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RESUMO. Com vistas a avaliar os efeitos do armazenamento 
sobre as propriedades nutricionais e sensoriais do feijáo macá­
qar verde (Vigna unguiculata (L.) Walp), enlatado, 180 unida­
des foram estocadas sob temperatura ambiente (22 °C a 32 °C) 
por un período de 6 meses. A  intervalos de 0, 30, 90 e 180 días, 
26 amostras coletadas aleatoriamente, foram submetidas a aná- 
lises físico-químicas, sensoriais e biológicas. Reduqóes estatisti- 
camente significativas (p s  0,01 e 0,05), foram constatadas em 
fungao do tempo de armazenamento, significancia esta aumen­
tada a partir de 90 días, para proteínas e a partir de 30 días, para 
os lipídeos, bem como redugóes nos teores de aminoácidos, 
evidenciando a ocorréncia de reacóes químicas, embora a 
aceitagáo do producto tenha sido considerada satisfatória em 
todo o período. Nao foram constatadas evidencias da presenga 
de microrganismos produtores de gás. As perdas quantitativas 
em proteínas, lipídeos, metionina e lisina disponíveis detectadas 
pelos métodos físico-quím icos nao parecem ter afetado a 
qualidade protéica do produto, exceto ñas amostras com 180 
dias de armazenamento, em relagáo ao 0 dia, que apresentou 
urna redugáo significativa (p s  0,01) no ganho em peso e no 
Coeficiente de Eficácia Alimentar, embora o Quociente de Efi­
ciencia Líquida Protéica (NPR) nao apresentasse alteragóes, 
permitindo concluir que o produto, nao apresenta límitagóes 
quanto ao seu consumo, apesar dos indicios de queda do seu 
aproveitamento b iológico em fungáo do tempo de armaze­
namento.

SUMMARY. Nutritional and sensory properties of canned 
cowpea ( Vigna unguiculata (L.) Walp). II Effect of storage.
In order to evaluate the effects of storage on nutritional and 
sensory properties o f canned cowpea (Vigna unguiculata (L.) 
Walp), a batch of 180 cans was stocked at room temperature 
(22 °C to 32 °C ) for a period of six months. At intervals of 0, 
30, 90 and 180 days, 26 samples collected randomly were sub­
mitted to physicochemical, sensory and biological analyses. 
Significant statistical reductions (p s  0,01 to p s  0,05) were 
observed due to storage time, having this significance increased 
for proteins after 90 days and for lipids after 30 days, as well as 
a decrease on the amino acid values, thus indicating the occu­
rence of chemical reactions, although acceptance of the product 
was found to be satisfactory throughout the whole experiment. 
No evidence was discovered of the precence of gas producer 
microrganisms. According to physicochemical analyses, quanti­
tative losses in protein, lipids, available methionine and lysine 
did not seem to affect protein quality, in spite of a significant 
reduction (p s  0,01) in weight gain and Coefficient of Food 
Efficiency of samples stored for 180 days when compared to 
those freshly canned on day 0, though values for Net Protein 
Ratio (NPR) showed no discernible decrease; these data lead to 
the conclusion that canned cowpeas stored can be consumed 
without, restrictions, in spite of the slight decrease in biological 
value caused by the time of storage.

INTRODUCÁO

O feijáo macáqar (Vigna unguiculata (L.) Walp) é 
urna leguminosa com elevado potencial produtivo e nu- 
tricional, ocupando no Nordeste o segundo lugar na prefe­
rencia das populaqóes, especialmente no Agreste e Sertáo 
onde tradicionalmente é consumido seco ou verde (1) (co­
zido em água e sal) integrando, sob esta última forma, a 
confecqáo de pratos regionais nacionalmente apreciados e 
difundidos.

1 Professor A ssistente do Departamento de Nutrigáo, Universidade 
Federal de Alagoas, Tabuleiro dos Martins, 57 .080 - M aceió - A la­
goas - Brasil.

2 Professor Adjunto do Departamento de Nutrigáo, Universidade 
Federal de Pernambuco.

(*) Freitas, C.P. de. Trabalho nao publicado. 316

A exemplo das ervilhas e outros gráos náo madu­
ros, seu tempo de conservaqáo é bastante reduzido. Por 
outro lado, como as demais leguminosas, o feijáo macá­
qar verde náo é consumido "in natura". Portanto, seu 
aproveitamento industrial constituiria urna forma racional 
de aumentar a oferta em periodos de entresafra, além de 
minimizar as perdas decorrentes das adversas condiqóes 
pós-colheita.

Conforme ensaios experimentáis conduzidos por 
Freitas(*) e confirmados por Lira (2), o feijáo verde pode 
ser conservado em salmoura, sem prejuízos ñas suas pro­
priedades nutricionais e sensoriais. Sabe-se, entretanto, 
que os alimentos industrializados ou náo, mantémse em



constante atividade biológica que leva a modificado de 
sua qualidade (3). Nos enlatados, as reagóes deteriorativas 
de maior importancia sao de ordem química e se proce- 
ssam lentamente durante o tempo de estocagem (3), vez 
que muitas reagóes podem ocorrer entre os diferentes 
componentes do alimento (4).

Assim sendo, foi realizada esta pesquisa com 
vistas a determinar o efeito do armazenamento, sobre a 
qualidade do feijáo macágar verde enlatado.

MATERIAIS E MÉTODOS

Matéria-prima
Utilizou-se feijóes do tipo macágar da especie 

Vigna unguiculata (L) Walp, em estádio verde, (graos ob- 
tidos a partir de vagens túrgidas de coloragáo verde-ama- 
relado), enlatados de acordo com os procedimentos des­
critos anteriormente (2). As 180 latas, medindo 73,3 x 95 
mm revestidas internamente de verniz C e contendo 150 g 
de feijáo e 170 mi de solugáo quente (80 BC) a 2% de sal 
fino, foram armazenadas á temperatura ambiente, que 
oscilou de 22 flC a 32 flC, sendo as amostras (26 latas de 
feijóes por período), coletadas aleatoriamente aos 0, 30, 
90 e 180 dias de armazenamento, para a determinagáo em 
triplicata da composigáo centesimal, segundo as técnicas 
descritas pela AÓAC(5) e Instituto Adolfo Lutz (6) e seu 
conteúdo de metionina (7) e Usina disponíveis (8), bem 
como para a realizagáo das análises biológicas, sensoriais 
e teste de prateleira (21).

Métodos biológicos
Foram determinados em ratos da linhagem Wis- 

tar, (Rattus norvegicus, var. albinus, Rodentia) o Quo- 
ciente de Eficiéncia Líquida da Proteína (NPR)(9) e o 
Coeficiente de Eficácia Alimentar (CEA) em dietas ela­
boradas a base de feijáo macágar verde enlatado e arma- 
zenado nos diversos períodos, os quais foram homogeini- 
zados, secados em estufa a 60 9C por 5 horas e triturados 
em multiprocessador marca ARNO para obtengáo de urna 
farinha com granulometria de 0,56 mm. A dieta caseína 
foi utilizada como controle.

A elaboragáo das dietas utilizadas seguiu as reco- 
mendagóes do método NPR sendo, os nutrientes balancea­
dos de forma a atender aos requerimentos dos animáis, e 
misturas de sais minerais e de vitaminas, segundo a reco- 
mendagáo de Tagle e Donoso (10). (Tabela 1)

Para determinar o NPR, cada dieta foi oferecida 
"ad libitum" e individualmente a 6 ratos machos com 21 
dias de idade, recém-desmamados, com peso médio ao 
desmame de 45g, por um período de 10 dias. Os animáis 
ficaram alojados em gaiolas individuáis, a urna tempera­
tura de aproximadamente 24 QC e umidade em torno de 
65% sob condigóes padráo de iluminagáo (ciclos de 13 
horas), registrando-se após 10 dias os dados referentes á 
ingestáo de alimentos e controle de peso.

Análise sensorial
A  aceitabílidade do feijáo enlatado foi avahada 

através do teste da Escala de A gáo(ll) aplicado a um 
painel composto por 10 membros, previamente seccio­
nados e tremados.

Todos os resultados foram submetidos a análise 
de variáncia para verificar a existéncia ou náo de diferen- 
gas significativas entre as amostras (12). Nos casos em 
que foram constatadas diferengas, foi aplicado o teste de 
comparagóes múltiplas de Duncan (12), para analisar a 
significáncia entre as amostras (p s  0.05 e p s  0,01). Para 
a análise dos resultados da avaliagáo sensorial, os pontos 
foram convertidos em escores, como descrito por Lar- 
mond (13).

RESULTADOS E DISCUSSÁO

Efeito do armazenamento sobre as características 
físico-químicas dos feijóes.

Observando os resultados transcritos na Tabela 
2, verifíca-se, que, durante os primeiros 30 dias de arma­
zenamento, náo houve diferenga significativa entre as 
amostras, quando comparadas ao teffipo zero, no que tan­
ge aos constituintes analisados. Comportamento análogo 
foi resgistrado após 90 días, exceto para os lípideos, que 
apresentaram um descréscimo significativo (p s  0,05); 
com relagáo ás amostras após 180 días, observa-se que 
apenas os percentuais de carboidratos e fibras náo apre­
sentaram alteragóes significativas, quando comparadas ao 
tempo zero.

Embora náo estejam ainda suficientemente escla­
recidas as causas das modificagóes detectadas no decorrer 
da pesquisa, a literatura menciona achados que respaldan) 
os resultados encontrados, como os trabalhos de Elias e 
cois (14), Adeniji e Potter (15) e Wang e cois (16), em



TABELA 1
COMPOSIÇÂO DAS DIETAS USADAS NOS TESTES BIOLÓGICOS

Contituintes
Dietas

F.M.E* 
(0 dia)

F.M.E* 
(30 dias)

F.M.E* 
(90 dias)

F.M.E* 
(180 dias)

Caseína Aprotéica

Feijáo macàçar 43,95 43,93 38,77 39,68 - •
Caseína“ - - - - 11,12 -
01eob 6,40 6,50 6,0 0 6,00 7,00 7,00
Fibrac 2,35 2,70 2,66 2,42 2,00 2,00
Mistura vitamínica«1 2,00 2,00 2,00 2,00 2,00 2,00
Misura salinaE 4,10 4,14 4,11 4,11 4,16 4,18
Amidof 41,20 40,73 46,46 45,79 73,57 84,82
L - metionina« - - - - 0,15 -

* F.M.E. - Feijáo macágar enlatado 
a = Marca REAGEN 
b = Óleo de milho Mazóla 
c = Feijáo e celulose (dieta controle e aprotéica) 
a t e  = Segundo Tagle e Donoso (10)
{ = Amino comercial, Refinagóes de Milho Brasil
g = Marca MERCK

TABELA 2
COMPOSIÇÂO CENTESIMAL DO FEIJÄO MACÂÇAR VERDE ENLATADO E ARMAZENADO

Feijáo Macàçar
Nutrientes

(g% em base fresca) Odia 30 dias 90 dias 180 dias

Umidade , 75,03“ 75,18“ 75,25“ 76,04»**
Proteínas (N x 6,25) 7,04“ 6,93“ 6,81“ 6,35»**
Nitrogénio nao protéico 0,18 0,18 0,17 0,17
Carboidratos* 13,70“ 13,71“ 13,91“ 13,70“
Lipídeos 1,23“ 1,15“ 0,90»** 0,8 Ie
Cinzas 1,38“ 1,47“ 1,45“ 1,68»
Fibra 1,62“ 1,56“ 1,68“ 1,42“

* - Obtido por diferenga,
OBS.: Os valores na mesma linha com letras diferentes diferem estatisticamente (p < 0,01 e p < 0,05) ■ 

múltiplas de DUNCAN.
- Teste de comparagóes

feijóes após cozimento e enlatamento, constatando re- 
dugáo do percentual de proteínas totais. Resultados 
semelhantes foram referidos por El-Refaí e cols.(17), em 
ervilhas enlatadas, o que pode ser atribuido á extragáo de 
proteínas solúveis e também á hidrólise de proteínas em 
aminoácidos livres, os quais podem combinar com car- 
boidratos, especialmente agúcares redutores, com con- 
seqüente escurecimento.

No que diz respeito aos efeitos do armazenamen- 
to sobre o teor de aminoácidos analisados, constata-se um 
decréscimo significativo (p s  0,01 - Tabela 3) de metioni- 
na em relagáo ao zero dia, concordando com Ramos (18), 
que afirma ser evidente a perda da disponibilidade deste 
aminoácido em proteínas alimentares após processamento 
e armazenamento, embora Adeniji e Potter (15) nao ten- 
ham encontrado perdas no moin-moin (um tipo de feijáo



muito popular na N igèria), enlatado e armazenado no 
periodo de 6 meses. Segundo Amaya (19), se suspeita da 
ocorrència de processo de auto-oxidaqào envolvendo os 
lipídeos presentes no feijào, hipótese esta que pode ser 
evidenciada pelo decréscimo registrado destes nutrientes, 
durante o armazenamento.

Com relaqáo à lisina, os resultados obtidos mos- 
tram que as perdas aumentaram em funqáo do tempo 
(Tabela 3), sendo a máxima de 26%, concordando com 
Amaya (19), que encontrou perda máxima de 48% até os 
4 meses de armazenamento de feijóes (Phaseolus vulgaris 
(L) à temperatura ambiente e discordando de Adeniji e 
Potter (15), que nao encontraram perdas deste aminoáci­
do durante o armazenamento.

Comparando-se os resultados dos feijóes com os 
da farinha utilizada para os ensaios biológicos, percebe-se 
que a secagem levou a consideráveis perdas deste amino­
ácido, evidenciando sua instabilidade térmica. Osner e 
Jonhson (20) reportam-se ás perdas no valor nutritivo de 
proteínas aquecidas na presenta de carboidratos, devido a 
interaqóes destes com aminoácidos, particularmente lisi­
na, tornando-se indisponivi.

Como o FDNB só reage com o grupo amínico 
livre, as reduqóes detectadas no teor deste aminoácido 
constituen evidencias da ocorrència de tais interaqóes ou 
reaqòes, como, por exemplo, do tipo Maillard.

Efeito do armazenamento sobre o valor biológico do fei- 
jáo macáqar

Os resultados dos ensais biológicos (tabela 4), no 
que concerne ao consumo de raqáo e de proteínas, nao 
apresentaram diferenqa estatisticam ente significativa

entre as dietas experimentáis; quanto ao ganho em peso, 
embora as dietas experimentáis tenham promovido cresci- 
miento dos animáis, todas foram significativamente infe­
riores ao do controle, sendo que a de feijáo macáqar enla­
tado com 180 dias de armazenamento apresentou ainda 
resultados significativamente inferiores (p s  0,05) á do 
zero dia, fato também observado com relaqáo ao CEA (p 
s  0,01). Tal comportamento pode ser parcialmente ex­
plicado pelo menor consumo da raqáo, de proteínas e, 
conseqüentemente, menor NPR em relaqáo ao controle.

A análise estatística revelou que o NPR do feijáo 
enlatado no zero dia e aos 30 dias foi significativamente 
inferior ( p s  0,05 ) á caseína. Aos 90 e 180 dias de ar­
mazenamento verificou-se diferenqa ( p s  0,01) em rela- 
qáo ao NPR da dieta controle. Com relaqáo aos resulta­
dos do NPR obtidos das dietas cuja fonte protéica foi 
constituida pelos feijóes armazenados, verificou-se nao 
haver diferenqa significativa, estando coerente com os 
relatados por Adeniji e Potter (15) sobre o moin-moin 
enlatado e armazenado por 6 meses.

Os resultados dos ensaios biológicos sugerem 
que o armazenamento nao acarretou efeito prejudicial 
sobre a qualidade protéica do produto em estudo, nao 
obstante a reduqáo substancial na disponibilidade de 
metionina e lisina detectada, ñas amostras armazenadas.

Efeito do armazenamento sobre as características sen- 
soriais do produto.

Para avaliar a influencia do processo térmico so­
bre a qualidade organoléptica do produto, utilizou-se o 
teste de Escala de Aqáo de nove pontos, realizado logo 
após o processamento e nos diversos intervalos de tempo 
de armazenamento. A média dos pontos atribuidos pelos

TABELA3
TEORES DE METIONINA E LISINA DISPONÍVEIS DA FARINHA E DO FEIJÁO MACÁQAR VERDE

ENLATADO E ARMAZENADO

Feijáo macáqar
Metionina disponível* Lisina disponível *

Feijóes Farinhas Feijóes Farinhas

0 dia 1,16 1,20 8,0 6,0
30 dias 1,00 1,06 7,6 5,6
90 dias 0,80 0,90 7,2 4,4

180 dias 0,80 0,79 6,8 3,2

- Resultados expressos em g de aa. por 16 g N.



TABELA4
RESULTADOS DOS ENSAIOS BIOLÓGICOS COM RATOS ALIMENTADOS COM DIETAS DE FEIJÁO 

MACÁQAR VERDE DE DIFERENTES TEMPOS DE ARMAZENAMENTO

Animáis

Dietas

Ganho em 
Peso* (g)

Consumo de 
Dieta* (g)

Consumo de 
Proteínas* NPR

(g)
CEA

Feijáo macágar enlatado 15,8a 76,2a 7,77a 3,19a 0,20a
(0 dia) ±1,3 ±5,1 ±0,50 ±0,28 ±0,01

Feijáo macágar enlatado 14,1a 71,8a 7,32a 3,12a* 0,19a
(30 dias) ±2,7 ±11,5 ±1,17 ±0,20 ±0,02

Feijáo macágar enlatado 10,5a 69,4a 7,09a 2,74a 0,15a
(90 dias) ±2,4 ±2,4 ±0,22 ±0,36 ±0,03

Feijáo macágar enlatado 8,8b 67,3a 6,88a 2,53a 0,12b
(180 dias) ±3,2 ±5,1 ±0,92 ±0,18 ±0,03

Caseína 31,6e 106,9b ll,04b 3,96b ±0,3 I e
±10,2 ±41,0 ±4,24 ±1,26 ±0,09

* - Média de 06 animáis.
NPR - Quociente de Eficiencia Líquida da Proteína.
CEA - Coeficiente de Eficacia Alimentar.
OBS.: Ñas columnas, os valores com letras diferentes diferem estatisticamente (p s  0,01 e p s  0,05**) - Teste de comparagóes

múltiplas de DUNCAN.

painelistas foi de aproximadamente 7,4, demonstrando 
satisfatória aceitabilidade. Por sua vez, a análise de 
variáncia nao revelou diferenga significativa entre as 
diversas amostras.

A eficácia do tratamento térmico foi testatada 
através da incubagáo das latas a 55 BC e a 35 eC , durante 
7 dias (21), ao término dos quais nao foi constatada 
nenhuma alteragáo indicativa da presenga de micror- 
ganismos produtores de gás.

De um modo geral, os dados coletados permitem 
concluir que o feijáo macágar verde enlatado, nao apre- 
senta limitagóes quanto ao seu consumo, apesar dos indi­
cios de queda do seu aproveitamento biológico em fungáo 
do tempo de armazenamento.
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