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1. Introducao

O feijao verde (Phaseolus vulgaris) ¢ reconhecido por seu notavel perfil nutricional e sua versatilidade culinaria
(USDA, 2024). Este alimento ¢ uma fonte significativa de vitaminas essenciais (como A, C e K), minerais (incluindo
ferro, magnésio e potassio), fibras dietéticas e diversos compostos bioativos. Tais componentes contribuem para a
promocao da satide humana, abrangendo desde a melhoria da fungdo digestiva até a prevencdo de doengas cronicas
(Pereira e Cardoso, 2018). No contexto brasileiro, o feijdo verde possui uma relevancia cultural e economica
consideravel, figurando como um elemento fundamental na dieta de diversas regides.

A conservagdo de alimentos representa uma estratégia indispensavel para asseverar a seguranga alimentar e
estender a disponibilidade de produtos pereciveis, como o feijao verde, para além de suas épocas de safra. Entre as
metodologias de conservagdo, o processamento em conserva destaca-se por sua comprovada eficacia na inibicdo do
crescimento microbiano e da atividade enzimatica. Essa técnica permite prolongar a vida 1til dos alimentos de forma
significativa, a0 mesmo tempo em que preserva suas qualidades sensoriais e nutricionais (Fellows, 2017).

Adicionalmente, a casca do feijao verde (vagem), embora frequentemente descartada, possui um consideravel
potencial nutricional, sendo rica em fibras e outros compostos bioativos. A valorizagdo de subprodutos agricolas,
como as cascas de vegetais, alinha-se diretamente aos principios da sustentabilidade e da economia circular,
promovendo a reducdo do desperdicio e a criagao de produtos com valor agregado (Rico et al., 2020). A inovagdo na
elaboracdo de conservas condimentadas a partir dessas cascas exemplifica uma abordagem estratégica para o
aproveitamento integral do vegetal.

Diante disso, o presente estudo propde a elaboragdo de feijdo verde em conserva e de casca de feijdo verde em
conserva condimentada. O objetivo ¢ avaliar a viabilidade de producdo e a seguranga microbioldgica desses produtos
ao longo do tempo de armazenamento, visando a contribuir para a diversificagdo de produtos alimenticios, a
minimiza¢do do desperdicio de alimentos e a promogdo do consumo de um vegetal nutritivo em distintas formas de
apresentagao.

2. Materiais e métodos

A elaborac@o dos produtos feijao verde em conserva e casca de feijdo verde (vagem) em conserva condimentada
foi conduzida no Laboratorio de Processamento de Derivados do Leite, ¢ as analises microbioldgicas e de pH
realizadas no Laboratorio de Microbiologia de Alimentos, ambos vinculados ao Departamento de Engenharia de
Alimentos da Universidade Federal da Paraiba (UFPB). A matéria-prima principal, feijdo verde, e os residuos, que
sdo cascas de feijao verde (vagem), foram adquiridos na Feira Agroecoldgica Ecovarzea da UFPB, enquanto os
demais insumos foram obtidos em supermercados locais.

Foram elaborados dois produtos em conserva em salmoura, sendo feijdo verde em conserva e casca de feijao
verde (vagem) em conserva condimentada. Os dois produtos foram elaborados utilizando as mesmas etapas de
processamento, sendo a salmoura da casca condimentada com alecrim, salsa, orégano, manjericdo ¢ semente de
coentro. As etapas foram: higienizagdo e sanitizagdo; cozimento por 20 minutos; em seguida, 100 g de cada produto
ainda quente foram pesados e acondicionados em embalagens plasticas. As salmouras foram preparadas de maneiras
distintas: uma para o feijdo verde, contendo vinagre, agua, sal e agucar; e outra para as cascas, que além dos
ingredientes basicos, incorporou condimentos como alecrim, salsa, orégano, manjericio e semente de coentro. Apds
fervura, aproximadamente 150 mL da salmoura quente foram adicionados a cada embalagem, que entdo foi
hermeticamente selada. As amostras foram armazenadas a temperatura ambiente para posterior analise.

O periodo de armazenamento foi de 45 dias, sendo analisadas a cada 15 dias: dia 0, dia 15, dia 30 e dia 45. As
determinag¢des incluiram andlises de pH e analises microbioldgicas, que seguiram a legislagdo brasileira vigente,
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especificamente a pesquisa de Salmonella spp. em 25g, e a contagem de Enterobacteriaceae e Bolores e Leveduras
por grama. Para cada dia, foram coletadas amostras representativas dos produtos em conserva. Os métodos analiticos
empregados foram o FDA/BAM para Salmonella spp. (FDA, 2023) e os métodos da American Public Health
Association (APHA) para Enterobacteriaceae ¢ Bolores e Leveduras (APHA, 2023). Esses métodos padronizados
utilizam diferentes meios de cultura, testes bioquimicos e técnicas de identificagdo para garantir a precisdo na
deteccdo e quantificagdo dos microrganismos.

3. Resultados e discussio

Na Tabela 1 estdo expostos os resultados da avaliagdo microbioldgica (Sa/monella 25g, Enterobacteriaceae/g, e
Bolores e leveduras/g) de feijao verde em conserva. Observa-se que todas as amostras, apresentaram auséncia de
Salmonella sp em 25 g, contagem de Enterobacteriaceae/g, ¢ Bolores e leveduras/g <1 X 10? (UFC/g), durante todos
os periodos de armazenamento analisados: dia 0, dia 15, dia 30 e dia 45. Diante disso, as conservas estdo de acordo
com os padrdes estabelecidos pela Instru¢do normativa n® 60, de 23 de dezembro de 2019 (BRASIL, 2019).

Tabela 1 — Resultado das analises microbioldgicas do feijao-verde em conserva

Analises/Tempo 0 15 dias 30 dias 45 dias
Salmonella/25g Aus Aus Aus Aus
Enterobacteriaceae/g <100 <100 <100 UFC/g est <100 UFC/g est

UFC/g est UFC/g est
<I0 UFC/g <10 UFC/g
est est

Bolores e leveduras/g <10 UFC/g est <10 UFC/g est

Tabela 2 — Resultado das analises microbioldgicas da casca do feijao-verde em conserva condimentada

Analises/Tempo 0 15 dias 30 dias 45 dias
Salmonella/25g Aus Aus Aus Aus
Enterobacteriaceae/g <100 <100 <100 UFC/g est <100 UFC/g est

UFC/g est UFC/g est
<I0UFC/g <10 UFC/g
est est

Bolores e leveduras/g <10 UFC/g est <10 UFC/g est

Os resultados apresentados pelo feijdo verde e pelas cascas (vagem) em conserva (Tabela 1 e 2) se assemelha ao
encontrado por Torres et al. (2022) uma vez que o crescimento de coldnias de bolores e leveduras foram <1x10%
indicando que o produto esta de acordo com os valores estabelecidos pela legislagdo vigente. O estudo realizado por
Silva Neto (2023) com mangara em conserva também obteve resultados microbioldgicos semelhantes e de acordo
com a legislag@o.

Tabela 3 — Resultado das analises de pH

Analises/Tempo 0 15 dias 30 dias 45 dias
Feijao verde em 475 471 4,65 475
conserva
Casca de feijao verde
em conserva 3,54 3,58 3,49 3,75
condimentada

Para o feijdo verde em conserva, os valores de pH variaram entre 4,71 e 4,65 ao longo do periodo de
armazenamento. Enquanto isso, a casca de feijdo verde em conserva condimentada apresentou valores de pH mais
baixos e mais estaveis, entre 3,49 e 3,75. A analise de bolores e leveduras ¢ relevante em alimentos com pH inferior a
4,5 (Gava, 2009).

No caso da casca de feijdo verde em conserva condimentada, o pH acido (entre 3,49 e 3,75) é um fator importante
para a inibigdo do crescimento microbiano, contribuindo para a auséncia de proliferagdo de bolores e leveduras.
Embora o pH do feijdo verde em conserva (4,71 a 4,65) ndo esteja abaixo de 4,5, houve auséncia de crescimento
microbiano, incluindo fungos, sugere que a manipulagdo adequada da matéria-prima, sanitizagdo eficiente ¢ um
tratamento térmico suficiente durante o processamento, fatores que sdo determinantes para a seguranga do produto
(Gava, 2009).

4. Consideracdes finais
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Os resultados das analises microbioldgicas demonstraram que tanto o feijdo verde em conserva quanto a casca de
feijdo verde em conserva condimentada apresentaram auséncia de Sa/monella spp. e contagens de Enterobacteriaceae
¢ Bolores e Leveduras abaixo dos limites de detec¢do durante todo o periodo de armazenamento de 45 dias. Isso
indica que ambos os produtos estdo em plena conformidade com os padrdes de seguranca microbiologica
estabelecidos pela legislagdo brasileira vigente. Apesar de o pH do feijdo verde em conserva ter se mantido em uma
faixa mais elevada (entre 4,71 e 4,65), a auséncia de crescimento microbiano patogénico e deteriorante ¢ um
indicativo da eficicia das Boas Praticas de Fabricacdo e do tratamento térmico aplicado. Esse valor mais elevado
também estd relacionado ao pH do feijdo verde ser mais alto (entre 5 e 7) que o pH da salmoura (entre 2 e 4),
resultando em um pH final mais elevado. Para a casca de feijdo verde em conserva condimentada, o pH mais acido
(entre 3,49 ¢ 3,75) atuou como um fator de seguranga, inibindo o desenvolvimento microbiano. Conclui-se que os
métodos de processamento empregados foram eficazes. Este projeto contribui para o conhecimento sobre a
viabilidade da conservacdo de feijio verde e o aproveitamento de suas cascas, agregando valor nutricional e
econdmico.
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