6timo
de cozimento em autoclave foi de 5 minutos, tempo esse usado para

cozimento durante todo o periodo de armazenamento.

3.3.3.4. Preparo e apresentacdo das amostras dos

testes de sabor e textursa.

Amostras de 190 gramas de cada cultivar foram maceradas
em 4&gua destilada por 6 horas em becker de 1009 ml codificados
para diferenciar wuma cultivar de outra. PForam cozidas em
autoclave por cinco minutos & pressio de 19 kg/cm™ .
Os provadores receberam 4 amostras diferentes em beckers de 5@ ml

codificados com numeros de 3 digitos, dispostos em uma bandeja de
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plastico, segundo sorteio prévio. Junto com as amostras receberam
também as fichas de avaliagdc de sabor e textura. Foram
instruidos para provarem da esquerda para a direita, lavando a
boca entre cada amostra. Foi utilizada luz vermelha nas cabines

individuais com a finalidade de mascarar a cor dos feijoes,

3.3.3.5. Configuracgdo da Anéalise Descritiva

Quantitativa (ADQ).

E constituida de linhas radiais partindo de um ponto
central 2zero e o extremo de valor 10. Cada linha representa um
descriptor e a intensidade média para cada um é registrada nessa
linha. Ligando os valores médios para cads um dos descriptores,

obtem-se um perfil para o sabor e outro para a textura de cadsa

cultivar.

3.3.4. Analise estatisticsa

Para as andlises fisicas, foi aplicado um Delineamento
Inteiramente Casualizado (DIC). Foi feito uma Analise de
Variancia (ANAVA). para observar a influéncia das embalagens
sobre as cultivares, durante o periodo de armazenamento. O teste
de Tukey foi feito ao nivel de 5%, com o objetivo de fazer as

comparacdes das médias, GOMES (21).
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3.3.4.1. Avaliac#o estatistica para 0SS parémetros

fisicos

- Para a capacidade de hidratacdo

Foi wutilizado o esquema fatorial 8A x SB x 2C com

[

repeticoes onde A: tempo de pesagem, B: cultivar, C: plastico.

- Para a anédlise de casca dura

(]

O esquema fatorial wutilizadoe foi 2A x 5B com
repetigdes sendo gque A: embalagem, B: cultivar.

Os dados tiveram que ser transformados pela expressédo
matematica (arc sen NG/10¥), onde NG é o numero de graos
enrugados SNEDECOR & COCHRAN (48).

- Para o tempo de cozimento foi seguido o esquemsa
fatorial 5A x BB com 3 repetigdes. Onde: A: cultivar; B: tempo de
armazenamento.

Para saber se houve influéncia do plastico sobre a

[y

cultivar foi utilizado o esquema fatorial 2A x 5B com

repeticdes onde: A: embalagem; B: cultivar.

3.3.4.2. Avaliag&o dos dados da analise sensorizsl

Foi estudada a influéncia das embalagens sobre as cinco
cultivares do feijdo, durante o armazenamento, para os atributos
de sabor e textura.

Os 15 provadores selecionados de ambos os sexos eram
o1to mulheres e sete homens. Considerou-se para analise
estatistica, um fatorial 56x2 (5 <cultivares e Z embalagens)

totalizando dez tratamentos, respeitando-se um delineamento
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inteiramente casualizado, GOMES (21), pois n&o havia interesse na
influéncia dos provadores.

Foi feita uma anélise de varificia (ANAVA), ao nivel de
5%, para cada um dos oito descriptores do sabor, assim como para
os da textura.

No caso do periodo inicial, a analise de varifincia foi
desenvolvida agrupando as c¢inco cultivares. As médias foram
comparadas pelo teste de Tukey &o nivel de 5%.

Para os outros periocdos de armazenamento, fol feita uma
andlise de varifncia agrupando plasticos e cultivares seguindo o
esquema fatorial 2ZA x 5B com 6 repetigdes, onde: A: embalagem; B:
cultivar. Neste caso, o teste de Tukey foi aplicado quando a
interacédo de ambos os fatores foi significative ao nivel de 5%.

Foi necesséria a trasformagc@o das notas de alguns dos
descriptores ao complemento delas, a fim de uniformizar o
critério de boa gualidade, visto que, pelsa escala, o maior valor

determina qualidade desejéavel. Estes descriptores foram:

Sabor.

Doce = 10 - Doce
Amargo = 10 - Amargo
Cru = 10 - Cru
Estranho = 10 - Estranho
Caruncho = 180 - Caruncho
Textursa.

Aspera = 10 - Aspers

18 - Dureza

Dureza
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Grumosidade = 18 - Grumosidade
Particula da cascas = 10 - Particula da casca

Particula do endosperma = 19 - Particula do endosperms

A fim de completar os testes paramétricos, foi feito o
teste néao paramétrico de Friedman com a finalidade de averiguar
se Kk tratamentos s&o provenientes de uma mesma populagédoc
andloga, ou se provém de populagdes distintas CAMPOS (18).

Com o objetivo de ajustar os dados para o teste de
Friedman, foram atribuidas as variaveis obtidas no teste de
Tukey, valores numéricos de acordo &as suas posigdes na
classifica¢8o conjunta do grupo. A menor média recebia o posto ou

ordem 1, e assim por diante. No caso de empates foi atribuida

as variaveis empatadas, uma ordem média, que é obtida
considerando & média das ordens que elas receberiam se nao
ocorresse o empate.

As conclusdes obtidas pelo teste de Friedman, quando
rejeitada a hipoétese de que todos os tratamentos sdo 1guails,
foram complementadas pelo método de comparagoes miltiplas,
procurando localizar as possiveis diferengas entre pares de

tratamentos, CAHMPOS (186).
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4. RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1. Anédlises fisicas

4,1.1. Caracteristicas fisicas das cultivares

Na Tabela 2 s#&o apresentadas &s médias das tres
dimensdes e do peso das cultivares em estudo. Observa-se que a
cultivar Esal-550 apresentou as maiores dimensdes € a cultivar
Esal-501 mostrou menor largura e espessura quando comparada com
as outras cultivares. A cultivar Esal-550 apresentou maior peso
em compara¢dao as outras cultivares, devido & suas malores
dimensdes. A cultivar Esal-501 apresentou menor peso, ela mostrou
ter somente menor largura e altura.

Na Tabela 3 apresentam-se 0s pesos médios dos graos
retidos nas peneiras, para cada uma das cultivares. Para a
cultivar Esal-550 utilizou-se peneiras de nuimeros 18, 20 e 21,
devido &ao maior tamanho dos grdos. Acima de 78X dos graos se
acumularam em trés peneiras, sendo as de numeros 17, 16 e 1o para

as cultivares Jalo, Esal-501 e Esal-586, de nuimeros 16, 15 e 14
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TABELA 2 - Tamanhc e peso dos graos das cinco cultivares de

feijdo.

CULTIVAR COMPRIMENTO LARGURA ESPESSURA PESO DE 1000

(mm) (mm) (mm) SEMENTES (g)
cARIOCA s, 11 4,24 5,88 181,3
JALO g,01 4,64 6,38 297,71
ESAL-501 8,34 3,88 3,11 178,8
ESAL-506 8,27 4,22 5,75 223,383
ESAL-559 18,31 9,23 7,14 379,5

ABELA 3 - Porcentagem em peso dos gr#os retidos nas peneiras para as cinco

cultivares de feijéo.

ultivar 21 29 18 18 17 18 15 14 13 2
aricea - - - 0,124 1,68 18,58 43,15 26,34 6,64 1,21
alo = - - 1,94 19,83 53,13 20,88 3,79 @,31 -
sal-581 = - = 4,84 24,54 38,00 24,23 5,85 1,23 9,13
sal-506 - - - 1,308 17,15 48,21 27,00 5,89 9,83 8,08
sal-550 4,84 6,71 27,13 41,84 18,78 4,42 @,33 = = =

¥) Abertura em fra¢des de 64 avos de polegada
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para a cultivar Carioca e de numeros 19, 18 e 17 para a cultivar
Esal-550. Das peneiras selecionadas foram tiradas as amostras

para armazenamento e posterior avalia¢do sensorial.

4.1.2. Capacidade de hidratagéo

Esta anélise foi realizads cada dois meses durante o
periodo de armazenamento, de maio/88 a mar¢o/88. As condig¢des
ambientais de temperaturs e umidade relativa encontram-se
no anexo 7.

Nas Tabelas 4 e 5, sapresentam-se o0s conteddos de
umidade determinados nas cinco cultivares durante todo o periodo
de armazenamento, nos dois tipos de plasticos. O conteudo de
umidade diminuiu dentro da faixa de 13-11% (b.u.) conforme
avangou o tempo.de armazenamento em ambos os pléasticos,

Nas Figuras 1 a 5 sdo apresentadas as curvas de
hidratagdo das cinco cultivares de feijdo, utilizando os dois
tipos de plastico, durante os dez meses de armazenamento.

Observando-se o comportamento geral das curvas, nota-se
que a absorgdo da agua teve um incremento até 6-8 horas. Apés 10
horas h& wuma tendéncia das curvas a se manterem constantes.
HINCKS & STANLEY (22) encontraram um comportamento similar,
quando sarmazenaram feijdes com elevado conteddo de wumidade e

temperatura.
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fRBELA 4 - Teores ce umioade (%.0.u.) para as cinco cultivares de

CAR1CCA

JALE

ESAL-5QL

£SAL-38s

ABELA

CARIGCA

JALD

T3AL-38L

ESAL-386

E5AL-550

de armazenasento,

feijdo, utiiizando o plastico tipe
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1, durante o periode

195 248 Jee

% - ieores oe ualdade (hb.u.i

de armazenaaento,

12,99
13,17
13,88
13,53

13,32

12,86
12,82
12,89
13,83

13,11

para as cinco cultivar

es de

11,82 11,64

11,68 11,63
12,86 11,86
14,98 11,86

12,81 11,88

11,63 11,55 11,68

11,62 11,62 11,49

11,5 11,53 11,66

11,93 11,83 11,72

14,98 11,87 11,7t

feijdo, utilizando o plastice tipo I

I, durante o periodo

12,46 11,87 11,78 11,6l

12,12 11,78 11,66 11,97

12,55 12,38 12,24 1,82

12,32 12,87 11,82 1L,74

12,41 12,29 11,95 11,84

il;b:. 11|i‘0

11,54
1,59 11,49
11,76 11,45
11,80

1i,80
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Para SEFA DEDEH et alii (46) a casca €& s primeira
barreira da absor¢ao da agua, e esta tem que absorver a agua até
o equilibrio, permitindc posteriormente uma féacil penetrag¢do dsa
agua durante a macerag#o.

Com relagdo ao tempo de armazenamento nota-se uma menor
absor¢ao de agua 80s dez meses, para todas as cultivares, =&
exceg¢ao do feijao Carioca, em ambos os plasticos, em todo o
periodo de maceragdo. Para os outros tempos n&oc houve muita
difereng¢a, &8s curvas estao proximas € 0os valores nem sSempre
mostram uma relagdo com o tempo de armazenamento.

Podemos observar também que as curves de hidratagfo enm
uma mesma cultivar, armazenadas em pléasticos diferentes nao
apresentaram um comportamento similar na absorg¢do da agua. Isto e
devido provavelmente que ambos os plasticos possuem diferentes
caracteristicas, fisicas.

Os dados obtidos da capacidade de hidratagdo foram
avaliados estatisticamente por uma ANAVA (Anexo 8) e o0s pesos
médios dos feijoes para cada periodo de armazenamento s&ao
apresentados na Tabela 6. Encontrou-se gque no tempo inicial houve
diferenca significativa entre as cultivares, observande que o
Jalo, Esal-550, Cariocsa e Esal-501 se apresentaram
estatisticamente 1guails pelo teste de Tukey ac nivel de 5%, e
Esal-508 mostrou possuir menor média de hidratagdo quandou
comparada com as demais.

Foi observado que aos dois meses de armazenamento houve
interac8o das cultivares e os plasticos, sendo que a cultivar
Carioca foil superior &s demais em ambos os plasticos, e a Essal-

o068 apresentou menor ganho de umidade dos gréos.



#BELA o - lapacidade de mioratagdo dada pelo peso medic dos feijbes durante o periodo oe estocages.

Lultivares feriodo de araazenamento (aeses)
¢ { 4 6 8 12
"""""" Con 1oon W w1 u
Larioce 14,59 a ;;:;; a I;:é; 3 ;;:;; 3 I;:I; a 16,852 14,32 a -15:;3 ] ;;:;; i
Jalg 14,098 14,040 14,33c 14,43 b 14,04 c 14,840 14,353 13,4306 13,8l ¢
Esal-501 1h40 ¢ 14,32 c 14,3 bc 14,420 14,36 ¢ 14,56 b 14,87 4 13,04 ¢ 1Z,31 ¢
£sal-30s 3,80 13,88d 13,87¢ 13,93c 13,784 13,93 b 14,322 11,74e 11,82 d
Esal-S5@ 4623 14,560 14,576 14,63 b 14,676 14,855 14,512 12,92¢ 13,4l :
I T s 24 T Y

Medias sequigas por letras iguais, nas colunas, ndo diferes entre si pelo teste de Tukey (P=8,85)
[t Flastico tipo I

11 Plastice I

4] Nao nouve interacdo do plastico # cultivar

ONS: Diferengz minima significative ao nivel de 5%

41
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A analise estatistica feita para os quatro meses de
armazenamento mostrou que houve interagdo dos plasticos nas
cultivares sendo que, &a Carioca mostrou maior capacidade de
hidrata¢do para ambos os plasticos e Esal-5@06 & menor.

Ap6és seis meses de armazenamento ndo foi encontrado
intera¢do dos plasticos nas cultivares, mas o comportamento delas
independente dos plasticos foi significativea observando-se que &
Carioca foi superior &s demais.

Ap6s o0ito meses de armazenamento ndo foi encontrada
também, intera¢fo dos plasticos nas cultivares, assim como também
ndo houve difereng¢a significativa no comportamento das cultivares
independente dos pléasticos.

Aos dez meses observou-se a interagdo dos plésticos nas
cultivares, sendo que o plastico I favoreceu maior hidratagéo dos
grédos quando comparado com o plastico II. Houve efeito das
cultivares independente dos plésticos sendo que no pléstico I =
Carioca apresentou maior hidratag¢do e Esal-506 a menor e no
plastico II as cultivares Carioca e Esal-558 n&o diferiram
estatisticamente apresentandoc maior ganho da &agua e a Esal-506

foli a menor.

4.1.3. Andlise de casca dura

Nas Tabelas 7 e 8, apresentam-se os valores médios
obtidos da anédlise de casca dura. Estes dados foram transformados
seguindo &a express#o matematica ja estabelecida e analisadocs
estatisticamente por uma analise de varifincia para cada periodo

Anexo 9) e as médias s&o apresentadas na Tabels 9.
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TABELA 7 - Valores médios obtidos das analise de casca dursa, para

os feijdes armazenados no pléastico do tipo I.

TEHPO (meses de armazenamento)
Cultivar e : | s g | | s 10
Carioca .33 1,08 @83 2,00 5088 633
Jalo 2,68 1,33 3,87 2,33 13,33 12,87
Esal-501 1,33 1,66 3,00 3,33 1.:87 8,87
Esal-506 2,33 2,66 1,33 2,88 8,33 18,87
Esal-550 1,00 1,00 2,87 2,33 8,33 6,67

TABELA 8 - Valores médios obtidos das analise de casca dura, para

os feijdes armazenados no pléastico do tipo II.

TEHNPO (meses de armazenamento)
Cultivar @ O ) A TR s 10
Carioca 8,33 2,66 83 1,67 5,33 7,38
Jalo 0,66 0,686 3,33 7,33 11,33 15,33
Esal-501 1,33 1.8% 2,33 3,87 4,87 8,33
Esal-508 8,33 1,00 1,33 287 6,67 12,00



TABELA 9 - Analise estatistica das sedias transforaadas da contagen da casca dura dos feijbes arsazenados
=a ambos os plasticos,

TERPO DE ARNARIENANENTO ({(meses)

Lultivar 2 2 4 & g 18
oowm o w | m & T

Caria §,8333z 2,873ea 8,048% c 9,1228 be ;:;E;;--; ;:;;;é-;; 4,269 ¢
yair d,0667a 0.8983a 8,1872a  8,2187a  8,3737a 8,3432a 49,3829
Esal-501 3.,2945a 2,1279a 8,168lar  €,1877abc @,280B b 8,274 be 8,2789 co
Esal-584 ¢,0333z @,8736a 08,8968 bc 8,1151 c 8,2927 b  8,2689 b B,32612
Esal-539 ¢,1881a 8,8980: 8,1220a  9,1957ab 90,2542 bc  §,2894 ¢ §,2968 bc

Cuas b eae o e aws e

Hedias sequidas por letras iquais, nas colunas, ndo diferes entre si pelo teste de Tukey (P=8,85)
I Plastico tipo |

[Ii Plastico 11

4] Ndo nouve interagio do plastico x cultivar

DNS: Diferencs minima significativa ao nivel de 51

44



45

Os dados da anédlise estatistica mostraram que tanto no
inicio do experimento assim como aos dois meses de armazenamento
nédo fol encontrada diferen¢a significativa entre as cultivares,
Tambem n&o houve interag8io do plastico Vs. cultivares.

Na andlise feita apés os 4 e 6 meses de armazenamento
nao houve intera¢do dos plastico nas cultivares, mas houve
diferengca entre as cultivares independente do tipo de pléstico.
Observou-se que nos dois periodos de armazenamento as cultivares
Jalo, Esal-5@1 e Esal-550 nao diferiram entre si, apresentando as
malores medias, e a Carioca aos quatro meses e Esal-506 aos seis
meses mostraram possuir os menores valores de casca dura.

Aos oito meses a andlise de varifncia mostrou que
houve efeito das embalagens sobre as cultivares, sendo que as
acondicionadas com o plastico Il apresentaram menor porcentagem
de grédos com casca dura. Na Tabels 9 observa-se também que houve
efeito das cultivares independente do tipo de pldstico utilizado,
sendo que o Jalo apresentou as maiores médias para ambos o0s
plasticos e as menores foram obtidas por Carioca no plastico I e
Esal-550 no II.

Finalmente aos dez meses de armazenamento encontrou-se
que nouve efeito das cultivares, independente do tipo de
plastico, sendo que o Jalo e Esal-5@6 apresentaram as malores
médias e a Carioca a menor. N&#o houve interacio dos plasticos nas

cultivares.
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4.1.4. Tempo de cozimento

Nas Tabelas 10 e 11 s#&o mostrados os valores médios dos
tempos de cozimento, para as cinco cultivares durante o
armazenamento.

Em todos os casos o tempo de cozimento aumentou com o
tempo de armazenamento. Um comportamento similar foi encontrado
por outros autores (9, 34, 38, 37 e 43).

Foi feita uma andlise de varifncisa para cada plastico
(Anexo 19) encontrando-se em ambos casos diferencas significati-
vas entre as cultivares ao nivel de 5%. A posicdo das letras
obtidos no teste de Tukey, foram trocadas de maior para menor por
conveniéncia do trabalho.

Na Tabela 10 mostram-se os valores médios dos tempos de
cozimento nas cinco cultivares de feijio para todo periodo de
trabalho, utilizando o pléstico tipo I.

A cultivar Carioca manteve o menor tempo de cozimento
em todo o experimento; a cultivar Esal-501 néo diferiu
estatisticamente da Carioca até os quatro meses de armazenamento
€ as cultivares Esal-506 e Esal-550 apresentaram menor tempo de
cozimento somente 8o inicio do experimento. Observa-se também que
nao houve diferen¢a significativa no segundo e guarto més de
armazenamento entre as cultivares Jalo, Esal-506 e Esal-55@, mas
permaneceram com o tempo de cozimento superior & Carioca e Esal-
991. A cultivar Esal-506 apresentou diferenca significativa =a
partir do sexto mé&s de armazensmento, quando foi comparada com as
outras cultivares. Esta diferenca indica um maior processc de

endurecimente do gr#o o qual é comprovado pelo maior tempo de



+ELA (€ - valores men1os dos teapos de cozigento (a1n), 0aS CINCO cultivares de Ter)do durante o perioco ge
arasazenaeente, utilizando o plastico tipo 1.

TEMPO DE e b T B ¥ & ik
ARBATENANENTD  mmommmmmmm e e e e -
(aeses) CARIGER JALD ESAL-58) ESAL-506 ESAL-550 0ns
-—-H; ---------- 29,88z 38,68 ;" 34:;3ab -31.bbab i 29,33z "“";:;;“
y 31,33 41,66 b 37,33sb 39,33 b 42,583 b b,88
4 36,332 45,8 b 47,33an 98,37 ¢ 51,66 ¢ 5,88
6 48,063 43,80ab 45,92 b 63,63 ¢ 37,66 ¢ 6,88
g 98,082 49,6062 62,66 b 74,00 - 58,33 b 6,88
:d 91,563 78,28 o 58,33 ¢ 108,88 ¢ 72,38 v by 88

‘alores seguidos por letras 1quais, na sesma linha, ndc diferea entre si pelo teste de Tukey (P=8,83)

TABELA 11 - Valores eédios dos teapos de cozimento (min), das cinco cultivares de feij¥o durante o periodo oe
arpazenamento, utilizando ¢ plastico tipo II.

TEAPO DE C U L T I v & K
ARNAZENANENTO e - -
(aeses) CARIOCA JALD ESAL-501 ESAL-506 ESAL-550 DS
| Mk Waes  wam g || msm "
2 33,6ba 47,86 ¢ 36,33ab 4, 6bane 43,33 be 8,43
4 37,88 55,82 b 42,332 49,33 b 56,33 o, 3,43
b 40,663 55,33 b 43,662 67,33 ¢ 58,33 be 8,43
e 2,862 63,662 55,802 78,66 b 68,662 8,43
8 b6, 28z 77,66 be 85,66 € 120,66 75,80 b 8,43

/alores sequidos por letras 1quais, na mesma linha, nio diferee entre si pelo teste ge Tukey (P=¢,23)

47
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cozimento ocorrido (180 =nin), em compara¢iio com as outras
cultivares. A cultivar Carioca permaneceu com 0 menor tempo de
cozimento (51,66 min) ao final do armazensmento.

Na Tabela 11 s#o apresentados os valore médios dos
tempos de cozimento, das 5 cultivares de feijXo para todo periodo
de armazenamento, utilizando plastico tipo I11.

A cultivar Carioca manteve o menor tempo de cozimento
durante todo o experimento, a cultivar Esal-5@1 ngdo diferiu
estatisticamente da cultivar Carioca, porém mantendo um tempo
igual de cozimento até aos oito meses de armazenamento. A
cultivar Esal-506 mostrou diferenga significativa a partir do
sexto més em relagsio as outras cultivares, indicando assim maior
endurecimento dos gr#os e atingindo o maior tempo de cozimento
apés 10 meses de estocagem (120,66 min).

N&o houve 1interagc#io dos plésticos nas cultivares
durante todo o armazenamento, ou seja, o fato de ter utilizado
dois plésticos de diferentes espessuras ndo influiu no tempo de

cozimento.

4.2. Andlise quimica

Foi realizada uma analise da composigdo centesimal
(Tabela 12) no inicio do trabalho, para poder conhecer =&
composigdo das cultivares, ja que trés delas (Esal-501, Esal-506

e Esal-550) eram novas.,

Comparando-se os dados obtidos com os apresentados por



TRBELA 12 - Composigdo centesimal das cinco cultivares ge fei)do.

COMPONENTES
i LARIOCA

it 3,2
Joraura 1,45
Fiora 3,32
Proteins 28,75
{inza Jobd
Carboldrates | 37,81

49

S A

EgRL-SEl ESAL-586 ESﬁL-;;;
3,15 13,86 13,57-
1,65 1,48 1,62
5,64 4,48 3,85
22,14 2,86 21,82
3,94 3,53 3,37
53,48 55,79 56,57
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outros autores, encontramos Qque oS resultados obtidos sdo
proximos entre as diversas cultivares de feijdo, MORAES &
ANGELUCCI (38) e VARRIANO MARSTON & OMANA (53).

Observamos que os valores de umidade nas cultivares
encontram-se dentro do recomendado pars e} armazenamento,
SGARBIERI (47),

O menor valor de gordura foi encontrado para o Jalo
(1,38) sendo maior para Esal-5@01 (1,65). Mc CURDY et alii (31),
estudaram duas cultivares de ervilhas (Pisum sativa) e
encontraram valores de gordura (1,13 e 1,28%), menores que o0s
encontrados nas cultivares estudadas. Eles atribuiram que esta
diferenca da composig@o lipidica pode influir no sabor das
ervilhas.

Os valores médios de fibra (4,5) e cinza (3,57) foram
quase similares aos encontrados por MORAES & ANGELUCCI (39).

No que se refere & proteina foi encontradoc menor
porcentagem para & cultivar Carioca (20,75) e maior para Esal-501

(22,14).

4.3. Avaliac#o sensorial de sabor e textura

Os resultados médios de sabor e textursa, apresentados
nos anexos 11 a 28, foram submetidos a diferentes técnicas de
analise estatistica.

Inicialmente os dados obtidos da avaliagsio sensorial
foram processados através da andlise de variincia para cada

descriptor. Os resultados s#o mostrados nos anexos 29 a 38.
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4.3.1, Configurag¢des da andlise descritiva quantitativa

(ADQ)

Os descriptores que apresentaram significfincia na ANAVA
foram usados no teste de Tukey, ao nivel de 5% e os resultados
s#o apresentados nos anexos 11 a 28. Para facilidade de
verificag#o do comportamento de cada cultivar, os valores foranm
reordenados Jjuntando os cinco tempos de armazenamento para cadsa
cultivar (Anexos 39 a 58), sendo utilizados no desenvolvimento
das configurag¢des da ADQ. Tém gque se aclarar que estes dados
(reordenados) s#&o apresentados em sua forma original, ou sejs,
sem ter sido feita a modificag¢d@io necesséria.

Foram desenvolvidas configura¢des da ADQ para as
cultivares acondicionadas nos dois tipos de plasticos, durante o
armazenamento, e s#o mostrados nas Figuras 6 a 15.

As cbnfiguracaes de sabor, mostraram que o natural
diminuiu em todas as cultivares durante o armazenamento, com
excecio da Carioca gque aumentou quando foi utilizado c
plastico I.

O sabor caracteristico de feijdo também apresentou uma
tendéncia de diminuir em todas as cultivares para ambo§ os pléas-
ticos, sendo que Carioca e Jalo tiveram comportamento contrario
apés 4 meses de armazenamento, quando acondicionados no
plastico I.

Para o descriptor doce, foi observado um comportamento
quase constante no pléastico I e uma tendéncia a aumentar no
plastico II, com excess#o da cultivar Esal-501 que diminuiu apéds

2 meses de armazenamento.
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NATURAL
' PLASTICO T
IMPRESSAD . o psnco
* DE FEIAO
N\
\ 7
! .f_ _____ -
N
CARUNCHO-
4
ESTRANHO
CRU
NATURAL
PLASTICO L
o CARACTERISTICO
S DE FEIAD
i
\_\. ﬁé
CARUNCHO \ y
ESTRANHO T
0 meses ~===-
2 moses ---==
CRU 4 meses —i—r—
8 moesen «oovviees
10 moses
Figura 6 - Configuragdo da Andlise Descritiva Quantitativa (A.D.Q.)

do sabor , para a cultiver Carioca armazenada durante

10 meses.
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PLASTICO [
IMPRE SSAQ CARACTERISTICO
CARUNCHO pOCE
N
/’/
ESTRANHO AMARGO
CRU
NATURAL
PLASTICO I
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A
ESTRANHO AMARGO
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Figura 7 - Configuragdo da Andlise Descritiva Quantitativa (A.D.Q.)

do sabor, para a cultivar Jalo armazenada durante
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NATURAL PLASTICO I
IMPRESSAQ CARACTERISTICO
CARUNCHO DOCE
s
ESTRANHO AMARGO
CRU
NATURAL PLASTICO I
IMPRESSAO CARACTERISTICO
GLOBAL DE FEWAD
CARUNCHO DOCE
]
ESTRANHO
CRU
Figura 8 - Configuracdo da Andlise Descritiva Quantitativa ( A.D.Q.)

do sabor, para a cultivar Esal-501 armazenada durante

10 meses.
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Figura 9 - Configuragdo da Andlise Descritiva Quantitativa [ A.D.Q.)

do sabor , para o cultivar Esal-506 armazenada durante

10 meses.
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Figura 10 - Configurogdo da Andlise Descritiva Quantitativa (A.D.Q.)

do sabor ,para a cultivar Esal- 550 armozenada durante

10 meses.
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Figura 11 - Configuragdo da Andlise Descritiva Quantitativa (A.DQ.)
da textura , para o cultivar Carioca armazenada duran-

te 10 meses.
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LISA
PLASTICO 1
PARTICULAS
DO ENDOSPERMA UMIDA
PARTICULAS
DA CASCA AS
HOMOGENEIDADE DO DUREZA
ENDOSPERMA
GRUMOSIDADE
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Figura 12 - Configuragdo da Andlise Descritiva Quantitativa (A.D.Q.)
da textura , para a cultivar Jalo armazenada duron-

te 10meses.
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Lisa
PLASTICO I
PARTICULAS
DO ENDOSPERMA UMIDA
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HOMOGENEIDADE DO DUREZA
ENDOSPERMA
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ENDOSPERMA
O meses -----
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Figura 13 - Configuragdo da Andlise Descritiva Quantitativa (A.DQ.)

da texiura , para a cultivar Esal-501 armazenada duran-
te 10 meses.
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PARTICULAS
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ENDOSPERMA
GRUMOSIDADE
Figura 14 - Configuragdo da Andlise Descritiva Quantitativa (A.D.Q.)

do textura , para o cultivar Esal- 506 armazenaoda duran-

te 10 meses.
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Configuragdo da Andlise Descritiva Quantitativa ( A.D.Q.)

da textura , para o cultivar Esal-550 armazenada duran-
te 10meses.
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No caso do gosto amargo houve um ligeiro aumento =aos
dez meses de armazenamento na cultivar Esal-55¢ (pléstico I) e
Carioca e Esal-501 (plastico II).

Observa-se que houve uma tendéncia de aumento ds
intensidade do sabor c¢ru nas cultivares acondicionadas no
plastico II com excessdo da Esal-550; a Esal-5¢1 apresentou um
ligeiro aumento quando acondicionada no plastico I.

0 desenvolvimento do sabor estranho foi mais observado
nas cultivares acondicionadas no plastico II aos dez meses de
armazenamento, com excess#do da Essal-5086; as cultivares Carioca,
Jalo, & Esal-550 acondicionadas no pléstico I, apresentaram um
desenvolvimento semelhante.

O descriptor caruncho aumentou na cultivar Esal-550,
acondicionada com o pléastico II, armazenada por mais de seis
meses e ligeirapente na Esal-506, apés 10 meses de armazenamento
quando acondicionada no pléastico I.

Finalmente foi observada na impressio global uma
diminui¢do em todas as cultivares para ambos os pléasticos,
durante o armazenamento.

Na avaliacdo da textura, observa-se uma diminuigé&o em
quase todas as cultivares para o descriptor lisa . durante o
armazenamento.

No caso da umida, foi observada uma varisgao
desuniforme em fune¢fo do tempo de armazenamento ou do tipo de
plastico.

A aspereza teve um comportamento semelhante para todas
as cultivares com poucas variagdes, apresentando um aumento nas

cultivares Carioca, Jalo, Esal-501 e Esal-506 acondicionadas no
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plastico Il apés 10 meses de armazenamento.

Observa-se que &a dureza, grumosidade e particula da
casca aumentaram com o0 tempo de armazenamento em todas as
cultivares acondicionadas nos dois tipos de plésticos.

A homogeneidade do endosperma tendeu & diminuir com ©
armazenamento.

Foi observado, que o residuo das particulas da casca na
boca, aumentou com o tempo de armazenamento para todas as
cultivares acondicionadas nos dois tipos de pléastico, com
excessso da Carioca no pléastico II que diminuiu apés 10 meses de
armazenamento.

Os residuos das particulas do endosperma retidos na
boca aumentaram durante o armazenamento, com eXcess#o das
cultivares Esal-501 aos dez meses e Esal-506 a partir do sexto

més de armazenamento, ambos utilizando o plastico II.

4.3.2. Teste de Friedman

Os valores médios obtidos no teste de Tukey, nas
avaliagdes feita para o sabor e textura durante o armazenamento,
foram ordenados pelo método dos postos (Ranking). Os» resultados
sdo mostrados nas Tabelas 13 a 30. Foi feita a somatdéria das
ordens de cada cultivar, por periodos e tipos de plésticos, e os
resultados foram resumidos nas Tabelas 31 a 34.

Com os dados das Tabelas 13 a 34, foi realizado o teste
de Friedman, para sabor e textura, em cada periocdo & tipo de
plastico. Os resultados obtidos s&o resumidos na Tabela 395.

Nesta Tabela, o periodo inicial ndo foil apresentado ja
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TRBELA 13 - Fostos obtidos para saoor uas cinco cultivares de feijdo, na época inicial.

JESCRIPTOR -;;;;;;;{- JALD ESRL:;;I ESAL-386 E;AL-SiE
 aural C we | 0 25
Caracteristico de feijdo 2 2 4,5 2 4,9
loce 349 3,9 l 343 340

Amargo 3 3 3 3 3 3

cru 3 3 3 3 3

Estranne 3 3 3 3 3

Larunchao 3 3 ] 3 3

iapressdo Glooal i 1,5 § 145 4
| ms ms . w T



TABELR 14 - Fostos obtidos para sabor das cinco cultivares ce fei1jde, apos 2 Reses Q2 armazenamento
utilizande o plastico tipe i,
----- Gl b & ¥ -;“ VoA .'~.- .
DESCRIPTOR —ERRIDCR - JALD E;;::ﬁel ESAL-&E-!; ESAL-350
el 2,5 2,5 W | ; 2,5
taracteristico de feijae 1 2,3 i) § 249
Doce 4,5 240 1 249 4,8
fmarge 3 3 3 3 3
Lru 3 3 3 3
Estranho 3 3 3 3 3
Caruncho : 3 3 3 3
lepressdo Global 1 3,0 <] 359 i
fotal 21 - 5 23,3 2;- 13:;--
TRBELA 13 - Postos ubtidns- para sabor gas cinco cultivares de feijdo, apes I meses de areazenamento

util

1zando 0 plastico tipo [,

DESCRIPTOR CARLUCA JALO ESAL-5R1 ESAL-50¢ ESAL-550
Nl R s | TR o
Laracteristico de feijao 3 3 3 3 3
Joce 39 ] I Fy0 3y
Haarqo 3,9 39 3,9 ¥ L
Cru 3 3 3 3
tstranno 3 3 3
Laruncha 3 3 :
iapressdo Gloopal 3 2 | 3 &

fotal W oz |oa 0 5 B

B3



THBELA Fostos obtidos

& - para sabor das cinco cultivares de fei)do, apos 4 meses e armazenamento
utilizando o plastice tipe 1.
"""""""""" T buet1a9lhe
OESCRIPTOR -EQQ}QEQ ---------- ;;:i;“" EER;;;; ESH;-SGa E;;::;;E
I R : :
Caracteristico de fe1)do 2.9 g 2,8 4 t
Doce 4.3 4,3 L 20 4,5
Amargo 3 3 3 3 3
ory 4,5 3 4,5 i 3
tstranne 49 4,5 2,3 1 21
Caruncho 4 { Z 1 -
impressao alobal 3 3 3 3 3
ot ws e ms ms '
TABELA 17 - Postos obtidos para sabor gas cinco cultivares ge feijfo, apos 4 weses e armazenamento
utilizande o plastico tipe II.
"""""""""""""""""""""""""" TR I
SESCRIST08 CoRI0CA e e AL S-S
et e il W (R T .
Caracteristico de fe1i&o ! § 2 3,9 3,3
loce ¢ 4 1 : ' £
RBArgo 340 3,9 Jy8 t 3,0
Lru 2,5 4 { 2,8 b
Estrannt 3 3 3 3 3
Laruncno 3 3 & 3
lmpressac Globay 4 4 1,8 4
R T .
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[AEELA 18 - Postos obtidos para sabor das cinco cultivares de feij¥n, apbs & meses de armazenasento
utilizando o plastico tipo I.

g m L T 1 MUK R

DESCRIPTOR CARIOCA JALD ESAL-501 ESAL-584 ESAL-350

- Natural - 3 H 2,8 4 2,3
Caracteristico de feijao 38 ] 0] 3,9 1,5
Doce 3,8 3,9 1 3,9 3,9
Amargo 3 3 3 3 3
Cru 4 4 4 2 {
Estranho A : 4 1,3 1,3
Caruncho 3 3 3 3 3
impressdo Glopal 3,9 L 2 3,3 b}

;;;;"“ 29,5 ""54.5 ------ 2l 1 24 s 21

TABELA 19 - Postos obtidos para sabor das cinco cultivares de feijdo, ap6s & meses de arsazenamento
utilizando o plastico tipo II.

Glg L F I ¥ @A R

DESCRIPTOR CARIOCA JALO ESAL-581 ESAL-386 ESAL-558
Natural ] 2 -; ---------------- 4— ----------------- ; -----
Caracteristico de feijdo 3 3 | %) 4 ; 1,3
Doce 4 E 1 4 Z
fsargo 3 3 3 3 3
Eru 3,9 3,9 l R 3,8
£stranho 349 3,8 l 3 359
Caruncho 3 3 3 3 3
Impressdo Global b 3,9 { 3,8 ¢

Total 32 25,3 13,3 28,3 28,3

87



TABELA 28 - Postos obtidos para sabor das cinco cultivares de feijdo, apes 18 meses de armazenasento
utilizando o plastico tipe I,
'““""“"“-'""“"""“""-"""""“"-""; I R A -; ------- f R
DESCRIPTOR -;RRIDCA JALD ESRL-STI}I“ ESﬂ;sib ESﬁi_:;;i;
T s 2 3,5 5,5 -
Caracteristico de feijao 4 9 ! 3 2
Dace 4 R { 3 Z
fmargno 353 30 35 3.3 1
Cru 4,5 4,9 &9 2ed 1
Estranno 58 3,3 349 i 343
Caruncha 3,0 3,9 343 L 342
iapressdo Global 4 2% 2.5 1 ]
o | 2 % n ows 5
TRBELA 21 - Fostos ut;tidus para sabor das cince cultivares de feijdo, apés 1@ aeses de armazenamento
utilizando o plastico tipo II.
DESERiPTGF‘(“ - B gl i -:“ L"-"t' -: --------------------------
"""""" ORI D BB Esede Es
Natural ; el o 1T A 55
Caracteristico de feijdo 4 4 { 4 . Z
Doce 3 2 3 1 4
HBargo 1 4,9 2.5 4.3 2.0
Lru 4 3 2 1
Estranho 3,9 0% 153 o
Caruncho 3,9 30 39 343 !
Impressao Global 2,9 2,9 2,5 2,5 5
717 A . ws B o# T
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TABELA 27 - Postos obtidos para textura das cinco cultivares de feijdo, na época tniciai,

DESCRIPTOR il £t F [ ¥ @ 'R

"""""" CRIOCA A0 AL Esh-ses —
Lisa - 3 ““u -“;-“ 3 3
Usina z 4 2 2 3
Aspera 4,3 ; 2 2 L
fureza 2.9 { 4,5 o 4,5
brumosicade 4 1 4 4 2
Homogeneidade do endosperaa 3 1 i g 3
Particula da casca ) 4 4 15 Lyd
rarticula do endosperaa 2 . 4,3 4,9 2

Total 23 lg 27 24,3 29,8




TRBELA 20 - Postos obtidos para textura das cince cultivares ge feijdo, apbs 2 meses dp arsazenasento
atilizando o plastico tipo 1.
--------- o - £l L ¥ vy A R —
UESCRIPTOR -EﬁRiBCﬁ JALD ESAL-58! E;;L-Sﬂh EEAL-:'nﬁ;
s Y | Y 1 s.
Jmioa 3 3 149 L3 ¢
Hspera 3 3 3 3 3
Dureza 3 3 3 3 3
Grueosidade z 4 3 3 {
Hosogeneldade do endospersa 2 { 4,3 3 4,0
Particula da casca 4,3 Z 4,3 2 Z
Particula do endospersa 1 2 3 3,9 343
o 24,5 % ows A 5
TABELA 24 - FPostos anl;uns para textura das cinco cultivares de feirjfio, apés 2 aeses Oe areaienamento
utilizando o plastice tipe il,
o ““--:“-;"L ?» i g
DESCRIPTOR -;;\élﬁtﬁ o JﬁLf-}-" —ESAL-SBL ESQ[:;;; ---------- ;;};L:;;;
s b ] = | w1
Uaida 4,5 3 2 4,9
Hspera 3 3 3 3 3
Dureza l 2 b} 3 4
brumosicade 4,5 4,5 A 2 Z
Homogeneigade 4o endosperaa 1,3 4 1,3 4 E
Particula da casca 4 3 3 Z L
Particula do engosperee 2 4 4 4 !
0 | 7 g wm .
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IABELK 23 - Postos obtides para textura das cinco cultivares de feijdo, apés 4 meses de arsazenamento
utilizando o plastico tipo I.

- - C -U L “;- I ¥ |ix R

DESCRIPTOR ERRIGE;-“ JALD ESAL-58! L esA-ses ESRL:;;;

Chin s 5 2 al
Urida -3 - 3 1,5 1,3
Aspera 3 3 3 3 3
Dureza 3 3 3 3 3
Srumosidade 4,8 2,9 4,5 24 1
Hoaogeneldade do endosperma 4,8 ! 4,39 2,9 2,9
Farticuia oa casca 4,35 1 4,3 3 :
Farticulaz do endospersa 2,5 2.9 3 2,9 240

o w w Zs oW G

iABELA o - FPostos ontidos para textura 0as cinco cuitivares de fei)do, apés 4 ameses Qe areazenamentc
utilizando o pléstico tipo 1.

""""" ekt riywawe

ESCRIFTOK R w0 o ALt -
Lisa v} 39 - -C:f-x - Z ‘.““
Usida 3.5 1 3,5 5 7
Hspere 3 3 3 :
Dureza 2,8 i 249 4 3
orusgsioade b] 3 3 3 {
AORDQENBL0A0E 00 ENOOSPErma b4 3,3 1ia 345 3
Particula ga casca 2,3 3 2.9 - 1
Farticuia do endospersa 3 2 3 : 1




TABELA 27 - Postos obtidos para textura das cinco cultivares de feijdo, apés 6 aeses de armazenasento
utilizando o plastico tipo I,
G 8 £t T L i R

ESCRIPTOR CARIOCA JALO _ ESﬁL-;Bl ESAL-520 o ESRL-;;

'“;;;"‘ ; -“; i 3,3 349 3,3 359
Unida L 4 4 2 4
Aspera 3 3 ] 3 3
fureza Ly 3 3,95 349 1,3
Grusos:idade 4 4 4 Z t
Hoaogeneldade do encosperma ! 4 3 259 2,5
Particula ga casca 39 l 5 359 Z
“articula do endospersa 1 3 ] 3 3

ol " 2;,5 ----- ;; 5 28,3

TRBELA 28 - Postos obtidos para textura das cinco cultivares ge feijdo, apes &

utilizando o pléstico tipo 11,

285es (€ armazenamento

Ch & & T & ¥ ‘A

DESCRIPTOR CﬁR[ﬁi-‘.;l-" JALO ESR;:;; ESAL:;g; ---------- ;;;{::;:;

Cim T 2 ; ¢ 25
Umiga 1 l 4 z §
Aspera 3 3 3 3 3
Dureza 3,3 1,9 3.9 1,5 3
Brusnsidace 3 3 3 3 t
Hosogeneldade do endosperss 3 5 3 3 3
Particula oa casca 2,5 4,3 4,5 2,3 !
Particula do endospersa ) 3 2 4 !

fotal Ty By T
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iRBELA 7% - Postos obtidos para textura das cinco cultivares de feijdo, apes 19 seses de armazenamentc
utilizando o plastico tipo I.

"""""""""""""""""" C U LTI VAR

DESCRIPTOR CRIGE o AL eaesl EshL-552

i | R g AR T
Umida 2 5 4 7 7
Aspers 3 3 3 3 3
Jurezz 3 E 3 1 2
Brusnsidace i) 4 259 2,5 t
Homogenelcane do encospersa byd B ] 3 L8
Farticulas da casce 4 Z 3 2 Z
Particulas do enoosperma 14D 39 4 ] 15

o 5 5 WS w5 58

TREELA 18 -

Postos obtidos para textura das cinco cultivares de fei)dao, apos 1@ meses ge areazenasenteo

utilizando o plastice tipo II,

Dureze

Srumoz10ade

Homogeneloaoe 00 endospersa
Partitulas da casca

Particulas oo endosperma

CARIOCA JALD E;;L:Sﬂi éSﬂL-Sﬁ;--- -‘;;AL-ﬁﬁﬁ
& i) a T
L5 145 4,9 3 i 40

3 3 3 i J

1 3 4 i )

3 3 3 i 3

35 2 3 i 3u 3

b] 39 3,9 2 l

3 L3 - ] 43
5 6s it T

73



TABELA 3

74

Zoma dos postos das cinco cultivares ae fei)do para sabor (plastice tips [), durante o
armazenaeenta,
------------------ ) N Gl L ";- I ¥ijea R i . o
FERIOLG R W esieser T ——
(meses)
% | 25 als | s %5
Z 24 23 2338 27 23,3
4 38,9 31,3 28,35 17,8 28
B 29,8 24,5 21 24 Z
18 12 29,3 2L 18,35 19
PABELA 37 - Soma dos postos das cinco cultivares de feijic para sabor {plastico tipe 11}, curante o
araazenamento.
N “‘C u-“;“ TN
FeRiONE R mo —— LB ESAL-SOR
 BESES)
% | ns 25,5 " ms 2,5
2 b 23,8 28 25 2549
4 25 38,5 16,3 28 pid
b 32 259 13,9 26,3 20,5
18 28,3 23,9 19 23 2,



IABELR 33 - Soma dos postos dac cinco cultivares de feijdc para textura (plésticc tips I}, duranie o

arsazenasento.
PERI000 CHRIOCH T eS8 ESAL-5ee
|BESES)
5 s y 7 20,5 i3
: 24,5 20 3,5 20 25
4 3 15 32,5 78 19,5
6 16 21,5 33 23 28,5
18 3 .5 3,5 19,5 5,5

TABELA 34 - 3oma dos postos das cinco cultivares de feijo parz textura (pléstice tipo [I}, durante o

araazenamento,

"""""""""""""" deLetaivar
PERIODO CARIOCA JALO ESAL:SM ESAL-5@6 ESAL-338
(meses)

“-;““ 23 N 16 27 %s :;::“
2 24 27 b 26 {7

4 28 22 22,3 28,3 L5

] 27 23,3 28 23 28,5
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que n&o havia utilizac#o de embalagem e o0s resultados obtidos

para textura e sabor neste periodo foram de aceitasecio da Ho

(todos os tratamentos foram iguais).

A andlise dessa tabela indica que houve diferenga entre

alguns tratamentos tanto para sabor, quanto para a textura, em
ambos os plésticos. A fim de detectar possiveis diferencas entre
pares de tratamento foi feilo Losle de Comparagio Miltipla CAMPOS
(19).

Observou-se que em nenhum destes casos, foi encontrada
a diferenca significativa entre os tratamentos & taxa a = 9,836.
Isto foi devido provavelmente a limitag#io da tabela de diferenca

minima significativa para comparacdes miltiplas, Dbaseadas no

teste de Friedman.

TABELA 35 - Resultados do teste de Friedman para sabor e textura

de " feijdes, durante o armazensmento

MESES SABOR TEXTURA
D E I
2 B | a b -

4 b b b &

B a b b b

10 b a a a

&: todos os tratamentos s&o iguais; I: plastico tipo I

b: existe diferen¢a entre os tratamentos; II: plastico tipo II
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A fim de se obter respostas mais préximas ao
comportamento dos feijdes, no armazenamento, foram utilizados os
resultados das Tabelas 31 & 34, onde os valores totais
apresentados pelo teste de Friedman, foram novamente ordenados
pelo método dos postos para cada periodo de armazenamento, sendo
mostrados nas Tabelas 36 e 37.

Analisando os resultados de sabor, observamos no
periodo inicial a cultivar Esal-550 conseguiu melhor
comportamento e a Esal-508 apresentou-se como de pior sabor.

Aos 2 meses a Carioca no pldstico II e a Esal-506 no
[ apresentaram melhor comportamento do sabor. A pior no pléstico
I, foi a Carioca, e no pléastico II, foi a cultivar Esal-5@1.

Para os quatro meses, a melhor avaliac&o foi para a
cultivar Jalo em ambos os plésticos, sendo que 0s piores foram

Esal-506 no pléstico I e Esal-501 no II.

Aos seis meses de armazenamento, a cultivar Carioca foi
a melhor em ambos os plésticos. As piores no pléstico I, foram
Esal-501 e Esal-550, e no pléstico II, foi a cultivar Esal-501.

Finalmente aos 19 meses de armazenamento com o plastico
I, destacou-se a cultivar Carioca e no plastico II, as cultivares
Carioca e Esal-550.

Na avaliagdo de textura, observa-se que para o tempo
zero, a cultivar Esal-501 foi superior as demais.

Para dois meses de armazenamento & mesma cultivar
apresentou melhor desempenho para o pldstico I e & cultivar Jalo

para o pléastico II.



‘AIELA Jo - ¥0StoS 0Bt1dos para 05 totals 0as cinco cultivares ge feijo (plastico | & [i} para o
sabor, durante o armazenamento

RERLOOO CARIOCA JALO ESAL-581 ESAL-38¢ ESAL-558
L e e o T
! {1 [ ll i [l l [ I [1
4 3 2 3 3 ¢ 4 L L 3 R
Z 1 K z 2 4 { i) 3 3 4
4 4 3 5 § 3 i t i 2 4
b 4 3 La 4 > B Lo 4
N b 4,5 4 z 3 1 1 3 ‘ 4
ota. 17 19,3 18 13 15,8 8 13 13,5 19,3

TABELR 37 - Postos obtidos para os totais das cinco cultivares de feijdo (plastice [ e I1) para 2
textura, durante g araazenamento

PERTODO CARIOCK JALL ESAL-301 ESAL-306 £SAL-95¢8
\BESES) sosesesssssc mmmmmmmemmeees ceecccccccce cmeeememseee ceceeeeeeees
l [ I I | { I i i l
d ] 3 { 1 3 3 2 z 4 4
i 3 { Lii 3§ : Iy0 L 3,8 4 L
4 4 A ! Z 3 3 3 ¢ l
l 4 - b 3 i 2 L
¢ 33 4,5 1 4,5 5 7 2 i
ol Wow o w o s as Hats 6 n
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Aos quatro meses de armazensmento foi observado que a
cultivar Esal-501 continuou sendo a melhor para o plastico I. A
cultivar que obteve pior qualificag#o no pléastico I foi a Jalo e
no plastico II a Esal-550.

Para os seils meses de armazenamento a Esal-501
continuou obtendo o maior posto em ambos os plédsticos e o menor
para o plastico I foi o Cariocas, embora que para o pléasticc II
permaneceu a Esal-550,

Apdés dez meses de armazenamento a cultivar Esal-5@1
continuou obtendo o maior posto em ambos os pléasticos, assim como
também o Jalo no pléastico I; as menores qualifica¢des foram dadas
para Esal-550 no pléstico I e Jalo no plastico II.

Analisando-se o desempenho das cultivares, durante o
armazenamento, observa-se que algumas delas apresentaram
comportamento i;regular em suas qualidades sensoriais de sabor e
textura, Outras cultivares se apresentaram com me lhor
comportamento em um tipo de pldstico e de pior comportamento com
outro tipo, como ocorreu com a cultivar Esal-550 conm relagio a
textura.

No Brasil existem 3 safras regulares de feij&do que sao:
feijdo das &guas em fevereiro/mar¢o, feijio da ' secsa en
maio/junho e de inverno em outubro/novembro. Levando-se em conta
essas obeservagdes, pode-se dividir o armazenamento em duas

fases: até gquatro meses e acima desse periodo (Tabela 38).
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TABELA 38 - Desempenho das melhores cultivares de feijédo
armazenadas ateée quatro meses e acima, em fung¢do do

sabor e textura, utilizando os plésticos I e II.

Tempo de PLASTICOS
armazenamento 00000 @ —ee e
(meses) TIPO I TIPO II
B - 4 Esal-581 (s,t) Esal-55808 (s)
Esal-561 (t)
4 - 10 Carioca (s) Carioca (s)
Esal-501 (t) Esal-581 (t)
s sabor

t textursa

Assim, considerando-se sabor e textura para o primeiro
periodc de armazenamento e utilizando-se o plastico I, a cultivar
Esal-501 apresentou melhor desempenho e no pléastico II, as
cultivares Esal-558 (sabor) e Esal-5@1 (textura). Acima de quatro
meses de armazenamento, as cultivares Carioca (sabor) e Essal-501

.textura) foram as melhores em ambos os plasticos.
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<. CONCLUSOES

Nas condig¢fes do experimento realizado conclui-se:

61. a absorgi#o da agua em todas as cultivares de
feljdo, wutilizando os plésticos do tipo I e 1II apresentaram
2urvas de hidratacdo semelhantes até os oito meses ae
armazenamento;

P2. a cultivar Carioca mostrou ter maior capacidade de
nidratagédoc durante todo o experimento, quando acondicionados nos
dois tipos de pléasticos, e a Esal-506 s menor;

@3. a presenga de casca dura aumentou com o tempo de
armazenamento, sendo que a cultivar Jalo apresentou os maiores
valores de enrugamento, e a Carioca os menores, quando
acondicionados nos dois pléasticos pars todo o periodo de
armazenamento;

4. o tempo de cozimento aumentou com o tempo de
armazenamento, sendo que os maiores valores (min) foram das
cultivares embaladas no plastico tipo II;

5. a cultivar Carioca apresentou 0S menores tTempos
(min) de cozimento quando &acondicionada nos dois tipos «dae

plasticos, e a cultivar Esal-506 teve maior tempo de cozimentoc &
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partir do sexto més para o plastico I e oitavo mé&s no II;

P6. sensorialmente e utilizando o método dos postos, a
cultivar Esal-501 foi a melhor qualificada no atributo sabor parsa
0o plastico I e a Esal-550 no II, até os quatro meses de
armazenamento;

07. acima dos quatros meses de armazenamento a cultivar
Carioca foi a melhor qualificada para ambos os plésticos;:

@8. sensorialmente e utilizando o método dos postos, a
cultivar Esal-501 foi a melhor qualificada no atributo textura

para todo o periodo de armazenamento em ambos os plésticos.
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8. RESUNO

Cinco cultivares de feij#io (Carioca, Jalo, Esal-501,
Esal-506 e Esal-550, da safra da seca-88) foram armazenadas en
condigdes ambientais durante 10 meses, utilizando-se dois
Plésticos comerciais de diferente densidade.

A avaliagcsio quimica foi realizada ao inicio do
experimento determinando valores na faixa de 13,15 a 13,86 para
umidade, 1,38 a 1,62 para gordura, 3,85 a 5,64 pars fibra, 20,75
a 22,14 para proteina e 3,37 a 3,84 para cinza.

Foram realizadas anédlises fisicas de capacidade de
hidratag&o, quantidades de gr#os com casca durs e tempo de
cozimento. Os resultados foram avaliados estatisticamente
seguindo um delineamento inteiramente casualizado e um teste de
Tukey ao nivel de 5%. Encontrou-se que a cultivar Cariocs teve
maior hidrata¢8o em todos os periodos estudados e Esal-506
apresentou o menor. Verificou-se também, que o conteddo de
umidade dos gr#os diminuiu com o tempo de armazenamente quando
acondicionados nos dois tipos de pléasticos. Para cascs dura &
cultivar Jalo mostrou possuir as maiores médiss para todo o

periodo de armazenamento e a Cariocs as menores; s Esal-506 teve
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um comportamento crescente em todo o experimento. A cultivar
Carioca apresentou os menores tempos de cozimento em todo o
periodo do experimento em ambos os plésticos, e a Esal-506
mostrou os maiores tempos com diferenca significativa ao nivel de
0% a partir do sexto mes de armazenamento para o pléastico I e
oitavo no II, quando comparada com as outras cultivares.

Com base nos dados da avaliagdo sensorial do sabor e
textura verificou-se que utilizando o plastico I a cultivar Esal-
921 comportou-se melhor em ambos os atributos até os quatro meses
de armazenamento, e a textura em todo o periodo do experimento. A
cultivar Carioca teve melhor comportamento no sabor acima dos

quatro meses, quando acondicionados nos dois tipos de pléasticos.
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7. SUKMARY

Five beans cultivars (Carioca, Jalo, Esal-5¢1, Esal-508
and Esal-3550 harvested in the 88 draught) were stored at
environmental moisture for 10 months using commercial plastic
bags of two different densities.

When the research started a chemical analysis was done
in order to Qetermine amounts ranging from 13,15 to 13,86% for
moisture, 1,38 to 1,82% for fat, 3,85 to 5,84% for fiber, 20,75
to 22,14% for proteins, and 3,37 to 3,84% for ash.

Physical analyses on rehydration capsacity, hard shell
and cooking time were also conducted. Results were statistically
analysed by using a randomized-block design. The Tukey test at 5%
was used. Carioca cultivar was found to have the highest
rehydration capacity during the entire experimental period and
Esal-506 had the lowest capacity. For plastic bags with either
density, the grain moisture content decrease with storage time.
The hard shell analysis shoued Jalo cultivar to have the highest
average, Carioca cultivar to have the lowest average, and Esal-
206 to have an increasing average during the entire experimental

period. Carioca cultivar showed the shortest cocking time in both
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plastic bags and Esal-506 showed the longest time. There was a
significant difference at 5% level between the cooking time
starting from the 6th storage month in plastic I, and from the
8th storage month 1in plastic II when compared to four other
cultivars.

Sensorial evaluation to determine either flavor or
texture led, to following conclusions: Esal-501 behaved better in
plastic I until the fourth-month-storage period for both flavor
and texture, and during the whole experiment for texture. As to
flavor, Carioca cultivar showed best results after the fourth-

month-storage period when kept in either type of plastic.
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TESTE TRIANGULAR

Nome Data / /

Duas amostras s#o iguais e uma diferente. Cologque um

circulo ao redor da amostra diferente em cada um dos grupos.

Grupos

1

2

3
ANEXO 1 - Modelo de ficha usada no teste de selegdo de

provadores.
IESTE DE QRDENACAQ

Nome Data / /

Instrugdes: Por favor, ordene as amostras colocando em primeiroc a
de melhor textura e em Wltimo lugar a de pior texturs

de acordo com a sua preferéncia.
Q
EREFERENCTIA N™ AMOSTRA

Primeira

Segundsa

Terceirs

Comentéarios

ANEXO 2 - Modelo de ficha usada no teste de ordenag¢do, durante

O

treinamento de provadores.


danielle
New Stamp

danielle
New Stamp


1] B -

o L
- RN S



danielle
New Stamp


Nome: Dato :

Instrugées :  Por favor , indique no linha horizontal a propor¢do das partes sombreadas
em cada figura geomdtrica.

o1.

oz.
03.
04.
05.
06.

07.

08.
09.
10.

ANEXO 3. Modelo de ficha de desenhos , usada durante o treinamento de provadores.



Nome :

Data:

N2 amosirag :

Instrugdes : Por favor , faga um trago vertical num ponto da linha horizontal que melhor

descreve cada atributo de SABOR.

SABOR

- Natural Fraco

qute

- Caracteristico de feijdo

- Doce gy
- Amargo ;
-Crd ;
- Estranho ;
= Caruncho

- Impressdo global

Comentdrios :

ANEXO 4.  Modelo de ficha , usada para avaliagdo do

sabor dos feijdes.



Nome : Data:

N2 amostro:

Instrugdes : Por favor, faga um trago vertical num ponto da linha horizontal que melhor
desoreve cada atributo de TEXTURA.

o SENSAGAO INICIAL
- Lisa i Had

- Umida .

- Aspera

II. SENSAGAO MASTIGATORIA

p Pon:o i
- ouco certo uito
Dureza A i !
- Grumosidade P°}"°° Ml;'l'*ﬂ
- Homogeneidade do 4
endosperma
Il . SENSACAO RESIDUAL
- Particulas de casca P"?“ Mt:.-i!o

- Particulas do endosperma

Comentdrios :

ANEXO 5. Modelo de ficha usada para avaliogdo da textura dos feijdes.
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ANEXO 68 - Definig¢do dos descriptores utilizados na avaliagdo

sensorial dos feijdes

sabor

Natural: agradavel, sabor normal de feijio cozido.
Caracteristica de feijdo: forte sabor de feijdo cozido.

Doce: sabor ligeiramente adocicado, percebido durante & masti-
gagdo.

Amargo: sabor nao agradavel durante a maastigag¢do.
Cru: lembra a semente de feij#o ndo cozida.

Estranho: termo usado para os sabores que n#o conseguiam ser
definidos facilmente.

Carunho: lembra o sabor de feijdo velho.

Impresss@o global: qualificag¢do dada em forma geral para o
atributo sabor.

"F'gxrnra;
Lisa: quando a parte externa do feij&o cozido nio apresentava
enrrugamento.

Umida: o gr#o ficava escorregando entre a lingua e o palato,
necessitando menor gquantidade de saliva.

Aspera: a parte externa do feij#o cozido se apresentavsa enrrugads.

Dureza: qualificado como o ponto 6timo de cozimento, quande os
gréos eram mastigados entre os molares.

Grumosidade: preseng¢a de particulas grandes do endosperma, que
ndo eram facilmente triturados.

Homcgeneidade do endosperma: as particulas do endosperma desman-
chavam homogeneamente na mastigacio.

Farticulas da casca: residuos da casca que ficavam apds deglutir
0s graos.

Particulas do endosperma: residuos do endosperma que ficavam
apos deglutir os gréos.
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ANEXO 7 - Temperatura e umidade relativa do ambiente. Periodo

Maio de 1988 - Margo de 1989l

HES UMIDADE RELATIVA® TEMPERATURA®
(%) (7C)
Kaio ) R T
Junho o8, 3 12,3
Julho 53,5 10,85
Agosto 47,0 14,4
Setembro 45,3 18,3
Outubro 67,0 15,95
Novembro 69,2 S R
Dezembro 65,0 19,4
Janeiro 68,0 18,1
Fevereiro 66,95 20,0
Margo 62,0 19,8
tedia durante o T
armazenamento 58,32 16,74

1 Dados obtidos utilizando higrotermégrafo

2 Médias mensais



2y Cultivar

™
-

Flastica
S¥: Coeficiente de varlaglo

I significative ao nivel de 5%

~K21D B Resuso 92s anélises de varianclz para capacioace de niGratagdo dos feijdes arsazenados not diversos
t12ppos. (@eses),
"""""""""""""""""""""""""""" dadratos wesios
R T ¢ a8 19
- 7 157,508L v 7 41,7218 % 369,4B23 1 325,B682 4 89,6554 1 26,4194 1
2 . 2,874 ¥ 4 3,493¢ 1 8,973 1§ 15,3447 1 8,7261 27,7842 1
AE 8 1,0108 1 28 3,471 1 3,487 1 9,8989 1 2,729¢ 1,8498 1
= - { 28,6198 28,2279 21,3828 8,4770 2,4684 1
Al = = i g,1731 4 23,1223 3,9165 13,8963 23,9597 1
&L : E 4 3,1588 1 8,3718 1 5,6344 4,1694 31,2083 1
AEC = = 28 8,075 ¢ 8,1785 1 4,3726 1,2018 10144 1
Erro gl g,8984 160 2,0020 8,8852 4,989 8,4381 2,1293
-::; 1 119 - 23; ---------------------------------------------------------------------------
o e oy T T T
Wt | A R | | I
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ANEXD ¢ - Resuso das andlises de varidncia para casca dura das cinco cultivares armazenacos aos diversas

12ap0S, (meses).

Quadrados  atdios

e B ; L ““; 4 -“-& 8 -1;-
Variagds Bt:  smmestsremes I e

4 e : ! 9,80854 2,08717 8,8326811 8,0876611 2,81450

B 4 2,81233 4 2,80299 2,2213534 g,8118211 8,817334 2,8L3363

418 - - 4 2,00884 2,08L8! 2,084153 8,201061 3,8027!

Errc 18 8,88334 0 8,00291 2,08237 88194 2,80e33 d,0a8341
v i 2 A s 6T e

Jv = Coeficiente de variagdo
t = significativo ao nivel de 5%

t1 = sigrificativo ao nivel oe 1Y

185



ANEXC 10

196

Resumo das analises de varifincia para o tempo de

cozimento das cinco cultivares de feijdo em ambos os

plasticos.

Fontes de Quadrados médios

VEBREBHEE e R o s e i
GL Plastico I Plastico II

A 4 952 .4446%% 19028 . 350%x

B 5 3415.060%x% 5072 .038%x%

A x B 20 161.3712%% 237 .0181%x%

Erro 51%] 8.9665 13.468

CV (%) 5,969 6,899

A = cultivar
B = tempo de armazenamentc
CV = coeficiente de variagdao

** significativo ao nivel de 1%



ANEIL 11 - Valores médios das cinco cultivares de feij¥o para o atributo sabor no periodo inicial,

C 0 L 1T 1
JESCRIPTOR CARIQCA JALD  ESAL-5@1
Natural §,28 ¢ 7,47 7,123

Caracteristico de feijao

voce 3,623 B,93a 7,32 b
HEArGO 9,823 8,952 8,93
Cri 8,87a 8,98a B8,9Ba
Caruncho 8,982 8,9%a 8,87a
Estranho 4,952 8,682 8,70
lapress3o Global 3,55 b 8,372 5,43 b

A R E §

ESAL-386  ESAL-358  DHS

3,82 b 5,33 ;"‘ 3,5533
6,53 b 8,07a 9,8471
9,38z 8,88a 2,6109
B,%82 g,98a 2,4152
g,92a 8,73z 2,2934
8,98z 8,922 84,2398
6,832 §,97a 3,5083
5,882 §,72 b 83,7185

valores sequidos por letras iguals, na mess: linha, ndo diferem entre si pelo teste de Tukey (P=8,85)

Drs: [iferenga alniea significativa ao nivel de 5%

EPM: Errc padr¥c da média
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ANEIC 12 - Valores atdlos das cinco cultivarez de feijdo parz o atributo sabor apbs 2 meses de
araazenasento, utilizando o plastice tipo .

i ) C b LTIV ARES
CESCRIPTOR CARLOCA E;LQ- E;;;:;é;----;;;;:;;;- ES;[:;Sﬂ oNg E;;-—

bl s 6B 6 79 5150 LEN B
Caracteristico de feijéo 4,37 ¢ 6,92 b 6,18 1,72ab 6,98 b 2,9998 8,28
ioCE 8,83z 8,8ab 7,35 b g,83ab 8,652 g,8475 2,21
ARargeo 8,22 8,602 8,83z 8,723 8,923 g,4206  @,104
oru §,83z2 §,992 CILE! 8,93 8,%9a 28,4109  g,l02
larunche 2,702 8,704 8,96 8,992 8,3la 8,383 0,878
Zsiranno §,8e: 8,95 g,%a3 8,992 8,%1a g,2698 8,847
lzpressdo Global S8 ¢ 5,88b 7,53 5,88 b 3,12 be 2,7646 2,199

vaiores seguidos por letras lguais, na aessa linha,

nio aiferee entre si pelo teste de Tukey (P=@,83)

ENEXD 13 - Valores heédios das cinco cultivares de feij¥o para o atributo saber apés 2 neses de
arsazenamento, utliizandc o plastico tipo II,

---------------- E U E T 1 -;-—-H R g - -
BESCRIPTOR CRIA 0 ELSL  ESAL-SBs BSOS 6N

ot Tomb Sgh &b Lo M Lo B8
Caracteristico de feij30 4,43 5,182 5,352 &,83ab 6,938 8,995  @,24%
oce B,33z2 8,822 3,83 1 g,40z §,203 £,84?ﬁ 8,211
<Barge 8,872 8,682 2,52z 8,95 3o b g,4206  @,ied
Cru 8,78 g,382 g,7la 3,88z 8,852 2,4109 g,z
Zaruncho 3,82z 8,682 3,932 8,822 2,952 2,383 2,87
Cstranho 3,382 g,98 8,973 §.%3: .95 &,2a5¢ BoRe7
[mpressio Global 6,12 be 5,72 cd 513 d 7,33 b,8330 3,7544 2,.78

Yalores sequidos por letras iguaiz, na mesea linha, ndo diferen entre =i pelo teste de Tukey (F=€,03
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#NEAL 14 - valores weédios das cinco cultivares de feijfo para o atributo sabor apes 4 seses de
armazenasenta, utilizando o piastico tipo I.
------------------------- : £ U bt F | ;-"g"'g"';" 8 - il
DESCRIPTOR CARIOCA Jm:(;- ESAL-381  ESAL-08¢  ESAL-358 OKS EPr-in
Cwewnl 6k 67 SB Ss sab gew o
Caracteristico de feijdo 5,89 bc b,47a 5,92 be 3,78ab 4,72 ¢ #,7518 2,237
Doce 8,70z 9,883 7,10 ¢ 8,22 b 8,42 b 8,366 8,891
Anarge 8,93z 8,53z g,08a 4,882 §,%7a 8,231 6,857
Cri 8,93z B,47 b  8,B8a 0 ¢ 7,92 ¢ 28,2928 6,873
Laruncho 8,79z 8,52 B,62ab §,33 b 8,882 8,381L 8,087
Estranhe 8,93a 8,93 3,38 o 7,80 ¢ 8,52 b 8,3315 8,082
{apressdo Global 5,632 4,92 5,372 5,38 5,223 3,841y 3,289

falores segquidos por letras iguais, na aesma linha, nio diferes entre si pelo teste de Tukey (P=R,85)

ANEXD IS - Valores eBdios das cinco cultivares de feij¥o para o atributo sabor apos 4 aeses de

areazenzmento, utilizando o plastico tipe 11,

DESCRIPTOR CARIOCA  JALD EGAL-5@!  ESAL-50¢  ESAL-550
----;;tural R ;:;Ea ﬁ.éé;“ 4,76 b 4,25 b 7,232
Caracteristico de feijio 4,43 ¢ 4,0Ba 4,98 be 5,B8at 5,732
Jote 8,78z 8,852 5,13 ¢ 8,672 7,87 &
frarga 8,93z £,93a 8,922 7,85 b §,97a
Cri 8,38 5 4,08ab 8,22 ¢ 8,67 b 8,972
Laruncho 8,982 §,88a 8,953 8,92a 8,%7a
Estranno 8,72a 8,95 2,832 9,802 8,973
lapressao Slobal 6,582 6,852 393 b 4,32 b 6,172

B,2315
8,2922
3,3511
8,231

2,841

Valores sequidos por letras iguais, na mesea linha, ndo diferem entre si peic teste de Turey (P=R,R%,
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valores aedios das cinco cultivares de feijdc para o atributc sabor apés & nmeses de

armazenamento, utilizande o pléstico tipo I,

----------------------------- ) . L} ¥ 1 A -R E -5 - -
ESCRIPTOR -EAI;GE;-“ JALD ;;;ﬁ_-sﬂ ESAL-586  ES5AL-550 X8 EPK
bl Y T v
Caracteristico de feijdo 4,28 b 7,782 4,27 ¢ 3,78 b 4,68 ¢ 8,6360 8,158
Doce 9,7% 8,38 7,33 b 8,782 §,38a 3,474 9,104
ARarge g,8% 8,873 8,92z 8,87z 8,7% 23,4393 3,189
Cri g, b8z 8,732 8,722 LT b 5,62 ¢ e,4018 0,100
Larunchp B,93a g,95z 8,972 9,382 £,98z 2,349  8,87¢
Estranho 8,70z g,98a 8,932 7,97 b 7,93 b 28,2635  @,eee
lapressdo glopal 3,57ab 4,35 ¢ 5,22 % 5,473h 3,932 8,552  &,138

Jalores seguidos por letras iguais, na sesea linha,

ndo diferea entre si pelo teste ce Tukey (P=2,25)

AKEXD 17 - Valores aédios das cinco cultivares de feijdo para o atributo sabor apds & eeses 2@
arazzenamento, utilizande ¢ plastico tipe II.
------------------------------------------ E- b i T f 9“-; g IR N
DESCRIPTOR -é;#;;(-lth JALD ESAL-58L ES;S::;Bé E;;l-.:;.‘;; ----- ;;; ------- ;;;"
Cwl BiS SH c S ¢ 6B S0 c oo G
Caracteristico de feijao 8,283 5,18 be 4,73 ¢ 3,608 b 4,62 ¢ ¥,4351 2,138
loce 2,80z 8,672 6,88 ¢ 8,771 7,89 3;41?4 4,104
Aeargo g,382 §,87a g,60a §,86: 8,33z 28,4363 8,108
Cry 8,872 B,93a 7,88 o 8,87s 4,302 g,4018 2,160
Caruncho 8,952 §,882 5,99z g, 9%z 8,832 28,3949 8,072
Zstranho 8,933 8,92 7,95 b 8,%2: 8,87a 2.2835 9,288
laprassio Blobal by72a 3330 I 4 5,383 1,00 ¢ 2,3552 2,133

ralores sequidos por letras iguais, na mesaa linhe, n¥o diferes entre si pelo teste oe Turey (P=d,@5)
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ANEXD 18 - Valores sédios das cince cultivares de feijlo para o atributo sabor apos 18 amesec de
arpazenaaento, utilizando o pléstice tipe I,

G L T L % & RuE 8§

DESCRIPTOR CARIOCA  JALD ESAL-381  ESAL-3B6  ESAL-55@ OKs EPN
““;;;;;I“ 7,822 "";:;3 4 -;,32 b ;:;;-; 2,48 ¢ 2,4659 “—i;:;;;-
caracteristico de feijio 6,47 b 7,822 2,18 & 4,38 ¢ 30 o 3,7643 8,152
Joce 3,8%b 3,972 7,42 ¢ 8,32 be 8;37 ic 3,4331  @,iee
Amargo g,67a 4,622 8,772 §,38a 9,33 b 8,065 8,145
Cru §,8ta 8,772 7,62 b 7,80 b 2,18 ¢ 2,3872 B,128
Caruncho 8,83 8,782 §,972 7,39 b d,b8a 8,484 ¢,
Estranho 3,60z 8,532 8,93a 7,88 b 6,82 ¢ 28,6125 8,152
lapressdo Glopal 320 4,37 b 4,87 he 4,38 ¢ b,83a 3,788 9,176

valores seguides por letras iguais, na mesma linha, ndo diferes entre si pelo teste de Tukey {P=@,083)

ANEXD 19 - Valores weédios das cinco cultivares de feijdo para o atributo sabor apés (2 weses de
armazenamenta, utilizando o pléstice tipo II.

DESCRIPTOR CARTOCA  JALD ESAL-38L  ESAL-586  ESAL-35@ xS EPH
 etursl oM SMBc LT d SEb S8 b b b
Caracteristico de feijao §,42a a,83a 3,92 & 2,672 4,53 b LN 2,15
boce 6,87 b 0,58 ¢ 7,381 3,38 d  T,8¢b §,433L 8,108
Anarno g,00 ¢ 8,40a 7,47 b 8,63z 7,48 b g,b850 T,
Cra 5,70 4,63 ¢ 4,12 ¢ 2,93 e @,82a 8,387z ®,1%
arunche 8,773 £,98a B,95a 8,932 9;28 b 2,4243 2.1e
Estranho 7,65 b 6,79 ¢ 4,83 ¢ g,60: 7,65 & 8,612 @8,1sC
lepressdo Global 3,08 b 3,99b 3,60 b 2,95 b 4,732 27253 8,178

valores sequidos por letras iguais, na mesma linha, n¥o diferes entre =i pelo teste de Tukey (P=f,2%]
a ) 3
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ANEXOD 20 - Valores médios das cince cultivares de feijdo para o atributo textura no periodo inicial.

DESCRIPTOR CARIOCA  JALD ESAL-381  ESAL-386  ESAL-352 ons cPH
Cuw N
Unida 447 ¢ 5,47 b 4,47 ¢ 4,87 ¢ 7,80 2,888 4,15
dspere 8,92z 8,35b 8,62 b 8,45 b 8,922 2,2935 3,850
lureze 3,42 b 3,13 ¢ 5,78 5,28 b §,E3a 2,4487  0,87¢
Jrusosidage 7,98z 4,32 ¢ 1,372 7,52 3,15 b 8,561% 3,293
Hoang. do endospers: 6,33 b 2,68 ¢ &77 4 1,522 0,47 b 8,718  @,i2Z
Particula da rasca 8,923 7,3% 7,822 4,12 b 4,33 b 2,588  @,885
Farticula do endosperaz 7,32 b 1,56  B,b7a g4 7,48 0 38,5887  @,23¢

‘alores sequiges por letras iguals, na aesss liaha, ndo diferem entre sf pelo teste e Tukey (P=@,85)
(M2: Diferenga afnima significativa ao nivel de 5%

EFM: Errc padric da aedia
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ANELG 20 - Walores aédios das cinco cultivares de feijdo para o atributo textura apbs 2 seses de
arsazenasento, utilizando o plistico tipo I.

CeL T IV ARES

SESCRIPTOR CARIOCA  JALD eSAL-581  ESAL-58  ESAL-550 ons EPR

L1g2 7,7% 7,983 7,6% 6,67 b 1,672 8,9376 8,231
ue1da 8,332 637 ¢ 5,35 d 483 d4 7,830 3,0283 8,23
fspera 8,682 8,773 8,632 8,523 8,63a 2,448 8,11
fureza 4,982 9,822 4,75 3,983 4,872 8,6277 3,15
rusosidade 3,26 ¢d  b,17ab 4,873 5,92 be 4,77 d 29,7573 8,188
#asng. do endosperca 444 ¢ 3,08 4 7,472 3,42 b 1,853 8,7817 8,194
Farticula da casca 6,132 4,276 5,90 4,18 b HB b 8,6587 8,142
Partizula do endosperaa 4,57 4 6,53 ¢ 8,45 7,97 b 1,75 b 2,324 2,11t

Valores sequides por letras iguais, na aesaa linha, ndo diferes entre si pelc teste de Tukey (P=@,85)

AKEXG 27 - Vvalores médios das cinco cultivares de feijdo para ¢ atributo textura apbs z aeses de
areazenasento, utilizande o plistico tipe {I.

CvLriI v ARES

JESCRIPTOR CARIOCA  JALD ESAL-30!  ESAL-386  ESAL-350 DM EPR
----;153 7:é;;- 7,778 7,9&;-- 7:;;; --;,73 b ¢,9376 8,233
Unida 1,83 6,320 4,18 be 7,482 5,32 ¢ 32,9283 2,280
Hspera 8,83a 4,55 8,923 8,933 £,92a 6;4483 8,44l
Dureza 4,33 ¢ 4,67 bt 5,32 4,923bc 9,18ab 34,0277 4,136
Srygasidade 6,073 7,9 9,82 b 4,88 b 4,68 b 2,7377  §,18¢
Yomog. 6o endosperaa 9,83 b 7,702 5.48 b B,i7a 7,622 2,7817  2,15¢
Particula da casca 6,40ab ,87b 4,93 4,78 ¢ 2,92 ¢ 2,6587  g,182
Particula oo endospersa 7,40 b 8,36a 3,972 8,3da 3,85 ¢ 2,924 I,k

Jaiores sequidos por letras iguais, na aessa iinha, ndc ciferee entre si pelc teste de Turey :7=8,23)
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A0 L5 - valores aédios das cinco cultivares de feijdo para o atributo textura apos ¢ peses e
araazenamenta, utilizando o plastico tipn [,

DESCRIPTER CARIOCA  JALD ESAL-08!  ESAL-5RE  ESAL-SS@ one EPK
Cam T 5B 4 el 64T Tae e o

Uriga 7,222 6,380 4,17 b 4,32 ¢ 5;22 ¢ 83,7748 2,193
Aepera g,47a 8,73a 8,83z 3,88 8,02z 11768 8,293
Jurezz 4,58z 4,752 4,75 4,552 4,793 8,4745 3,112
Grusesidade 8,992 5,286 §,Bla 5,78 b 3,82 ¢ 38,5925 8,147
Hopog. do endosperaa byeda HiY ¢ 1,12 §,75 b 4,97 b g,7822 8,173
Farticula da casca §,01z 3,85 ¢ 3,38 3,73 b 3,65 bc 2,5486 0,10
Farticula do endosperaz 5,18 b 3,250 9,75 323 b 5,28 b 2,0576  8,:39

valores sequidos por letras iguais, na aesma linha, ndo diferem entre i pelo teste de Tukey (P=2,85)

SNEXC 24 - Valores Rédios das cinco cultivares de feij¥o para o atribute texturz apes 4 aeses e
arnazenasento, utilizando o pléstice tipo 11,

e CRIOCH N0 TSN EGARe  Es 0§ on
Lisa B 7,202 7,68z  7,33ab - 7,97 ot ;:t: C a,éilf g, 147
Jalda 6,402 4,95 ¢ &,23z2b byeta 3,78 b 8,7748 2,131
Ropera 8,85 8,58 g,87a B,673 g,5%a L ATeR 2,293
Dureza 4,3 b 4,18 c 4,70 b é,87an 4,882 g, 4745 3,118
Sruagsidace 6,18 4,690 4,350 4,45 % 3,62 ¢ 8,392% LY
#0809. 00 enooDSperaa 245 ¢ b4B b 4,75 ¢ 6,33 b 7,993 a,7322  B,17%
Farticula da casca 4,37 b 5,272 4,38 b 4,48ah 2,847 d 2,0436  B,18!
Farticula do endosperma 7,43z 4,87 ¢ 4,82 ¢ 5,23 b 2,75 4 83,9574 &,139

valores seguigos por letras iguais, na aesez linha, ndo diferee entrs <i peio teste de
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ANEXD 25 - Vvalores aédios das cinco cultivares de feij¥o para ¢ atributo textura apbs & meses de
armazenamento, utilizando o  pléstico tipo I.

CMETEY BRES

JESCRIPTOR CARIOCA  JALD ESAL-561  ESAL-386  EGAL-390 DHS EPR
Wb a8 i ew G g
Unida $,43 ¢ 4,73 6,122 5,22 b 5,383 28,6778 9,148
Aspera 8,852 3,872 B,92a 8,783 g,38a 2,3149 4,878
lureza 3,271 ¢ 5,223 5,98 b 3,87 & 2,75 ¢ 4,3384 g,132
srumesidade 4,872 4,772 7,432 3,72 b 220 8,7266 8,181
fosog. do endosperas L7 ¢ 483b 7,97 4§25 b0 4,63 bc  B,6l47 2,175
Particulz da casca 3,43 b 2,57 ¢ §,h5a 3,47 b 2,88 b 8,5834 8,161

Farticula do endosperaa 4,85 ¢ 0,88 b 8,482 3,82 b 3,92 b g,0388 8,139

/alores sequides por letras iquais, na mesma linha, n¥o diferem entre si pelo teste ge Tukay (P=0,029)

ANEXD 26 - Valores nédios das cinco cultivares de feijdo parz o atributo textura apos 6 meses de
argazenamento, utiilzande o plastico tipe I,

JESCRIPTOR CARIOCA  JALD ESAL-521  ESAL-5Q6  ESAL-350 DMS EPHY
b WS 0 ST c Tam 675D S € 05 G
Usida 5,802 4,18 ¢ 4,282 9,97 b b,33a 8,6778 8,148
bGspera g,622 8,93z E,33a 8,58z g,882 €,3149  @,878
Dureza 4,13 b 2,98 ¢ 3,620 3,98 ¢ 4,71z £y 3304 8,132
Srusosidads 3,453 370 3,85 % 362 b 3,77 ¢ B,7266  8,1E
doecg. do encospersa LI7T h 5,332 4,00 b 1,42 b 4,72 b 3,6147 9,175
Farticula da caseca Wil b {, 238 4,48 2,75 b 1,22 ¢ ¢,58%34 2,18!

Particula do endosperas

‘alores sequicos por letras 1quals, na messa linha, ndo diferes entre =i peic teste de Turey (P=2,83
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ANEXD 27 - valores amédios das cinco cultivares de feij¥o para o atributo textura apbs 1@ meses ce
arsazenasento, utiiizande o plastice tipo I,

------- - - ) L -&--:- T 1 ¥ ﬁ-”;-‘; g - N

wswem CORITCA LD ESL-SEL BSOS AL D e

wd ST e L i 60 676 bEn 6
Uaida | 4,68 ¢ 7,482 6,13 b 4,88 ¢ 4,68 ¢ 1,8962 2,273
Aspare §,78z g,57a £,50z 8,783 G882 2,438e  2,1@7
dureza 3,782 3,430 2,92 be 2,31 4 2,83 «d 2,401 2,lee
Grupocidade i3 3,236 2,78 be 2,83 be 2,23 ¢ g,8816  €,219
Hosog. do endosperas 3,85 ¢ 5,3 b 4,913 3,92 ¢ L d 23,4423 8,118
Particula da casca 2,98ab 2,87 b 4,35 2,37 b 1,89 b £,4272 y 258
Particula do endosperaa 2,87 ¢ 4,786 b 8,d8: 3,18 b 2,38 ¢ 2,6387 182

Yalores seguidos por letras iguais, ne zessa linha, ndo diferes entre si pelo teste de Turey (P=8,2%)

ANEXC 28 - Valores médios das cinco cultivares de feijdo para o atributo textura aphs 10 geces de
argazenamento, utilizando o piéstico tipe II.

B AlRE ¥ ¥ AR E S

LESCRIPTOR CRIGA A0 ELS  ESALS6  ESALSe DS En

fish T

Uslda MWER ] $,32 b 3,47a 4,8Bab ia 1,2982 2,273 \\
fepers 7,38 o 7,98t 7,87 % 3,82 ¢ 3,70 2,438 e, .7

Lureza 1,82 o 2,38 ¢ 2,82 b 1,92 cd 4,372 2,401 2,3

Srusonsidade 2,523 2,972 1,68z 2:574 2,822 2,88L6 Q,219

HuE0g. Gu endosperma 3,31 b 3,13 ¢ 4,902 A8 ¢ 5120 B, 8427 2,100

Farticula da casce 5,423 e 3,393 2,63 be 1,60 ¢ 1427z 0,305

Particula do endospersa 58 ¢ 3,58 d 3,831 71,53 233 1 3,587 8,162

vaiores sequidos par letras iguais, n: aesea linhz, ndo diferes entre 3l pele teste 4z Turev (P=@,03)



GNEIG 29 - Resumc cas analises ae varidncia para sabor das § cultivares de feijdo na época iniciai.

Fontes de Huadrados aédios

Yariagao 8L N&T CFE pac AMF CRU EST CAR I6L
Entre £ 13,541 5,71y Z, 5@t 4,15 e, g, 1t @,eL 2,551
Erro 23 8,27 3,23 8,13 é, 26 9,33 8,89 8,82  B,i9
Cv (% §,67 6,97 §,29 2,88 4,92 4 L7 7,38

SMZhD 3@ - Resuso das analises de variancia para sabor das § cultivares de feijdo, apos 2 geses de
arzazenamento es aabos 23 plasticos.

Fontes de fuadrados aédios

Yariagao 6L NAT CFE noc AMA CRU EST ChE i6l
k ! 2,338 g,770  L@,5eext 74914y ¢,3841 Q.00 2,834 1IN
B 4 L, 30388 743688 25,2350 68,2044y Q,87! @,817 2,87 2,232%%
AR § &, 73488 §,B550r L2,17411  9,4Git1 Q4,244 2,009 2,212 &, 14en
Erro it 3,24 8,373 8,268 g,066 B,803 3,827 8,233 2,2t
v (% 7,81 9,11 8,46 e e L83 e TR
4= epbalages KAT= natural CFE= caracteristico de fei)do p0C= docs

(el
"

cultivar

GMA= amarge

CY= Coeficiente de Variagao

t} significative ag

1 significative ac

nivel de {1

nivel de 3%

CRi= cru £87= estranno

{3l= Iapressio global

CAR= carunchz

117
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ANEXL 1 - Hesumo das enallses ge varlancia para sabor das § culilvares de feijdo, apés 4 ameses de

arsazensaento es 3abos o0s pisstices

Cramtesse " warags abees
Jariagdo 6L -;;; -------- E;é---- Bac N ANA . ;SI CAR EgL

A {0 g,182 d,864 1,94881  B,020%1 3,988%%  1,350%1 @,62891 0,008

B 4 19, 44ier 3,6798 15,56388  @,78311 3 0644 @,7@7kr @,219%¢ §5,3321

A 4 5270w T0Tiay 205440 B,64THE 191280 ,64700 0,19741 5, 66684

Erro W g1 8,338 8,058 8,eze 8,837 8,041  DB,B4c @264

4;;";;1 ---------------- ;:;g"“”";i:;;"' 2,??---- 1,60 -5:;; ----- 2,34 2,44 9:;; -------

SNKEXD JZ - FResumo das analises de variancia para sabor das § cultivares de feij¥o, apbs & meses de

arsazenamento es aabos os pldsticos,

‘_*;antes-;e ------ Quadrados !E;;;; ----------------------------------------
yariagao 6L --;A? CFE 00C QH;_-- CRD- ES% ------ CAR --niéi -------
WL e ag eeH G 70N o5 6o Leen
4 4 13,2738y 16,7968%  6,2391t  B,024 5,130t B,B7481 8,21t 46,2781 ™ Wi
Af 4 Q,8131r 7,929% R,3IM4r @086 7,3B4M1 1,89914 B.Bﬁﬁ 5,767
Erro 8,108 2,131 2,863 2,872  @,%60  @,830 9,047 B,LL3

oy 3,8t 6,80 3,89 1,04 2,% 2,08 2,42 6,33
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8NEXD 73 - FRecusmo das analises de variancia para sabor das § cultivares de feij¥o, apés 1f aeses ge

araazenasento eg ambos 25 plasticos

Fantas de (uadracos cedias

varisgio 6L NET CFE pac AMG Ckd EST CEF IG6L

- Lo 4,BR41r 0,804 43,4140y 1,204 35,8741 5,@BR4y I 4EL11 24,9471
£ & 15,5681 27,9621t 1,5AM4% B aASMY  T7,Z2ZI0 1,881y 740510 53,3080

A £ 15,04in 8,0¢708  4,77910 A, 71241 Q,497H1 3,arivy 18,2514 2,197

Erro B e,88! 8,218 g,e7e 8,183 2,89t 3,158 3,864 2,186
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theErf 34 - Hesumo das analises de vari3ncla para textura das O cultivares ge Te1jd3, n@ €poca

iniciel.
Fantes as Cuadratos nedios
variagan gL LIS UNI Age DUR GRU HEN PLA PEN
Entre £ 3,48 12,3700 B ALN T ZTwr L3,6@%Y 22,1480 13,9438 2,31
£rre 25 0,24 2,27 g,23 2,87 8,11 2,16 2,89 2,89
cv(%) 5,84 9,78 1,92 5,42 3,19 7,19 5,10 393

ANEAD 33 - fesumo das analises de varidncia para texturz das 9 cultivarss de feijdo, apds I aesss

=1
m

araazenamento ea ambos os plasticos.

;;;;es o | Guadra:;;- e D
Variagan  6BL -LI& ‘--UHI pSP DUR EEU---- HEN PCA ?EK----
b L0 G AR GME G 5, 28 b
B & 1,158t 18,1848 2,875  @,3180  7,3%400 1353911 Z1,B3A1f 13,1831
A 41,3041 18,043n1 @171 Q,7340r o,688%1  19,683%t  F,02911 20,5618
Errg M 8,328 8,25 4,818 4,47 8,214 8,228 2,158 3,183
ch (1 MR LB R L LB LY T AR
T = uaifa A aspera Whe durera
3= cultivar GRU= grumosidade  HEN= homogenelgade oo encosperss

t =:gnificative ao nivel de 5% PCA= particulaz da rasce

11 sigrnificative ao nivel de 1% PEN= particulas do endosperes

CV= coeficlente e variagdo
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ANEXD

Jb - Resuso das andlises ge variancia pars textura das 5 cultivares de feijdo, apbs 4 seses de

arsazenamento ea ambos os plésticos,

Fontes de Buaorados  aeedios

T
DRI 0N B3 LI G800 S0 038 167
B § 3,6638% I,26311 9,257 R,254r  12,5088%  3,6638%  B,92181  13,334s8

AE 45,870 517988 9,557 @, 33M8v 2,29441  Z3,Q848%  8,25781 16,7478t
rro 58 E,le8 8,224 2,316 8,084 8,131 2,184 8,157 2,116
T ST T8 8% 6% a7 %% s

37 - Resuao das znélises de variancia para textura das 5 cultivares de

araazenamento es ambos os plasticos,

feijdag, apos &

BBSES CE

Fontes e uadrados  medios

wrisgte B US b e DR s RNt ek

N T
B 4 18,8498t 235611 0,854 2,9961t 12,183%0 8,330t L4, 8974¢ 7,794

Al § 1,575%1  9,18811 @,853  g8,Q308  3,13744  12,85611 4;?2231' 32,8291
Errc 8,10 ,l71 9,837  &,1B% 8,197 2,141 2,127 g,12
W sB 2 a8 s e M s ew
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ANEXD

3B - Resumo das analises de varidncia para textura das 5 cultivares de feijdo, apos 8 wseses de

arazzenasento ea asbos 05 plasticos,

e - o Rebios: ol | |
arugte B LS W AP R o wen foh e
S L LS 825,200 LI G om0 Gk
B & Q,6AA81  5,02508 3,480 2,57110  4,01280  19,2090% 10,9788% 3586248
At ! -a,ssan 7,32948 3,82980 5,4B681  4,67131 668511 4,92241 12,4508
Erro S0 0,149 9,450 9,69 9,860 9,29 9,873 2,768 9,158
() 5,53 12,87 ,21r ----- 8,83 18,15 ?,u 1a,w, ------
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AHEXD 39 - Valores aédios de cultivar Carioca para o atridbuto sasor, durante © armazenasento

utilizando o plastice tipe I,

TEMPQ i3 ARMAZENAMENTD {s=ses)
DESCRIPTOR ““;“"““-“"Z“-""“""; ------------- ;-"“““““I; -----
kel o e et | W e
Caracteristice ge feijio £,48 4,37 3,63 6,25 £,47
loce 1,38 Lil? 1,12 1,25 1,143
Arargo 1,18 L,Be {,87 {19 1,33
Cru £,43 1,13 1,23 1,32 1,12
Estranho i1 1,18 1,87 1,18 1,42
Carunche 116 L1 i,18 {,18 1,39
lapresseo Globai 5,35 5,18 3,65 5,57 5,23

ANEXD 4B - Valores sédios da cultivar Carioca para o atribute sabor, durante o armazenasentc

utilizando o plastico tipo II,

""""" e B ALEMENTO eses
DESCRIPTOR “";"“““““; ------------ ; ----------- & o 1@ ‘
tetural um em sm T s
Caracteristico de feijdo 6,48 £,43 4,47 &,28 . §,82
Doce 1,38 1,67 1,22 1,28 3,13
Amargo 1,18 1,19 1,87 1541 3:35
Cru i 1,39 1,42 7 4,30
Estranho {10 1,11 1,8 1,83 2,39
Carunche 1,16 1,18 1,82 1;ie 1325

(mpressdo Global 3,39 8,12 6,38 6,72 3,60
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RNEXC &L - Valores wsedios da cultivar Jalo para o atridbuto sabar, durante o arsazenamento

utilizango o plastico tipo I.

TENFO DE ARMAZENAMENTO (aeses)
DESCRIPTOR B ¢ o 2 - —; b e -
Wil 00 W e T "
Caracteristico de feijdo 6,20 6,92 8,67 7,78 7,82
loce 1,87 1,90 1,12 1,5 1,23
Arargo 1,45 1,40 1,85 {13 1,38
Cru 1,18 1,13 §,93 L, 27 {,23
tstranne {18 1,12 1,87 {,18 1,47
Caruncho §,32 1,83 1,85 (,13 1,22
ispressdo Glopal 8,57 3,88 4,32 4,388 4,37

“NEXD 42 - Valores umédios da cultivar Jalo para o atributo sabor, durantz o arsazenasentc

utilizande o plastico tipo [I.

T e E TENNENTD (neses)
ESCRIPTOR ““; ------------- ;“““--""; ------------- ;““""““-I;. -----
Tl R T v T
Caracteristico de feijso 6,28 6,18 6,88 3,18 ! 9503
loce 1,87 1,18 1,15 1,33 3,38
Amarqe 1,45 1,32 1,87 1,43 1,62
Cru 1,18 1,42 {432 1,87 3,37
Estranng 1,18 £, 1,25 1,08 3izh
Larunche 1,32 1 1,12 { pit

lapressic Global 6,587 3,72 6,85 £,33 358
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ANEXD 43 - Valores gédios da cultivar Esal-5@1 parz o atributo sabor, durante o arsazenasento

utilizando o plastice tipo I.

----- - -;;hPE “"““E-}E“—““" ARNAZENARENTO li‘-ese;::-"“—-
DESCRIPTOR “";"““““"-;- " ;“ """'1'; -----
bt o T e "
Caracteristico de feijdo 8,29 2,12 3,52 4,27 2,38
loce 2,68 2,65 2,58 2,47 2,38
Amargo 1,16 4,17 1,12 £,12 1,23
Lru 1,16 1,83 1,12 1,85 2,38
Estranho £,13 1,83 1,42 1,87 1,87
Caruncheo 1,38 1,83 1,38 1,13 1,83
tapressdo Glopal 3,43 7,93 8,37 3,22 4,67

ANEXD 44 - Valores smédics da cultivar Esal-501 parz o atributc sabor, durante o areazenasento

utilizando o plastico tipo [I,

B e x RNTENENTO (seses)
BESCRIFTOR e N 5w
ftirdl o by . e
Caracteristico de feijto 2,28 5,55 4,98 [ . S ¥ 7
Joce 2,88 6,97 4,47 1,28 2,42
Amargo 1,16 1,88 1,08 1,14 2,53
Cru 116 1,13 1,78 2,12 :, B
Estranno 1,13 1,83 (17 2,85 3,17
Caruncho 1,38 {10 1,85 1,12 1,43

Impressao Global 5,43 3,13 3,82 3,12 3,60
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ANEXD 4% - Valores médios da cultivar Esal-5@4 para o atribute sabor, ourante © arsszenasento

utilizando o plastico tipo I,

TENPQ 0E ARMAZENAMERTO (meses)
DESCRIPTOR - g ) ;““ 4 ; ------------- :; —————
— Csm 9% s sm 5
Caracteristico de feijdso 8,53 nLn 5,78 3,78 4,58
loce 1,82 1,97 1,78 1,22 1,43
Amargo 1,18 1,28 §;12 1,12 1,82
Cru 1,13 1,16 2,40 2,23 2,78
Ectranho 1,1 1,18 2:2 2,8 1,28
Caruncho [,13 LD 1,67 1,11 2,55
lapressao Global 4,88 3,88 9,38 3,47 4,38

ANEXD 46 - Valores sedios caz cultivar £sal-584 para o atributo sabor, durante & areazenzesntn

utilizando o plastico tipo II.

TEMPO 0E ARMRIENAMENTD (meses!
DESCRIPTOR "“;“-“""”“E"h“““"-:“ “-:- -"“;’:‘ -----
Natural = 3,32 B 5,42— B 4:5;“- 6,23 - -::2
Caracteristico ge feii¥a &,33 5,83 5,88 3,68 5,07
Joce iy62 1,68 133 1,23 §,52
RRErge 1,12 1,05 2,18 1,28 1,37
Cru 113 1,290 1,33 1,13 7,87
Estranng i,1e 1,18 1,28 1,1e L,58
Caruncho 1,13 1,18 {,88 {12 1,87

[zprecsio Glopal 5,38 7,33 4,32 5,38 22y
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ANEXC 47 - Valores médios da cultivar Esai-55 pare ¢ atribute sabor, durante © armsazenamentc

utilizando o plastice tipo I.

------ T;;l;é- 5E ““-;;;MENRHENTU {meses) -
DESCRIFTOR - ) - z —4 -------- ; ------------- 1; -----
"taturax ' ,= ------- 5,75 3,4;‘ §,93 z,aem
Caracteristico de feiidc §,e7 6,98 4,72 4,68 3,28
foce 1,28 PR 1,98 1,62 {,63
fAnargo 1,12 1,08 1,83 1,25 4,47
Cru y2b 1,18 2,08 4,38 7,22
Estranho 1,13 10 {,48 2,87 3,20
Caruncho 1,82 1,13 ;12 1,12 1,32
Impressio Glotal 3,72 5,12 5,22 5,93 5,83

#KEXD 48 - Valores medios da cultivar Esal-55¢ para ¢ atributo sabor, durante o arsazenaaento

utilizando o plastico tipo II,

TEMPO DE ARMALENAMENTOD (reses)
DESCRIPTOR . : 4 - ‘;-““““""; -----
Hatural 3,33 7,28 7,23 9,47 3,85
Laracteristico de feijdo G,27 4,93 9379 4,42 | 8,52
Doce {,28 1,88 2;13 2,15 2,92
Amarqc 1,12 4,97 1,83 §,15 ikl
Cru 1,25 1,13 L83 1,28 Egif
EStranno 1,43 1,83 1,33 1,13 Zyod
Laruncho 1,83 L1 1,83 1,15 3,73

lzpressdo Global %12 0,565 6,17 4,08 A
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ANEXD 49 - Valores médios da cultivar Carioca para o atribute texturz, durante o armazenamento

utilizando o piastico tipa 1.

- ol ““"“;é;;;}"““ _Bi ------ ;;HRIENRKENTG—;;ESES} ------
DESCRIFTOR ““; ------------- 5- 4 B b “““;é -----
s LT we s
Us1da 4,47 8,33 7,2 4,43 4,50
fspera 1,04 {,32 1,33 1,15 1,38
lureza 4,8E 5,082 3,42 6,71 6,30
Grumosidade 2,82 4,72 3,88 §,13 4,87
Homogeneldade do endosperaa 6,13 4,47 5,69 4,17 3,85
Farticula da casca 1,88 3,87 4,38 6,57 7,82
“articula do endosperss 2,48 4,63 4,82 3,95 7543

ANEID 38 - Valores sédios da cultivar Carloca para o atributo textura, durante o arsazenzmento

utilizando o plastico tipo [I,

TENPO 0E ARMAIENAMENTD (mesesz)
DESCRIPTOR 2 Z “-i ;-“““"“"1; -----
s CLm e e s T
Jaidz 1,47 7,83 5,40 5,22 3,78
fAsperz 1,08 1,17 1 {,38 2,58
Jurezz 4,58 5,87 =78 5,87 g,18
brugosidade 2,47 3,13 3,90 4,58 7,38
noacgeneldade do endospera: 5,33 3,83 4,45 4,17 Y31
Farticula ga fasce 3,088 3,48 5,63 6,84 4,5
Farticula do endosperse 2,40 2,40 2,3 2,42 5,33
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ANEXD 5! - Valores wédics ce cultivar Jalo parz o atributo textura, durante © armazenzaentc

utilizando o plastice tipo [.

----- ;;;r:l;‘ - DE ARMATENAMENTO (meses) -
DESCRIPTOR ""; ------- z 4 ;-““““““;; _____
s TR M 1
iimida 5,47 by 37 6,58 6,73 7,43
Hepera 1,63 1,23 1,27 1,13 1,43
urezz b,87 4,98 3,28 4,98 6,37
Grumosidage 3,568 3,83 §,72 9,23 6,77
fiomogeneidade oo endospersa 2,60 3,08 3,45 4,83 250
Particula da casca 2,463 5,73 6,795 7,43 Tya3
Particulz do endosperss 2,85 3,47 4,71 4,08 3,22

ANEXD 52 - Valores médios da cultivar Jalo para o atributc textura, durante o arsazenasentc

utilizande o plastico tipe II.

) B RANIENMENTD (seses)
DESCRIPTOR “"'E.- ------------- ; ------------- ;““““-““; ------------- lg -----
| o o e T S5
Umigz 5,47 8,32 4,55 4,18 i,22
Aspersa 1463 1,43 1,42 1,10 Z,82
Dureza 0,87 5,33 5,99 7,12 7,78
grumosidads 3,68 1,49 9,38 0,23 T.AD
“omogeneidade do endosperma 2,48 7,78 b, 4E 5,53 2,43
Particulz da casce 7,69 4,13 4,71 917 2,78

Particula do endospersa 2,89 1,62 3,07 3,58 5, 28
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ANEXD 33 - Valores aédios da cultivar Esal-381 pare o atributo textura, durante o areazenasento

utilizande o plastico tipo I.

TENPD i3 ARMATENAMENTD (meses)
CESCRIPTOR "“é ------------- ; --------- 4 b 18 B
L1sa 7,68 7,63 8,18 7,82 7,18
Unida 4,47 3,35 8,17 6,12 b,13
Aspera 1,39 1;37 1,17 1,13 1,18
Durez:z 4,22 5,25 5,28 6,22 7,88
frumosidade 2,63 3,13 3,17 4,57 7,22
Homogeneidade do endosperaa 6,77 1,47 7,32 7,57 5,97
Particula da casca 2,98 4,12 4,59 4,35 3,69
Farticula do endosperea 1,33 1,35 1,23 1,32 Z,89

ANEXQ 34 - Valores sedios ga cultivar £sal-501 para o atributo textura, durante o armazenasentn

utiiizando o piastico tipo 1.

TERPO 0E ARMAZENAMENTO (meses)
DESCRIPTOR ) 4 1 2 ; -------- ;”““““““l; -----
Lisa 7,68 7,96 1,38 7,42 327
Unida 4,47 5,45 5,23 B 547
Asperz {1,378 ;43 1,13 {16 2,13
Durezs 4,22 4,68 3,80 b,38 7,18
Grumozidage 2,63 4,58 3,68 ] .
Hosogeneidade do endosperaa 6,77 9,48 4,73 4,12 5,7
Particula oa casca 2,98 3,87 3,62 3,92 by43

Particula do endospera: 133 1,43 3,13 b;27 4,47




ANEX0 55 - Valores médios da cultivar Esal-586 para o atributo textura, durante o areazenasento

utilizando o plastico tipo I,

DESCRIPTOR

Liss

Unida

Aspera

Jureza

§rusasidade

Honoggneidade do endospersa
Particula da casca

Particula do endospersa

TENPD 0E ARMAZENAMENTO (meses)

L 2 4 b 19

7,78 b,b7 6,47 1,17 6,37
4,53 4,33 4,88 5,22 4,89
1439 1,48 1,20 1,22 1,22
4,80 4,92 9,39 3,87 7,67
2,68 4,88 4,22 3,12 7,15
1,32 5,42 4,7% 4,25 3,92
3,48 3,98 6,27 3,47 7,43
1,58 2,43 4,75 5,82 4,82

ANEXD 56 - Valores aedios da cultivar Esal-306 para o atributo textura, durante o areazenaeents

utilizando o plastico tipo I!.

DESCRIPTER

Lisa

tisida

Aspera

dureza

Grusosidade

Hoaogeneidade do endosperaa
Particula da casca

Particula do endospersa

TENPO 0 ARWAZENANENTO {aeses)

] 2 4 ) i@
7,18 1,78 7,00 8,75 5,7
4,53 7,48 6,00 5,57 48
1,58 1,16 1,i7 1 4,3
4,88 5,08 5,33 7,8 3,8
2,49 5,12 5,55 6,7 743
7,52 8,17 . 5,53 4,42 1,48
5,68 5,38 5,32 7,00 7,57
1,58 1,62 L 3,79 2,4

D T L Ty
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NEXD §7 - Valores sedios oa cultivar Esal-359 par: o atributo texturz, durante o armazenaeento

utilizando o plastico tipo I.

| F T mm | B RNATENAMENTE (aesee)
DESCRIPTOR ““;“--“""“—5 ------ 4 i & “"“““Ii-i -----
Lisa 7,38 7,67 7,93 6,98 8,72
lnida 7,82 7,43 5,22 by 36 4,58
Aspera 1,88 1,17 1,15 1,15 1,20
jureza 4,17 5,13 5,38 7,28 7,48
arumosidage 4,85 Nyed 0,18 1,15 1,77
fosogeneigade do endospers: 5,47 7,83 4,97 4,53 I, 4
Particula da rasca 3,69 6,17 6,35 7,12 g,28
Farticula do endospersa 2,32 2;25 4,89 4,80 7,42

ANEXD 98 - Valores wedios da cuitivar €sal-559 para o atributo textura, durante o armazenamento

utilizando o plastico tipo II,

TEHPC 0 ARMRIENANENTO (meses)
DESCRIPTOR - g 2 I ; ------------- ;"““ "““:[- _____
L1sa 7,38 6,73 6,42 5,99 T
Uaida 7,808 132 5,78 6,33 95
fzpera 1,08 LI 1,10 1,41 [,38
Dureza 4,17 4,82 3,20 3,18 ¥, 63
iruaosidade 5,85 I, 8,38 7,23 7,18
nomogeneidade do endospers: 8,47 7,82 7,58 4,72 312
Farticulz da casca 5,47 7,46 7,93 8,78 8,37
Farticuiz oo endosperma Y 5,95 725 7,28 7,87
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