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Introducao

O emprego do gas ozonio (O;) em graos de teijao (Phaseolus
vulgaris L.) pode ser uma alternativa de emprego na industria agricola,
visando o controle da deterioracdo dos graos proveniente de
microrganismos, ataques de pragas e insetos durante o seu
armazenamento, sendo considerada uma tecnologia ecologicamente
correta e segura. Entretanto, haveria alteracdo na sua qualidade
sensorial, no caso, na cor do feijao vermelho?

Objetivos

O estudo teve como objetivo avaliar possivel alteracdao na cor de
feijao vermelho que foram tratados com o0zdnio sob baixa pressao, tanto
nos graos cru quanto nos feijoes embebido e cozido e também na agua
de cozimento.

Resultados e Discussao

De acordo com os resultados, o valores médios, para FOZ foram L*
de 2859, ¢* de 13,73 e h* de 27,96° indicando mesma tonalidade
vermelha escura e saturacdo do FC (p>0,05) para graos crus de feijao
vermelho. Entretanto, houve diferenca entre FOX e FC para os indices
c* e h* (p<0,05). Para as amostras de feijao vermelho embebido e cozido

e dgua de cozimento, nao foram observadas alteracdo na cor (p>0,05)
entre FOZ e FC.

Conclusoes

Material e Método

O estudo teve 3 tratamentos sendo: FOZ - graos de teijao vermelho
tratados com 0z6nio num sistema fechado a baixa pressao, numa
camara hipobarica (MyOzone CV10) no qual a dosagem de 0zOnio
aplicado foi 61,37 mg L-; FOX - graos de feijao vermelho tratados com
oxigénio e FC - grdaos de feijdo vermelho controle, ou seja, sem
aplicacdao de gases, em trés repeticOes experimentais. Amostras de
feijdo cru, de todos os tratamentos, ficaram de molho em &gua
destilada, na proporcao 1:3 (1 grao de feijdo para 3mL de agua
destilada) por 12h a 15h. Apds drenagem, os feijoes embebidos foram
transferidos para uma panela de aco inox, contendo dgua destilada em
ebulicao, e cozidos por 40 min. Em seguida, os feijoes cozidos foram
drenados e a agua de cozimento reservada. Para andlise da cor
instrumental, foi utilizado um colorimetro (Minolta, CR-20) para medir
os atributos de cor, sendo eles o indice L* (luminosidade - caracteriza o
egrau de claridade da cor, indicando se as cores sao claras ou escuras); o
indice c* (saturacao relacionado a intensidade ou quantidade de uma
lidade - permitindo distinguir cores fortes de fracas ou palidas ou
cinzentadas) e indice h* (tonalidade que caracteriza a qualidade da
permitindo diferencid-la) em amostras de graos de feijao vermelho
u, embebido, cozido e na agua de cozimento.

y

Conclui-se que, o0 o0zO6nio, além de garantir seguranca
microbiolégica e controle de insetos pragas no feijao, mantém sua
qualidade sensorial para o atributo cor em graos de feijao vermellho cru
e cozido.
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