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1 INTRODUCAO

O feijao é uma leguminosa e apresenta em sua composicdo importantes
nutrientes. Segundo Pires et al (2005) o feijdo é composto majoritariamente por
carboidratos, com 63% de sua composicdo, seguido de proteinas com
aproximadamente 25% e cinzas com aproximadamente 3,7%, sendo ainda fonte
principal de ferro.

O Brasil € grande produtor de feijdo, sendo que na safra de 2011 produziu
cerca de 3,7 milhdes de toneladas, sendo o estado do Parana o maior produtor
seguido dos estados de Minas Gerais e Bahia (MAPA, 2011).

O feijao € comercializado no Brasil principalmente na forma in natura para
coccdo, devido a abundancia deste grédo. No entanto, nos paises da Europa e da
Asia ha frequente consumo do feijdo branco enlatado chamado de “baked beans”,
elaborado com adicdo de molho de tomate.

As etapas do processamento do feijao enlatado devem ser: debulha,
limpeza, lavagem e drenagem, selecdo, envase, adicdo da salmoura/molho de
tomate, recravamento, tratamento térmico (temperatura proxima a 121°C) e
resfriamento. Esse processo além de garantir a esterilidade comercial do produto,
elimina fatores antinutricionais, mantém a aparéncia, o sabor e textura (BARCELOS
et al, 1999).

Algumas andlises sdo comumente utilizadas para verificar a qualidade do
processamento de alimentos envasados. Atualmente, a preocupacdo com qualidade
deixa de ser uma simples exigéncia burocratica dos 6rgdos de regulamentacédo e
inspecdo, mas uma estratégia indispensavel para garantir a competitividade. A
qualidade deve ser entendida como consequéncia de um controle efetivo de matéria-
prima, insumos e ingredientes; do controle do processo e de pessoal, e da
certificacdo destas etapas pela inspecdo de produto acabado (FALCONI &
ISHIKAWA, 1991).

Nos produtos enlatados, geralmente se faz um teste do “"periodo de
guarentena", antes de ser entregue ao comércio. A quarentena objetiva garantir a
sua estabilidade, observando se ocorrem alteracbes como estufamento da
embalagem, aparecimento de mofo na superficie do produto quando se abre a
embalagem, escurecimento da superficie do produto por acado do oxigénio residual e
mudanca de sabor e cor (0o produto pode ficar azedo). Outras andlises séo
comumente utilizadas para determinagéo, em curto prazo, da eficiéncia do processo
e padronizacdo da identidade e qualidade do produto, como: pH, vacuo, °Brix,
espaco livre, peso liquido, peso drenado (ZAMBIAZI, 2009).
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O objetivo deste trabalho foi caracterizar fisico-quimicamente feijao
branco enlatado comercializado em paises da Europa e Asia.

2 MATERIAL E METODOS

As analises foram realizadas no laboratério de Controle de Qualidade da
empresa “Conservas Oderich”, situada no municipio de Pelotas/RS.

Foram feitas andlises em quatro marcas comercializadas na Europa e
Asia. Os paises de origem das amostras s&o: Italia, Franca e Portugal.

As analises fisicas foram: peso bruto (consiste na pesagem da lata com o
produto antes de ser aberta); peso drenado (pesagem do produto sem o liquido e
sem a embalagem); peso liquido (peso do produto e do liquido sem a embalagem);
vacuo (utilizacdo de vacubmetro para a verificacdo da quantidade de vacuo); espaco
livre nas latas (medicao do espaco entre o liquido e a parte superior da lata); volume
(quantidade de liquido contida dentro da lata).

As analises quimicas realizadas foram as seguintes: determinacdo do teor
de Sélidos Sollveis Totais (°Brix), a qual foi realizada através da utilizacdo de um
refratbmetro de escala de 0 a 32 °Brix; pH (medida da concentracdo de fons
hidrogénios na amostra), acidez em &cido citrico (caracteriza-se como acidez total
(fixa e volatil) indicando os &cidos organicos do proprio alimento e/ou adicionados
durante o processamento e/ou resultados de alteracdes quimicas do produtos) e
cloretos (estes foram precipitados sob a forma de cloreto de prata, em pH levemente
alcalino, em presenca de cromato de potassio como indicador). Tanto as andlises
fisicas, como as quimicas foram realizadas segundo Zambiazi (2009).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados dos parametros de qualidade dos feijdes em conserva
(baked beans), oriundos de diferentes paises, estdo apresentados na Tabela 1. De
acordo com esses resultados, é possivel observar que todas as amostras analisadas
encontram-se dentro dos parametros de seguranca alimentar exigidos pela
Legislagdo Brasileira, conforme a Resolu¢cdo - CNNPA n° 13, de 15 de julho de
1977/ANVISA.

Pode-se observar que os resultados das andlises de peso bruto, peso
drenado e peso liquido demonstram similaridade entre os produtos e estdo de
acordo com os dados informados no rétulo.

As amostras de feijdes em conserva oriundos dos paises da Italia (a) e
Franca tiveram baixos valores ou ndo apresentaram vacuo no interior da lata,
indicando que estas amostras podem ter sofrido processo inadequado de exaustéo,
gue é responsavel pela reducédo do oxigénio interno da embalagem, dos tecidos e
formacdo do vacuo. A producdo de vacuo € um parametro essencial para produtos
envasados, evitando que a alta concentracédo de oxigénio catalise reacdes oxidativas
no alimento, oxidando diferentes nutrientes, tais como vitaminas e pigmentos além
de favorecer reagdes de corrosdo na embalagem.
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Tabela 1 — Resultados das andlises fisico-quimicas dos feijdes em conserva
comercializado em diferentes paises.

BAKED BEANS

ANALISES PORTUGAL ITALIA (a)* ITALIA (b)* FRANCA
Peso Bruto (g) 494 473 477 479
Peso Liquido (g) 424 401 414 412
Peso Drenado (Q) 300 267 287 276
Vacuo (mm Hg) 4,5 0 11 2
Head Space (mm) 2 5 5 3
Volume (mL) 60 82 62 70
Brix 9,4 10 11 8,2
pH 5,39 5,22 5,76 5,63
Acidez (%) 0,037 0,047 0,023 0,040
Cloretos (%) 1,51 1,16 1 1

Peso Lata (g) 70 72 63 67
* Diferentes marcas comerciais

As amostras apresentaram valores de espaco livre esperado de acordo
com o tamanho da embalagem, que deve ser de 10% da altura total da lata. Nos
produtos enlatados, é de interesse a determinacdo do espaco livre, pois por meio
deste procedimento pode-se controlar o conteddo da embalagem e futuros
problemas de estufamento ou enrugamento da lata durante o tratamento térmico
(IAL, 1985).

A concentracdo de sdlidos sollveis totais consiste em aguUcares, proteinas
soluveis, &cidos organicos e outros compostos sollveis em &gua, também
influenciado pela adicdo de acucar e/ou sal no molho, dando ao produto uma
caracteristica adocicada, uma vez que, a porcentagem de cloretos foi baixa,
evidenciando a pouca quantidade de sal adicionado ao produto.

O resultado de acidez demonstra que as amostras possuem baixo
conteudo de acidos, o que também pode ser observado nas medicbes de pH que
resultaram em valores considerados pouco acidos. A determinacdo de acidez pode
fornecer um parametro para avaliar a conservac¢do de um produto alimenticio. Um
processo de decomposicdo, seja por hidrolise, oxidacdo ou fermentacdo, altera
guase sempre a concentracdo dos ions de hidrogénio (IAL, 1985). O valor de pH
esta de acordo com o esperado, pois amostras de feijdes possuem pH acima de 4,5,
confirmando o emprego de tratamento térmico acima de 100°C (GAVA, 2002).

4 CONCLUSAO

Conclui-se que os feijdes em conserva enlatados apresentaram valores
caracteristicos para espaco livre, peso liquido, peso drenado, peso bruto, volume e
acidez e somente duas amostras analisadas, a saber as marcas comerciais da Italia
e da Franca apresentaram irregularidades em um dos parametros de qualidade
testados, que foi 0 vacuo no interior das latas.
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