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O emprego do gás ozônio (O3) em grãos de feijão (Phaseolus
vulgaris L.) pode ser uma alternativa de emprego na indústria agrícola,
visando o controle da deterioração dos grãos proveniente de
microrganismos, ataques de pragas e insetos durante o seu
armazenamento, sendo considerada uma tecnologia ecologicamente
correta e segura. Entretanto, haveria alteração na sua qualidade
sensorial, no caso, na cor do feijão vermelho?

O estudo teve como objetivo avaliar possível alteração na cor de
feijão vermelho que foram tratados com ozônio sob baixa pressão, tanto
nos grãos cru quanto nos feijões embebido e cozido e também na água
de cozimento.

O estudo teve 3 tratamentos sendo: FOZ - grãos de feijão vermelho
tratados com ozônio num sistema fechado a baixa pressão, numa
câmara hipobárica (MyOzone CV10) no qual a dosagem de ozônio
aplicado foi 61,37 mg L-1; FOX - grãos de feijão vermelho tratados com
oxigênio e FC - grãos de feijão vermelho controle, ou seja, sem
aplicação de gases, em três repetições experimentais. Amostras de
feijão cru, de todos os tratamentos, ficaram de molho em água
destilada, na proporção 1:3 (1 grão de feijão para 3mL de água
destilada) por 12h a 15h. Após drenagem, os feijões embebidos foram
transferidos para uma panela de aço inox, contendo água destilada em
ebulição, e cozidos por 40 min. Em seguida, os feijões cozidos foram
drenados e a água de cozimento reservada. Para análise da cor
instrumental, foi utilizado um colorímetro (Minolta, CR-20) para medir
os atributos de cor, sendo eles o índice L* (luminosidade - caracteriza o
grau de claridade da cor, indicando se as cores são claras ou escuras); o
índice c* (saturação relacionado a intensidade ou quantidade de uma
tonalidade - permitindo distinguir cores fortes de fracas ou pálidas ou
acinzentadas) e índice h* (tonalidade que caracteriza a qualidade da
cor permitindo diferenciá-la) em amostras de grãos de feijão vermelho
cru, embebido, cozido e na água de cozimento.

De acordo com os resultados, o valores médios, para FOZ foram L*
de 28,59, c* de 13,73 e h* de 27,96o indicando mesma tonalidade
vermelha escura e saturação do FC (p>0,05) para grãos crus de feijão
vermelho. Entretanto, houve diferença entre FOX e FC para os índices
c* e h* (p<0,05). Para as amostras de feijão vermelho embebido e cozido
e água de cozimento, não foram observadas alteração na cor (p>0,05)
entre FOZ e FC.

Conclui-se que, o ozônio, além de garantir segurança
microbiológica e controle de insetos pragas no feijão, mantém sua
qualidade sensorial para o atributo cor em grãos de feijão vermellho cru
e cozido.
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