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Conhecido no Nordeste Brasileiro como feijao (Vigna unguiculata) de corda, macassar,
ou feijao-caupi, ¢ uma das principais culturas da regido nordeste, consumido sob a
forma de graos secos ou verdes, tipo ervilha, em preparagdes diversas. Prato
considerado essencial na alimentacao do nordestino tornando-se uma das principais
fontes de ferro desse consumidor. Este trabalho teve como objetivo avaliar a qualidade
de feijao verde cultivado em diferentes doses de esterco bovino armazenado sob
refrigeragdo a vacuo ¢ em embalagem PET. O experimento foi conduzido no
Laboratorio de Biologia e Tecnologia Pos-Colheita do Centro de Ciéncias Agrarias na
Universidade Federal da Paraiba, em Areia-PB, no periodo de maio de 2008. O feijao
foi colhido nas primeiras horas da manha (entre seis e oito horas) e chegou ao
laboratorio uma hora depois onde foi caracterizado, separado de acordo com os
tratamentos de campo utilizando-se doses de esterco a saber: T1L.TP — tudo no plantio
(1000g de esterco bovino); T2. T20- tudo aos 20 dias (1000g); T3. T40- tudo aos 40
dias (1000g); T4. P20- plantio e 20 dias (500g em cada adubagio); T5. P40- plantio e
aos 40 dias; T6. 20-40 aos 20 e aos 40 dias de plantio; T7. P20-40- no plantio, aos 20
dias e aos 40 dias do plantio (250g por adubagdo) e T8 (Testemunha) que nao recebeu
adubagdo. O feijao foi armazenado durante 10 dias a 8°C embalados a vacuo em
embalagem PET (Polietileno Tereftalato) e avaliados quanto a cor, aparéncia, acidez,
pH, teor de acido ascorbico, agucares redutores e ndo redutores. Foi observado que
durante 0 armazenamento houve mudan¢a na cor, enrugamento e redugdo das

caracteristicas fisico-quimicas. O feijdo armazenado em embalagem a Vvacuo
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independente do tratamento de campo utilizado, apresentou melhores caracteristicas
fisicas, bem como melhor cor e aparéncia.
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