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RESUMO. Com vistas a avaliar os efeitos do armazenamento
sobre as propriedades. nutricionais e sensoriais do feijaio maca-
gar verde (Vigna unguiculata (L.) Walp), enlatado, 180 unida-
des foram estocadas sob temperatura ambiente (22 °C a 32 °C)
por un periodo de 6 meses. A intervalos de 0, 30, 90 e 180 dias,
26 amostras coletadas aleatoriamente, foram submetidas a ané-
lises fisico-quimicas, sensoriais e biolégicas. Redugdes estatisti-
camente significativas (p = 0,01 e 0,05), foram constatadas em
fungao do tempo de armazenamento, significancia esta aumen-
tada a partir de 90 dias, para protefnas e a partir de 30 dias, para
os lipideos, bem como redugdes nos teores de amino4cidos,
evidenciando a ocorréncia de reacdes quimicas, embora a
aceitagdo do producto tenha sido considerada satisfatéria em
todo o periodo. Nao foram constatadas evidéncias da presenca
de microrganismos produtores de gés. As perdas quantitativas
em proteinas, lipideos, metionina e lisina disponiveis detectadas
pelos métodos fisico-quimicos néo parecem ter afetado a
qualidade protéica do produto, exceto nas amostras com 180
dias de armazenamento, em relagdo ao 0 dia, que apresentou
uma redugdo significativa (p = 0,01) no ganho em peso e no
Coeficiente de Efic4cia Alimentar, embora o Quociente de Efi-
ciéncia Liquida Protéica (NPR) ndo apresentasse alteragdes,
permitindo concluir que o produto, ndo apresenta limitagdes
quanto ao seu consumo, apesar dos indicios de queda do seu
aproveitamento biolégico em fungéo do tempo de armaze-
namento.

INTRODUCAO

O feijao macégar (Vigna unguiculata (L.) Walp) é
uma leguminosa com elevado potencial produtivo e nu-
tricional, ocupando no Nordeste o segundo lugar na prefe-
réncia das populagoes, especialmente no Agreste e Sertdo
onde tradicionalmente é consumido seco ou verde (1) (co-
zido em 4gua e sal) integrando, sob esta ultima forma, a
confecgdo de pratos regionais nacionalmente apreciados e
difundidos.
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SUMMARY. Nutritional and sensory properties of canned
cowpea (Vigna unguiculata (L) Walp). I1 Effect of storage,
In order to evaluate the effects of storage on nutritional and
sensory properties of 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.

A exemplo das ervilhas e outros graos nio madu-
10s, seu tempo de conservagdo ¢ bastante reduzido. Por

outro lado, como as demais leguminosas, o feijao macé-
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car verde ndo & consumido "in natura". Portanto, seu
aproveitamento industrial constituiria uma forma racional
de aumentar a oferta em periodos de entresafra, além de
minimizar as perdas decorrentes das adversas condigoes
pds-colheita.

Conforme ensaios experimentais conduzidos por
Freitas(*) e confirmados por Lira (2), o feijio verde pode
ser conservado em salmoura, sem prejuizos nas suas pro-
priedades nutricionais e sensoriais. Sabe-se, entretanto,
que os alimentos industrializados ou nio, mantémse em
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constante atividade biolégica que leva a modificagio de
sua qualidade (3). Nos enlatados, as reagdes deteriorativas
de maior importancia sdo de ordem quimica e se proce-
ssam lentamente durante o tempo de estocagem (3), vez
que muitas reagbes 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 feijao macégar verde enlatado.

MATERIAIS E METODOS

Matéria-prima

Utilizou-se feijées do tipo macégar da espécie
Vigna unguiculata (L) Walp, em estddio verde, (grdos ob-
tidos a partir de vagens tiirgidas de coloragdo 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 feijao e 170 ml de solugdo quente (80 °C) a 2% de sal
fino, foram armazenadas a temperatura ambiente, que
oscilou de 22 °C a 32 °C, sendo as amostras (26 latas de
feijoes por periodo), coletadas aleatoriamente aos 0, 30,
90 ¢ 180 dias de armazenamento, para a determinagéo em
triplicata da composigao centesimal. segundo as técnicas
descritas pela AOAC(S) e Instituto Adolfo Lutz (6) e seu
conteido de metionina (7) e lisina disponiveis (8), bem
como para a realizagdo das anélises biolégicas, sensoriais
e teste de prateleira (21).

Métodos biolbgicos

Foram determinados em ratos da linhagem Wis-
tar, (Rattus norvegicus, var. albinus, Rodentia) o Quo-
ciente de Eficiéncia Liquida da Proteina (NPR)(9) e o
Coeficiente de Eficicia Alimentar (CEA) em dietas ela-
boradas a base de feijao macigar verde enlatado e arma-
zenado nos diversos periodos, os quais foram homogeini-
zados, secados em estufa a 60 °C por 5 horas e triturados
em multiprocessador marca ARNO para obtengédo de uma
farinha com granulometria de 0,56 mm. A dieta caseina
foi utilizada como controle.

A elaboragéo das dietas utilizadas seguiu as reco-
mendagdes do método NPR sendo, os nutrientes balancea-
dos de forma a atender aos requerimentos dos animais, e
misturas de sais minerais e de vitdaminas, segundo a reco-
mendagio 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 periodo de 10 dias. Os animais
ficaram alojados em gaiolas individuais, a uma tempera-
tura de aproximadamente 24 °C e umidade em torno de
65% sob condigbes padrdo de iluminagéo (ciclos de 13
horas), registrando-se ap6s 10 dias os dados referentes a
ingestdo de alimentos e controle de peso.

Andlise sensorial

A aceitabilidade do feijdo enlatado foi avaliada
através do teste da Escala de Agdo(11) aplicado a um
painel composto por 10 membros, previamente selecio-
nados e treinados.

Todos os resultados foram submetidos a analise
de variéncia para verificar a existéncia ou nao de diferen-
gas significativas entre as amostras (12). Nos casos em
que foram constatadas diferengas, foi aplicado o teste de
comparagdes multiplas de Duncan (12), para analisar a
significdncia entre as amostras (p s 0.05 e p s 0,01). Para
a andlise dos resultados da avaliagdo sensorial, os pontos
foram convertidos em escores, como descrito por Lar-
mond (13).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Efeito do armazenamento sobre as caracteristicas
fisico-quimicas dos feijoes.

Observando os resultados transcritos na Tabela
2, verifica-se, que, durante os primeiros 30 dias de arma-
zenamento, ndo houve diferencga significativa entre as
amostras, quando comparadas ao tempo zero, no que tan-
ge aos constituintes analisados. Comportamento anélogo
foi resgistrado apds 90 dias, exceto para os lipideos, que
apresentaram um descréscimo significativo (p s 0,05);
com relagao as amostras ap6s 180 dias, observa-se que
apenas os percentuais de carboidratos e fibras nao apre-
sentaram alteragdes significativas, quando comparadas ao
tempo zero.

Embora nédo estejam ainda suficientemente escla-
recidas as causas das modificagbes detectadas no decorrer
da pesquisa, a literatura menciona achados que respaldam
os resultados encontrados, como os trabalhos de Elfas e
cols (14), Adeniji ¢ Potter (15) ¢ Wang e cols (16), em



318

PROPRIEDADES NUTRICIONAIS E SENSORIAIS DO FEJAO MACACAR VERDE

: TABELA 1
COMPOSICAO DAS DIETAS USADAS NOS TESTES BIOLOGICOS

Dietas
Contituintes -
FM.E* FM.E* F.M.E* FM.E* Casefna Aprotéica
(0 dia) (30 dias) (90 dias) (180 dias)

Feijdo macégar 43,95 43,93 38,77 39,68 - .
Caseina? - - - . 11,12 -
Oleo® 6,40 6,50 6,00 . 6,00 7,00 7,00
Fibrac 2,35 2,70 2,66 2,42 2,00 2,00
Mistura vitaminicad 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. - Feijao macigar enlatado

a = Marca REAGEN

b = Oleo de milho Mazola

¢ = Feijao e celulose (dieta controle e aprotéica)

d¢E = Segundo Tagle e Donoso (10)

{ = Amino comercial, Refinagoes de Milho Brasil

g =Marca MERCK

TABELA 2

COMPOSIGCAO CENTESIMAL DO FEJAO MACAGAR VERDE ENLATADO E ARMAZENADO
F—————— ————— —— = = ——

Feijao Macégar

Nutrientes

(g% em base fresca) 0 dia 30 dias 90 dias 180 dias
Umidade . 75,032 75,182 75,252 76,04v**
Proteinas (N x 6,25) 7,048 6,932 6,812 6,350
Nitrogénio ndo protéico 0,18 0,18 0,17 0,17
Carboidratos* 13,708 13,71 13,91a 13,708
Lipideos 1,232 1,152 0,90v** 0,81¢
Cinzas 1,382 1,472 1,452 1,68

" Fibra 1,622 1,562 1,682 1,422

* - Obtido por diferenga.

OBS.: Os valores na mesma linha com letras diferentes diferem estatisticamente (p < 0,01 e p < 0,05) - ** - Teste de comparagdes

miltiplas d¢ DUNCAN.,

feijoes apés cozimento e enlatamento, constatando re-
ducéo do percentual de proteinas totais. Resultados
semelhantes foram referidos por El-Refai e cols.(17), em

. ervilhas enlatadas, o que pode ser atribuido 2 extragio de
proteinas soliveis e também 2 hidrélise de proteinas em
‘amino4cidos livres, os quais podem combinar com car-
boidratos, especialmente agiicares redutores, com con-
seqiiente escurecimento.

No que diz respeito aos efeitos do armazenamen-
to sobre o teor de amino4cidos analisados, constata-se um
decréscimo significativo (p = 0,01 - Tabela 3) de metioni-
na em relago ao zero dia, concordando com Ramos (18),
que afirma ser evidente a perda da disponibilidade deste
aminoécido em proteinas alimentares ap6s processamento
e armazenamento, embora Adeniji ¢ Potter (15) néo ten-
ham encontrado perdas no moin-moin (um tipo de feijao
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muito popular na Nigéria), enlatado e armazenado no
periodo de 6 meses. Segundo Amaya (19), se suspeita da
ocorréncia de processo de auto-oxidagio envolvendo os
lipideos presentes no feijdo, hipétese esta que pode ser
evidenciada pelo decréscimo registrado destes nutrientes,
durante 0 armazenamento,

Com relagéo 2 lisina, os resultados obtidos mos-
tram que as perdas aumentaram em fungdo do tempo
(Tabela 3), sendo a maxima de 26%, concordando com
Amaya (19), que encontrou perda méaxima de 48% até os
4 meses de armazenamento de feijoes (Phaseolus vulgaris
(L) & temperatura ambiente e discordando de Adeniji e
Potter (15), que ndo encontraram perdas deste aminoéci-
do durante o armazenamento.

Comparando-se os resultados dos feijoes com os
da farinha utilizada para os ensaios biol6gicos, percebe-se
que a secagem levou a consideréveis perdas deste amino-
4cido, evidenciando sua instabilidade térmica. Osner €
Jonhson (20) reportam-se as perdas no valor nutritivo de
proteinas aquecidas na presenga de carboidratos, devido a
interagbes destes com amino4cidos, particularmente lisi-
na, tornando-se indispon{vel.

Como o FDNB s6 reage com o grupo aminico
livre, as redugdes detectadas no teor deste amino4cido
constituen evidéncias da ocorréncia de tais interagdes ou
reacdes, como, por exemplo, do tipo Maillard.

Efeito do armazenamento sobre o valor biolégico do fei-
Jjdo macdgar _

Os resultados dos ensais biolégicos (tabela 4), no
que concerne ao consumo de ragéo e de proteinas, ndo
apresentaram diferenga estatisticamente significativa

entre as dietas experimentais; quanto ao ganho em peso,
embora as dietas experimentais tenham promovido cresci-
miento dos animais, todas foram significativamente infe-
riores ao do controle, sendo que a de feijdo macigar enla-
tado com 180 dias de armazenamento apresentou ainda
resultados significativamente inferiores (p s 0,05) a do
zero dia, fato também observado com relagao ao CEA (p
s 0,01). Tal comportamento pode ser parcialmente ex-
plicado pelo menor consumo da ragéo, de proteinas e,
consequentemente, menor NPR em relagéo ao controle.

- A anilise estatistica revelou que o NPR do feijdo
enlatado no zero dia e aos 30 dias foi significativamente
inferior ( p < 0,05 ) a caseina. Aos 90 e 180 dias de ar-
mazenamento verificou-se diferenga ( p s 0,01 ) em rela-
¢do ao NPR da dieta controle. Com relacio aos resulta-
dos do NPR obtidos das dietas cuja fonte protéica foi
constituida pelos feijoes armazenados, verificou-se ndo
haver diferenga significativa, estando coerente com os
relatados por Adeniji e Potter (15) sobre o0 moin-moin
enlatado e armazenado por 6 meses.

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

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

Para avaliar a influéncia do processo térmico so-
bre a qualidade organoléptica do produto, utilizou-se o
teste de Escala de Agdo de nove pontos, realizado logo
ap6s o processamento e nos diversos intervalos de tempo
de armazenamento. A média dos pontos atribufdos pelos

TABELA 3
TEORES DE METIONINA E LISINA DISPONIVEIS DA FARINHA E DO FEJAO MACACAR VERDE

 ENLATADO E ARMAZENADO
e — — — — — — —  — ——  ———  _——____— _— ]

Metionina disponivel*

Lisina disponivel*

Feijao macédgar
Feij6es Farinhas Feijoes Farinhas
0 dia 1,16 1,20 8,0 6,0
30 dias 1,00 1,06 71,6 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.
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TABELA 4

RESULTADOS DOS ENSAIOS BIOLOGICOS COM RATOS ALIMENTADOS COM DIETAS DE FEIJAO

MACACAR VERDE DE DIFERENTES TEMPOS DE ARMAZENAMENTO

Animais Ganho em Consumo de Consumo de
Peso* (g) Dieta* (g) Proteinas* NPR CEA
Dietas (8)

Feijio macigar enlatado 15,8 76,22 7,772 3,190 0,202

(0 dia) +1,3 +5,1 +0,50 +0,28 +0,01
Feijao macigar enlatado 14,12 71,82 7,322 3,122* 0,192

(30 dias) +2,7 +11,5 +1,17 +0,20 +0,02
Feijao macégar enlatado 10,52 69,42 7,092 2,742 0,152

(90 dias) *2,4 2,4 0,22 0,36 0,03
Feijao macégar enlatado 8,8b 67,32 6,882 2,532 0,12b

(180 dias) +3,2 5,1 0,92 0,18 +0,03
Caseina 31,68 106,9b 11,04b 3,960 +0,31¢

+10,2 +41,0 +4,24 +1,26 +0,09

* . Média de 06 animais.
NPR - Quociente de Eficiéncia Liquida da Proteina.
CEA - Coeficiente de Eficicia Alimentar.

OBS.:  Nas columnas, os valores com letras diferentes diferem estatisticamente (p < 0,01 e p < 0,05**) - Teste de comparagdes

miltiplas de DUNCAN.

painelistas foi de aproximadamente 7,4, demonstrando
satisfatéria aceitabilidade. Por sua vez, a anilise de
varidncia ndo revelou diferenga significativa entre as
diversas amostras.

A eficicia do tratamento térmico foi testatada
através da incubagéo das latas a 55 °C ¢ a 35 °C, durante
7 dias (21), ao término dos quais nio foi constatada
nenhuma alteragdo indicativa da presenga de micror-
ganismos produtores de gés.

De um modo geral, os dados coletados permitem
concluir que o feijdio macéigar verde enlatado, ndo apre-
senta limitagdes quanto ao seu consumo, apesar dos indi-
cios de queda do seu aproveitamento bioldgico em fungéo
do tempo de armazenamento.

REFERENCIAS

1. Lago, E. S., Bion, F. M., Coat, L. O. da, Araiijo, T.M. V.
C. de, Nascimiento, J. S., Guerra, N. B., Chaves, N. Valor
biolégico das protefnas do feijdo macigar suplementado
com amino4cidos. Revista Brasilera de Pesquisas Médicas

e Biolégicas,. Sio Paulo, V. 4, 4-5, 343-350, set./out. 1971.

. Lira, G. M., Guerra, N. B.,Pontes, D. C. N.de. Propriedades

nutricionais e sensoriais do feijao macigar verde (Vigna
unguiculata (L.) Walp) Enlatado. 1. Efeito do processo
de enlatamento. Arch. Latinoameri. de Nutri. 42, 1992

. Cabral, A.C.D., Fernandes, M.H.C. Aspectos gerais sobre a

vida de - prateleira de produtos alimenticios. Boletim do
Instituto de Tecnologia de Alimentos, Campinas, V.17, 4,
349-481, out./dez. 1980. '

. Nilsen, H. K., Finot, P. A., Hurrell, R. F. Reactions of

proteins with oxidizing lipids. 2. Influence on protein qua-
lity and on the bioavailability of lysine, methionine,cyst (e)
ine and tryptophan as measured in rat assays. The British
Journal of Nutrition, London, V. 53,1,74-86, Jan. 1985.

. Hoerwitz, W, Official Methods of Analysis of the Asso-

ciation of Official Analytical Chemists. 12. ed. Washing-
ton: Association of Official Analytical Chemists, 1975.
1094 p.

. Instituto Adolfo Lutz.Normas analiticas do Instituto Adolfo

Lutz.3.ed. 1985. V.1, 533 p.

. McCatrhy, T.E., Sullivan, M.X. A new and highly specific

colorimetric test for methionine. The Journal of Biolo-
gical Chemistry, Baltimore, V. 141, 871-876, 1941,



321

10.

11.

12.

13.

14.

15.

MACENA LIRA et al

. Carpenter, K. J. The estimation of the available lysine in

animal - protein foods. Biochemical Journal, Cambridge,
V.77, 604-610, 1960.

. Pellett, P.L., Young, V.R. Nutritional evaluation of protein

foods. Tokyo: The United Nations Universty,1980. 154 p.
103-117.

Tagle, M. A,, Donoso, G. Net protein utilization determi-
ned in short and long - term experiments with rats, The
Journal of Nutrition, Bethesda, V. 87, 2, 173, Oct. 1965.
Schutz, H. G. A food action rating scale for measuring
food acceptance. Journal of Food Science, Chicago, V. 30,
365-374, 1965.

McGuian, F.J.Psicologia experimental.Sdo Paulo: EDUSP,
1976. 223-266, 436 p.

Larmond, E. Methods for sensory evaluation of foods.
Ottawa:Department of Agriculture, 1970. SS p. (Publica-
tion 1284)

Elias, L.G.,Colindres, R., Bressani, R.The nutritive value of
eight varieties of cowpea (Vigna sinensis). Journal of Food
Science, Chicago, V. 29, 1, 118-122, Jan./Febr. 1964.
Adeniji, A. O., Potter, N. N. Nutritional and sensory pro-

16.

17.

18.

19.

20.

21.

perties of canned and stored moin-moin. Journal of Food
Science, Chicago, V. 46, 1, 198 - 200, Jan./Febr. 1981.
Wang, C. R,, Chang, K. C., Grafton, K. Canning quality
evaluation of pinto and beans. Journal of Food Science,
Chicago, V. 53, 3, 772-776, May/June 1988.

El - Reai, A. A,, Gouda, M. S., Ammar, K. A.Effect of
processing and storage on protein and lipid composition
of peas. Food Chemistry, Easton, V. 23, 2, 117-127,
1987.

‘Ramos, L. B. Métodos bioquimicos de avaliagdo do valor

nutricional de proteinas. Revista da Associagao Brasileira
das Inddstrias da Alimentacdo, Sao Paulo, 50, 54-57,
out., 1980.

Amaya, J. Efeito do armazenamento nas propriedades
nutricionais do feijao (Phaseolus vulgaris L.} Revista da
Associacdo Brasileira das Industrias da Alimentagéo, Sao
Paulo, V. 51, 20-28, dez. 1980.

Osner, R. C,, Johnson, R. M. Nutritional changes in
proteins during heat processing. Journal of Food Techono-
logy, Champaign, V. 3, 81-86, 1968.

Fundagdo de Assisténcia ao Estudante. Métodos para
andlise microbiol6gica. Brasilia, (s.d.). 38, 28.





