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EFICIENCIA DA COMBINACAO DE DIFERENTES METODOS DE CONSERVACAO DE FEIJAO
CAUPI (Vigna unguiculata L.)

Efficiency of the combination of different methods of conservation of caupin beans (Vigna unguiculata L.)
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RESUMO: O feijao é uma importante fonte de nutrientes e o feijdo caupi uma cultura economicamente estratégica para regides
como o Norte e o Nordeste do Brasil, dado seu amplo consumo seja seco ou verde (fresco), contudo a durabilidade desse na
forma verde é limitada, o que configura um problema tanto para produtores, comerciantes e consumidores do produto. Com isso
objetiva-se testar métodos de conservag¢do combinados, visando diminuir os impactos da deterioracdo e assim aumentar o tempo
de vida util do feijéo verde caupi (Vigna unguiculata L.) , As amostras foram coletadas em feiras livres de Jodo Pessoa, Paraiba,
Brasil, transportadas e armazenadas nas instalacfes laboratoriais da UFPB campus I, e foram submetidas a trés temperaturas
distintas (ambientes, refrigeracdo e congelamento), embaladas a vacuo e tendo os pardmetros microbiol6gicos, fisicoquimicos
avaliadas apds 30 dias. As analises evidenciaram que as amostras se encontravam dentro dos parametros adequados para o
consumo e ndo diferiram estatisticamente das amostras in natura. Das temperaturas de armazenamento avaliadas, as de
refrigeracéo (TR) e de congelamento (TC), obtiveram éxito em salvaguardar os componentes do feijao caupi. O feijdo caupi
apresentou boa qualidade microbiol6gica ao término do experimento e o perfil fisico-quimico do feijao caupi foi determinado,
encontrando-se acordo com os trabalhos reportados na literatura. Obtendo um produto saudavel com todos os seus constituintes
essenciais

Palavras-chave: Feijao fradinho, qualidade, microbiologia, fisicoquimica

ABSTRACT: Beans are an important source of nutrients and cowpea beans are an economically strategic crop for regions such
as the North and Northeast of Brazil, given their wide consumption whether dry or green (fresh), however the durability of this
in the green form is limited, the which sets up a problem for both producers, traders and consumers of the product. This aims to
test combined conservation methods, aiming to reduce the impacts of deterioration and thus increase the useful life of cowpea
beans. The samples were collected at open markets in Jodo Pessoa, Paraiba, Brazil, transported and stored at the facilities.
laboratories of UFPB campus |, and were submitted to three different temperatures (environments, refrigeration and freezing),
vacuum-packed and having the microbiological and physicochemical parameters evaluated after 30 days. The analysis showed
that the samples were within the parameters suitable for consumption and did not differ statistically. From the evaluated storage
temperatures, the refrigeration (TR) and freezing (TC) temperatures were successful in safeguarding the bean components
cowpea. The cowpea beans showed good microbiological quality at the end of the experiment and the physicochemical profile
of the cowpea beans was determined, according to the works reported in the literature. Obtaining a healthy product with all its
essential constituents
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INTRODUCAO

Nos ultimos anos tém crescido a demanda por uma
alimentacdo saudavel. Os consumidores buscam cada vez
mais, fontes alternativas de nutrientes tal mudanca fez com que
a industria de alimentos se voltasse para esse mercado em
potencial que surgira e partindo deste panorama buscasse
novas formas de suprir esta demanda. Os vegetais nesse
contexto se apresentam como uma boa fonte de nutrientes tais
como carboidratos, proteinas e minerais e possuem baixo teor
de gorduras (SILVA et al., 2017).

Dentre os vegetais mais nutritivos os grdos tem se
destacado como fonte de proteina vegetal e o consumo de soja,
milho e feijdo se tornou mais presente na dieta. Nesse cenario
o feijdo caupi (Vigna unguiculata L.) pode ser uma alternativa
alimentar saudavel, para suprir os anseios dessa demanda
(MACHADO et al., 2017).

De acordo com o censo agropecuario realizado pelo
IBGE (2017) foram produzidos no Brasil cerca de 593.744
toneladas de feijdo caupi. Ao todo existem 901.635
estabelecimentos que produzem essa variedade de feijdo. Na
regido nordeste se destacam os estados do Ceard, Bahia e Piaui.

Por razBes abidticas esta espécie é normalmente
encontrada em regides de clima quente e alta umidade do ar.
Em conseguinte essa leguminosa ¢ mais adaptada a regiao
nordeste e Norte do Brasil e figura entre os alimentos mais
tradicionais na cozinha brasileira. Sendo um dos principais
componentes alimentares da regido Nordeste do Brasil,
servindo de importante fonte de proteinas, apresentando quase
todos os aminodacidos essenciais, carboidratos, vitaminas e
minerais. base da alimentacdo para diversas populacdes
(ALVES et al., 2015; OOTANI et al., 2016).

Contudo apesar do feijdo caupi ser uma cultura tropical
com ampla adaptacdo aos mais variados ambientes, seu
rendimento é considerado baixo (400 kg/ha), e as principais
causas para tal sdo as condic¢Bes de cultivo sem a tecnologia
apropriada. Essa cultivar assim como muitas outras do Brasil,
ndo tem seu potencial explorado ao maximo muito devido a
falta de aplicagdo de conhecimentos técnicos e a falta de
incentivos governamentais agravando perdas e prejuizos no
pos-colheita (DUTRA et al, 2015).

Portanto assim que o feijao é colhido, inicia-se o processo
de escurecimento enzimatico, uma acdo das Peroxidases
(POD), esta enzima é encontrada em vegetais em sua forma
soltvel no interior da célula. Esse fator se associa a elevada
taxa de contaminantes microbioldgicos, provenientes do solo,
e a temperatura de armazenagem contribuindo para a acelerar
a deterioracao do feijdo verde que é comercializado in natura
em feiras livres e nos centros de comercializacdo de produtos
agricolas (WAWIRE et al., 2016; OOTANI et al., 2016)

Tais riscos tém levado ao desenvolvimento de técnicas de
beneficiamento adequadas, visando aumentar o tempo de vida
atil dos vegetais, sendo estes processados ou ndo. Algumas
técnicas ja usadas sdo: uso de refrigeracdo, conservantes
quimicos e atmosfera modificada (KLUGE et al, 2014).

Diante do exposto objetiva-se testar métodos de
conservacdo combinados, visando diminuir os impactos da
deterioracdo e assim aumentar o tempo de vida Gtil do feijdo
verde caupi,

MATERIAL E METODOS

Obtencdo Das Amostras

As amostras foram obtidas nas feiras livres do municipio
de Jodo Pessoa-PB e levadas ao Laboratério de Tecnologia de
Alimentos (LTA) do Centro de Tecnologia da Universidade
Federal da Paraiba, que se localiza no Bairro de Castelo Branco
na capital do estado da Paraiba, onde foram acondicionadas sob
refrigeracéo.

Procedimento experimental

O experimento foi feito em DIC, com trés amostras em
triplicata; uma sendo a amostra controle (TA), uma a
temperatura de refrigeracdo (TR) e uma a temperatura de
congelamento (TC) apresentados na Tabela 1.

Seguindo 0 modelo matemaético abaixo:
Yij=p+ti+eij

Yij = é a variavel que se deseja testar

1 = é a média dos tratamentos

ti = é o efeito dos tratamentos

eij = é o erro aleatorio associado as observagdes

Tabela 1 - Delineamento Experimental (DIC)

Amostra  Vacuo  Branqueamento  Temperatura(°C)
TA sim Sim 30
TR sim Sim 9
TC sim Sim -20

Fonte: Autores (2019).
Beneficiamento do Feijao caupi
Higienizacéo:

Nessa etapa os feijdes foram submersos, dentro de
recipientes de plastico, em uma solugéo de agua clorada a 150
ppm, durante 15 minutos. Esta etapa teve como objetivo tirar
as sujidades e diminuir a carga microbiana inicial, visto que o
feijdo é manuseado sem higienizag&do correta nos locais onde é
comercializado.

Debulhagem:

Apos a realizacdo da higienizagdo foi feito a debulhagem
do feijdo de forma manual.

Branqueamento:

Os feijoes foram submetidos ao branqueamento durante 1
minuto, em um tacho contendo agua a 90 °C, a temperatura do
produto atingiu os 80° C, apds isso foi feito o choque térmico,
colocando o recipiente que continha os feijdes em um outro
recipiente com agua gelada, para resfriar imediatamente 0s
feijOes.

Secagem Superficial:

Os feijdes foram transferidos do recipiente de
branqueamento para uma bandeja de secagem, onde foi secado
a 40 ° C durante 30 minutos em secador de bandeja com
circulagdo forcada de ar. Com isso agua superficial foi reduzida
e 0 processo de embalagem correu sem problemas.

Embalagem:
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Ap6s o término da secagem superficial 175g de feijao
foram embalados a vacuo em sacos plasticos de 15 cm x 20 cm
e espalhados em toda extensdo para se retirar 0 maximo de ar
do interior.

Armazenamento:

O armazenamento feito com trés temperaturas diferentes,
uma das amostras foi submetida a temperatura ambiente (TA)
de +30 °C. Outra amostra foi acondicionada em temperatura
refrigeracdo (TR) de 9 °C e, por ultimo, uma amostra foi
submetida a temperatura
de congelamento (TC) de -20 °C. Assim permanecendo
durante 30 dias.

Procedimentos analiticos

Foi retirada uma parte das amostras para realizacdo de
analises fisico-quimicas, e microbioldgicas. Foram realizadas
andlises de umidade, cinzas, proteinas, lipideos e carboidratos
todas de acordo com as metodologias do instituo Aldof Lutz
(2005) adaptada. Quanto as analises microbioldgicas foram
feitas as de coliformes a 45° C, bolores e leveduras, segundo
as instrucfes da RDC n° 12 de janeiro de 2001 (ANVISA,
2001).

Ap6s o término dos 30 dias de experimento foram
realizadas as mesmas analises ja citadas nas amostras tratadas
(TA, TR e TC) para se avaliar o efeito de conservacéo das
técnicas aplicadas as amostras.

Anadlises Estatisticas

Ao final do experimento e das anélises os dados foram
tabulados usando o programa Excel® e apds foi empreendido
uma analise de variancia ANOVA seguida de teste Tukey a 5%
de significancia para indicar se houve diferenca estatistica

entre as amostras e qual das amostras diferiram entre si. A
analise estatistica foi feita usando o programa ASSISTAT
Verséo 7.7.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Com o término do experimento a amostra refrigerada
(TR) e a amostra congelada (TC), se mostraram sem nenhuma
diferenca visivel de quando foram embaladas, isso mostra que
as temperaturas de refrigeracdo e congelamento retardaram os
processos bidticos do feijdo caupi, entretanto a amostra TA
apresentou uma coloracdo diferente com manchas verde
escuras.

Na Tabela 2 encontram-se 0s resultados obtidos para as
analises microbiologicas feitas no feijdo. A presenca de bolores
no feijdo in natura é um resultado esperado pois o0s vegetais sdo
naturalmente afetados por bolores e fungos. No que diz
respeito as outras amostras os resultados obtidos séo
considerados promissores, 0 que mostra que o branqueamento
e a higienizacdo surtiram efeito positivo em relagdo a qualidade
microbiol6gica do feijdo caupi. Em relacdo aos dados das
andlises de coliformes a reducdo chegou a zero UFC/g
comparando as amostras tratadas com a amostra in natura.

Considerando a RDC n° 12 de 02/01/2001 para gréos em
geral, que estabelece para coliformes a 45 °C contagem
méxima de 5x102, e de acordo com essa informacdo os
resultados obtidos para as amostras tratadas (TA, TR, TC) se
encontram dentro dos padrdes

Em estudo realizado por Lima et al (2000) avaliando a
conversacao de feijdo caupi em diferentes temperaturas 25 °C,
10 °C e -10 °C as bactérias do género Xanthomonas,
Pseudomonoas e Ewirnia e os fungos Aspergillus, Penicillium,
Rhizoctonia e Fusarium foram encontrados o que corrobora a
presenca de fungos encontrados no presente trabalho.

Tabela 2 — Resultados das analises microbiolégicas do feijdo caupi.

Amostra Bolores e Leveduras (UFC/g) Coliformes totais a 45° C (UFC/g)
In natura 5x103 3x10°

TA 0 0

TR 3x10 0

TC 3x10 0

Fonte: autores (2019)

Oliveira et al (2008), em estudo intitulado Qualidade
nutricional e microbioldgica de feijdo (Phaseolus vulgaris L.)
cozido com ou sem 4gua de maceragdo, encontrou 1,0 x 101
UFC/g na analise de coliformes totais a 45° C, nas duas
amostras testadas gréo cru e cozido. Resultado que se aproxima
dos obtidos para as amostras testadas no presente trabalho.
Peres et al (2011), testando 4 amostras em trabalho intitulado
Qualidade de feijdo-vagem minimamente processado em
funcdo das operacBes de enxague e sanitizacdo, observou a
contagem de 0,92 x 101 ufc/g na contagem de coliformes
totais, ap0s 12 dias de armazenamento na amostra sanificada,
em amostra que foi realizado enxague e sanitizacdo ele
constatou 1,5 x 101 ufc/g. Isto indica que as técnicas testadas
podem ter eliminado os microrganismos.

A Tabela 3 traz os resultados das analises fisico-quimicas
realizadas nas amostras tratadas e in natura. Foram
determinados os percentuais de umidade, cinzas, proteinas,
lipideos, amido e carboidratos por diferenga. Dos parametros
avaliados, houve diferenca significativa (P<0,5) nos valores de
cinzas e proteinas nas amostras TR e TC. Essas diferencas
podem ser explicadas devido ao fato de os feijoes terem sido
obtidos de vérios produtores, as diferencas de solo, clima e
manejo também afetam os componentes do feijdo.
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Tabela 3 - Resultado das Analises Fisico-Quimicas

Variavel In Natura (%) TA (%) TR (%) TC (%)
Umidade 59,36+102 64,00+0,6 ¢ 61,50+0,2 ¢ 61,90+0,5¢
Cinzas 1,49+0,04 2 1,68+0,43 @ 2,06+0,47 @ 1,03+0,18
Proteinas 8,94+0,07 @ 8,67+0,26 ¢ 10,14+0,24 ® 9,18+0,31 2
Lipideos 0,66+0,41 2 0,86+0,64 @ 1,29+0,312 1,18+0,20 2
Carboidratos** 29,57£10,53 @ 24,46+1,76 ® 24,84+0,7 8 26,94+0,38 ®

Resultados das analises (médias + desvio padrdo). As médias seguidas pela mesma letra ndo diferem estatisticamente entre si a 5% de

probabilidade. **Carboidratos por diferenca.

As amostras de feijdo apresentaram valores iguais de
umidade (p>0,5), Salgado et al (2005) em trabalho intitulado
Caracterizacdo Fisico-Quimica do Granulo do Amido Do
Feijo Caupi, encontrou 66,35+0,8 de umidade em amostra de
feijdo caupi verde, resultado este, proximo ao encontrado no
presente trabalho. Ja Lima et al (2003), em trabalho com o
titulo de Caracteristicas fisicas e quimicas de gréos verdes de
feijdo caupi para processamento tipo conserva constatou uma
variacéo de 58,45% a 62,67% de umidade o que corrobora 0s
dados encontrados no presente trabalho.

Em relagdo ao teor de cinzas Sant’ Ana et el (2019)
encontrou valores de cinzas de 0,5 a 0,554 ¢/100g em 4
variedades diferentes de feijdo caupi verde, resultados
inferiores aos determinados no presente trabalho. Frota et al
(2008) testando cultivares de feijdo caupi encontrou valores
mais altos que os obtidos no presente trabalho 2,6 g/100g.
Oliveira et al (2015) constatou valores para cinzas que variam
de 3,1 & 3,6 g/100g em determinacdo de cinzas, umidade e
fosforo em 4 cultivares de feijdo caupi. O teor de cinzas tende
a aumentar a medida que o feijdo amadurece, pode-se constatar
esse fato analisando os resultados obtidos pelos outros autores
citados, o fato do teor de cinzas do feijdo ndo ter aumentado é
um bom indicador de que os métodos de conservagdo aplicados
surtiram efeito

A medida em que o grdo amadurece também se constata
uma elevacao do teor de proteinas. Os valores constatados para
proteinas estdo de encontro com estudos anteriormente
realizados (FROTA etal., 2008; SANT’ANA etal., 2019). Isto
se d& devido ao aumento da concentracdo de proteina no grdo

CONCLUSOES

Das temperaturas de armazenamento avaliadas, as de
refrigeracdo (TR) e de congelamento (TC), obtiveram éxito em
salvaguardar os componentes do feijdo caupi. O feijao caupi
apresentou boa qualidade microbioldgica ao término do
experimento e o perfil fisico-quimico do feijdo caupi foi
determinado, encontrando-se acordo com o0s trabalhos
reportados na literatura. Obtendo um produto saudavel com
todos os seus constituintes essenciais.

As técnicas empregadas surtiram efeito positivo contra
microrganismos em todas as amostras, porém no que diz
respeito a amostra em temperatura ambiente (TA) os feijées
apresentaram uma coloragdo verde escuro a olho nu e um leve
odor desagradavel indicando decomposicéo.

Andlises posteriores podem ser realizadas em futuros
trabalhos com o feijdo caupi para verificar os motivos do
surgimento da coloragdo verde escura tendo em vista que as
contagens de coliformes totais e de bolores tiveram um
resultado negativo. Também se recomenda fazer anélise
colorimétrica e sensorial para melhor embasamento dos
trabalhos.
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