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RESUMO. Foram determinados os efeitos do processo de enla-
tamento, em salmoura, sobre a qualidade do feijdo macégar
(Vigna unguiculata (L) Waip) no estddio verde. Os grios foram
branqueados sob vapor por 2 minutos a 100°C, enlatados e auto-
clavados a 121°C durante 10 minutos. Amostras do produto
foram comparadas as de feijao macégar verde cozido tradicio-
nalmente através de andlises fisico-quimicas, sensoriais e biol6-
gicas. Redugdes significativas (p < 0,01) na composigio dos
feijoes enlatados em relag@o as amostras cozidas, quanto a pro-
tefnas, carboidratos e fibras, foram detectadas. O conteiido de
metionina disponivel, foi idéntico para ambos processos, entre-
tanto os feijoes enlatados apresentaram valores mais elevados
de lisina disponivel que aqueles cozidos. O Quociente de Efi-
ciéncia Liquida da Proteina (NPR) (3,19), ndo evidenciou efei-
tos prejudiciais do processamento sobre a qualidade do feijao
enlatado, sendo equivalente ao obtido para o feijio macégar
verde cozido tradicionalmente (2,96). As perdas quantitativas
detectadas através da anélise fisico-quimica ndo afetaram a
qualidade, bem como a aceitabilidade do produto, considerada
satisfatéria pelos painelistas.

INTRODUCAO

Embora o enlatamento de feijoes seja uma prética co-
mum em pafses industrializados, ainda é pouco explorado
no Brasil.

No caso do feijao macégar verde (Vigna unguiculata
(L.) Walp), bastante consumido no Nordeste brasileirol,
seu enlatamento constituiria uma forma racional de au-
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SUMMARY. Nutritional and sensory properties of canned
cowpea (Vigna unguiculata (L.) WALP) 1. Effect of
processing of canning. The effects of canning in brine on
cowpea quality (Vigna unguiculata (L.) Walp) were determined.
Beans were steamed-blanched at 100 °C for 2 minutes, and then
canned and autoclaved at 121 ¢C for 10 minutes. These samples
were compared to homecooked cowpea samples through
physicochemical, sensory and biological analyses. Significant
reductions (p s 0,01) in canned bean composition as to values
for protein, carbohydrate and fiber were determined when
compared to cooked samples. The available methionine content
was identical for both processes, but canned beans produced
higher values of available lysine than cooked ones. Values for
Net Protein Ratio (NPR) - 3,19 showed that canning did not
affect protein quality of canned beans. These results were
similar to the ones found in homecooked cowpeas (2,96).
According to physicochemical analyses, quantitative losses did
not seem to affect protein quality, and acceptance of product
was found to be satisfactory to tasters.

mentar a oferta em periodos de entre-safra, além de mini-
mizar as perdas decorrentes das adversas condigdes pds-
colheita.

Com base nestas consideragdes, foram realizados al-
guns ensaios experimentais(*), objetivando verificar a via-
bilidade de sua conservagio em salmoura, com resultados
satisfatdrios, do ponto de vista tecnolégico, sem conside-
rar, contudo, os efeitos do processamento na retengdo dos
nutrientes. A este respeito, estudos realizados em outras
leguminosas por Adeniji e Potter (2), no moin-moin (um
tipo de feijao muito popular na Nigéria); Cabezas e
cols.(3) em feijao caupi (Vigna sinensis) e El-Refai e
cols.(4), em ervilhas, referem resultados controvertidos
no que tange aos efeitos do processamento sobre as pro-
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priedades nutricionais e sensoriais dos produtos. Restam,
portanto, pontos que demandam maiores esclarecimentos,
com vistas a determinar mais seguramente a sua mag-
nitude.

Considerando o exposto e o fato da espécie ser uma
varidvel importante na determinagdo da qualidade, o pre-
sente estudo foi realizado com o objetivo de investigar as
possiveis alteragdes no valor nutritivo do feijao macagar
verde decorrente do processo de enlatamento.

MATERIAL E METODOS

Processamento do feijio .

Utilizou-se graos do feijao macagar da espécie (Vigna
unguiculata (L.) Walp) em estadio verde (graos obtidos a
partir de vagens tirgidas de coloragdo verde-amarelado),
adquiridos na Central de Abastecimento de Pernambuco
S.A. - CEASA, "in natura" e apds processo de cocgio e
enlatamento. No primeiro, os grios foram previamente
selecionados e lavados, € a seguir cozidos em 4gua adi-
cionada de 2% de sal a 100 °C por 23'; no segundo, ado-
tou-se o fluxograma que se segue.

De cada lote de feijao, foram tomadas amostras (do
produto enlatado utilizou-se 26 latas, coletadas aleatoria-
mente) para determinagao em triplicata da composigao
centesimal, segundo as técnicas descritas pela AOAC (5)
e Instituto Adolfo Lutz (6) e seu conteiido de metionina
(7) e lisina disponiveis (8), bem como para realizagio das
andlises bioldgicas, sensoriais e teste de prateleira (28).

M¢étodos bioligicos

Foram determinados em ratos da linhagem Wistar,
(Rattus norvegicus, var. albinus, Rodentia) o Quociente
de Eficiéncia Liquida da Proteina (NPR)(9) e o Coefi-
ciente de Eficicia Alimentar (CEA) em dietas elaboradas
a base de feijdo macégar cozido e enlatado, os quais
foram homogeinizados, secados em estufa a 60 °C por 5
horas e triturados em multiprocessador marca ARNO
para obtengdo de una farinha com granulometria de 0,56
mm. Estas foram comparadas entre si € com a caseina. A
elaboragio das dietas utilizadas seguiu as recomendagbes
do método NPR, sendo os nutrientes balanceados de
forma a atender aos requerimentos dos animais e misturas
de sais minerais ¢ de vitaminas, segundo a recomendagio
de Tagle ¢ Donoso (10) (Tabela 1).

FIGURA 1
PROCESSAMENTO DO FEJAO MACAGAR VERDE

RECEPCAO

SELECAO DOS GRAOS

LAVAGEM EM AGUA CLORADA

BRANQUEAMENTO

ENCHIMENTO DAS LATAS

@) Freitas, C. P. de. Trabalho ndo publicado.

Feita pelo Setor de Tecnologia de Alimentos do LEA-
AL*, seguindo-se a pesagem dos feijoes;

Executada manualmente, para a retirada de materiais es-
tranhos e/ou impurezas, graos avariados e de pequeno ta-
manho, visando a uniformizagéo do produto final;

Através da imersdo dos graos, durante 10 minutos, em
tanque de inox contendo 4gua clorada com 0,6 ppm-de
cloro residual, medido através de aparelho comparador
portatil;

Conduzido sob vapor fluente, a 100 2C, por 2 minutos
(11), em autoclave vertical;

Apbs branqueados, 150g de feijao foram imediatamente
acondicionados em latas, medindo 73,3 x 95 mm, reves-
tidas internamente de verniz C, perfazendo um total de
180 unidades;

(*) LEAAL- Laborat6rio de Experimentagio e Anélise de Alimentos
do Departamento de Nutrigdo da Universidade Federal de Pernambuco.
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ADICAO DE SALMOURA

EXAUSTAO

RECRAVAGCAO

TRATAMENTO TERMICO

RESFRIAMENTO

ARMAZENAMENTO

Cada unidade recebeu 170ml de solugdo quente (80 °C) a
2% de sal fino (11), de modo a permitir 1 cm de "heads-
pace";

Operagido obtida sob vapor fluente, durante 3 min., a
100 °C (11), em autoclave;

Fechamento imediato ap4s exaustdo, a fim de obter um
bom vécuo;

As latas foram submetidas a 121 °C (12), sob pressdo de
vapor de 15 libras, durante 10 minutos;

Efetuado em tanque de inox contendo 4gua clorada com
0,6 ppm de cloro residual, até atingir temperatura inferior
a 35°C, durante aproximadamente 20 minutos;

Sobre prateleiras nas dependéncias da Planta-
Piloto/LEAAL*, a temperatura ambiente.

TABELA 1
COMPOSICAO DAS DIETAS USADAS NOS TESTES BIOLOGICOS
Dietas

Constituintes

Feijéo Feijao Caseina Aprotéica

Cozido Enlatado
Feijao macigar 36,1 44,0 - -
Caseinaa - - 11,1 -
Oleob 6,0 6,4 - 7,0 7,0
Fibrac 2,4 2,3 2,0 2,0
Mistura vitaminicad 2,0 2,0 2,0 : . 2,0
Mistura salinaE : 4,1 4,1 4,2 = 4,2
Amidof 49,4 41,2 73,6 84,8
L - metioninas -

- 0,15 -

a = Marca REAGEN.

b= Oleo de milho Mazola

¢ = Feijdo e celulose (dieta controle e aprotéica)
d ¢ E = Segundo Tagle e Donoso (10)

f = Amino comercial, Refinagoes de milho Brasil
g = Marca MERCK




312

MACENA LIRA et al

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 desma-
me de 45g, por um perfodo de 10 dias.Os animais ficaram
alojados em gaiolas individuais, a uma temperatura de
aproximadamente 24 °C e umidade em torno de 65% sob
condigdes padrio de iluminagdo (ciclos de 13 horas),
registrando-se apés 10 dias os dados referentes & ingestdo
de alimentos e controle de pesos.

Andlise sensorial

A aceitabilidade do feijdo enlatado foi avaliada atra-
vés do teste de Escala de Agao(13) utilizando um painel
composto por 10 membros, previamente selecionados e
treinados. '

Todos os resultados foram submetidos & andlise de
varidncia para verificar a existéncia ou ndo de diferengas
significativas entre as amostras.(14) Nos casos em que
foram constatadas diferengas, foi aplicado o teste de com-
paracoes miltiplas de Duncan (14), para analisar a signi-
ficéncia entre as amostras: (p = 0,05 e p < 0,01).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Composigdo quimica do feijdo macégar verde "in na-
tura", cozido e enlatado

*A tabela 2 permite uma avaliacdo quantitativa das
modificagdes acarretadas pelo processamento. Com-
parando os resultados, observa-se que, com excegdo da
umidade e lipideos, o enlatamento promoveu um decrés-
cimo altamente significativo (p < 0,01) nos demais cons-
tituintes, em comparag@o ao feijdo cozido e "in natura", o
que pode ser o reflexo do maior conteiido de umidade das
amostras enlatadas pelo fato dos graos terem permane-
cidos imersos na salmoura, o que possibilitaria a hidrélise
e lixiviamento de componentes hidrossoldveis. Este au-
mento do teor de umidade deve ter sido favorecido pela
operagdo de branqueamento sob vapor, que aumenta a
capacidade de hidratagdo dos feijoes enlatados (11 15).

Do percentual de nitrogénio total do grao, 16% ¢ de
origem ndo protéica.

TABELA 2
COMPOSICAO CENTESIMAL DO FEIJAO MACAGAR VERDE "IN NATURA", COZIDO E ENLATADO

Feijao Macégar

Nutriente

(g% em base fresca) "In Natura" Cozido Enlatado
Umidade 68,072 70,56 75,03¢
Proteinas (N x 6,25) 8,762 7,940 7,04¢
Nitrogénio néo protéico 0,25 0,18 0,18
Carboidratos 17,422 16,05b 13,70¢
Lipideos 1,302 0,91b** 1,232
Cinzas 1,502** 2,240 1,38¢**
Fibras 2,300 1,62¢

2,952

* - Obtido por diferenga.

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

miltiplas de Duncan.

A redugdo no teor de lipideos pode ser devido ao fato
que a cocgdo do feijdo talvez ndo previna a sua oxidagido
¢ a do tocoferol, que ficaria disponivel para atuar como
agente oxidante.(16) Estudos realizados por Wolf(17) de-
monstraram que, nos feijoes, predominam os acidos
graxos insaturados, principalmente o 4cido linoléico, que
apresentam um maior potencial de oxidagao.

Com relagdo aos aminodcidos verifica-se na tabela 3,
que o processamento ndo acarretou grandes perdas de
metionina entre as amostras cozidas e enlatadas e ainda
quando comparadas as "in natura”, corroborando os re-
sultados encontrados por outros autores (2 3).
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TABELA 3
TEORES DE METIONINA E LISINA DISPONIVEIS DA FARINHA E DO FEIJAO MACACAR VERDE
"IN NATURA", COZIDO E ENLATADO
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Metionina disponivel*

Lisina disponivel*

Feijdo macégar

Feijoes Farinhas Feijoes Farinhas
"In natura” 1,20 - 9,2 -
Cozido 1,16 1,24 7,6 5,9
Enlatado 1,16 1,20 8,0 6,0

* Resultados expressos em g por 16gN.

No que concerne aos resultados das farinhas de fei-
joes utilizadas para a confecgdo das dietas para os ensaios
biol4gicos (Tabela 3), ndo foi evidenciada diferenca sig-
nificativa entre as amostras enlatadas e cozida. Os resulta-
dos demonstram teores de metionina disponivel da ordem
de 1,24g aa/16gN na farinha do feijdo cozido ¢ 1,20 na do
feijdo enlatado, superiores aos encontrados por Jaffé e
Briicher (18), constatando um valor médio de metionina
total de 1.12g/16gN em 100 linhagens puras de feijdo
SECO.

No que concerne a lisina, verificou-se que o enlata-
mento acarretou menores perdas que a cocgdo caseira,
redugdo esta provavelmente decorrente do processo em-
pregado, que implicou em maior tempo de exposi¢ao ao
calor, comprovando mais uma vez que aplicagao de
tratamentos térmicos com temperaturas mais elevadas por
tempos-mais curtos minimiza as perdas deste aminoécido
(19,20,21).

Os resultados encontrados referentes & cocgao caseira
foram superiores aos citados por diversos autores(1,20,
22),em leguminosas secas, concordando com Lago (1) ¢
Bressani (23), no que tange a superioridade, em lisina,
desta variedade.

Comparando-se os resultados dos feijoes com os da
farinha utilizada para os ensaios bioldgicos, percebe-se
que a secagem levou a considerdveis perdas deste amino-
dcido que em termos percentuais representou 36% no
feijao cozido e 35% no enlatado.

Valor biolégico do feijiio macdgar verde cozido e
enlatado

Os resultados dos ensaios biolégicos (Tabela 4), no
que concerne ao ganho em peso, consumo de dieta e de
proteinas, ndo apresentaram diferenga estatiscamente sig-
nificativa entre as dietas experimentais; com relagio a ca-
seina, observa-se que os valores de NPR do feijdo en-

TABELA 4
RESULTADOS DOS ENSAIOS BIOLOGICOS COM RATOS ALIMENTADOS COM AS DIVERSAS
DIETAS DE FEJAO MACACAR
Animais Ganho em Consumo de Consumo de
peso* (g) dieta* (g) proteinas*® NPR CEA .
Dietas (g

Feijao macégar cozido 14,23 76,32 7,802 2,962 0,182

+21 +6,3 + (0,64 +0,14 +0,01

Feijao mac4gar enlatado 15,88 76,23 7,772 3,192** 0,202

+1,3 +5,1 +0,50 +0,28 +0,01
Casefna 31,60 106,9® 11,04b 3,96b 0,31b
+10,2 +41,0 +4,24 +1,26 0,09

¥ - Média de 06 animais.

NPR - Quociente de Eficiéncia Liquida da Proteina.
CEA - Coeficiente de Eficdcia Alimentar,
OBS.:

miltiplas de DUNCAN.

Nas colunas, os valores com letras diferentes diferem estatisticamente (p = 0,01 ¢ p 5 0,05**) - Teste de comparagbes
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latado e do cozido foram significativamente inferiores (p
= 0,05) e (p = 0,01), respectivamente. Os valores obtidos
devem-se, provavelmente, a adequagdo do tratamento
térmico (tempo x temperatura) utilizado no enlatamento.
Estes resultados diferem dos achados de Adeniji e Potter
(2) que, utilizando o PER para avaliagdo do moin-moin
sob estas duas formas, encontraram uma signifi-cativa
superioridade do cozido (p = 0,05) e do estudo realizado
por Antunes e cols.(24), que obtiveram um PER de 0,45,
significativamente inferior que, em termos per-centuais,
representa apenas 15,30% em relagdo ao grupo controle,
cujo PER foi de 2,94. No presente estudo os NPR dos
feijoes verdes cozidos e enlatados representaram 74,74%
e 80,55%, respectivamente, em relacao a dieta de caseina,
possivelmente devido aos procedimentos adotados para
obtengao das farinhas.

Os valores de NPR obtidos para o feijao cozido e en-
latado foram superiores aos encontrados por Wolzak e
cols. (25), no cowpea (Vigna unguiculata), cozido por 10
min., Bressani e Elias (26), no feijao comum (Phaseolus
vulgaris), cozido em autoclave a 15 libras, por 30 min., e
Jijaba e Bressani (27), no caupi (Vigna unguiculata),
cozido em autoclave a 121 °C, por 30 min. Fato provavel-
mente devido ao rigido controle do preparo das farinhas,
restringindo o tempo de secagem em estufa com tempera-
tura contralada para 60 ®C por 5 horas, evitando maiores
perdas de lisina e metionina.

A eficécia do tratamento térmico foi testada através
da incubagio das latas a 55 °C e a 35 °C, durante 7 dias
(28), ao término dos quais ndo foi constatada nenhuma al-
teragdo indicativa da presenga de microorganismos pro-
dutores de gés.

Efeito do processamento sobre as propriedades senso-
riais do producto

Para avaliar a influéncia do processo térmico sobre a
qualidade organoléptica do produto, utilizou-se oteste da
Escala de Acao de nove pontos, aplicado logo apds o pro-
cessamento. A média dos pontos atribuidos pelos paine-
listas foi de 7,6, demonstrando satisfat6ria aceitabilidade.

Os resultados sugerem que o enlatamento néo acarre-
tou efeito prejudicial sobre as propriedades nutricionais e
sensoriais do feijdo macégar verde enlatado, néo obstante
a reducdo detectada na disponibilidade de metionina e
lisina.
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