B) POSSIBILIDADES

ENEPEX IACHO
— BmeRmNe — NO MUNDO DO TRABALHO

11° ENEPE UFGD - 8° EPEX UEMS

ANALISE DE QUALIDADE TECNOLOGICA DA CULTIVAR BRASIL EIRA DE FEIJAO
PRETO ANFP110

Leticia Barbosa Silva (leticiaddos@gmail.com)

Vanderleia Schoeninger (vschoeninger@ufgd.edu.br)

Joao Pedro Rodrigues Da Silva (joaopedro_rodriguest@tmail.com)
Alvaro Luis (alvaroluis23_@hotmail.com)

Juliana Ribeiro Dos Santos (julianaribeiro0122@gméaicom)

O feijdo comum Phaseolus Vulgaris L. € rico emiantes essenciais e a principal fonte proteica na
dieta dos brasileiros. Recentemente, programas eomamento tém disponibilizado novas
cultivares, e a viabilizacao pelos produtores, aondores e industrias de processamento industrial,
requer estudos sobre o material genético. O preseabalho objetivou analisar a qualidade
tecnoldgica do feijao cultivar ANfp110 da classetprprovenientes de dois municipios produtores;
Sinop, no Mato Grosso e Cascavel, no Parana. Orimyxg@do foi realizado no Laboratério de
Propriedades Fisicas dos Produtos Agricolas, mneesidade Federal da Grande Dourados (UFGD),
localizado em Dourados-MS, onde foram avaliadosegsiintes parametros: teor de agua dos graos
atraves do meétodo padrao da estufa, esfericiddcldada a partir das dimensdes do grao, coeficiente
de hidratacdo com a relagdo massa de grao hidratawassa seca; massa de 100 grdos. Para as
determinacdes indice de danos apos a hidratacédiae ide danos apds o0 cozimento, 0S graos
permaneceram em hidratacdo por 16 horas e em segueram sua massa aferida, sendo
posteriormente cozidos em chapa aquecedora porhonaae entdo separados em duas porc¢oes:
inteiros e danificados. O tempo de coccao foi déepor meio de cozedor de Mattson modificado.
Os componentes de cor dos grdos foram mensuradogsaide leitura direta por colorimetro. Os
dados obtidos foram submetidos a analise descrifiwano resultado verificou-se que os graos da
cultivar produzida no Parana, apresentam menodéseside danos apos a hidratacdo e cozimento,
sendo eles 31,62% apods hidratacdo e 71,20% apégimento, quando comparado as mesmas
analises para os graos do Mato Grosso que aprem®and,01 e 93,80% respectivamente. O teor de
solidos soluveis no caldo dos graos provenientedBRIé@ maior devido ao elevado tempo de cocgao
guando comparado com os graos produzidos no MTsafesma é destacada a interacdo gendtipo x
ambiente de produc¢éo na qualidade tecnoldgicaatesgre feijao.
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