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INDUSTRIALIZAGAO DE FEIJAO-DE-METRO. MIRANDA, R. de M.; CARDOSO, M.O.; FALCAO,
P. de T. (Embrapa - CPAA, C.P. 319, 69048-660, Manaus, AM)

O feijao-de-metro (Vigna unguiculata (L.) Walp. subsp. i cv. gr. i is E.

Westphal) é uma hortalica ndo-convencional que, no estado do Amazonas, apresenta elevado

consumo na forma de vagens imaturas cozidas, em pratos variados. Na avaliagdo sensorial da

textura, sabor e odor do feijao-d tro, por p néo treinados (cor i , 0S escores

indicaram caracteristicas organolépti is a sua industrializagdo. Visando agregar valor e
aproveitar o excesso de produgéo, objetivou-se a obtengéo de dados industriais para determinagéo
da vida de prateleira do produto. Pedagos das vagens (7,5cm) foram acondicionados em latas
(9cm de corpo x 7,5cm de didmetro) as quais adicionou-se salmoura (dosagem de NaCl agradavel

ao consumidor), acidificada com acido citrico até pH inibidor de Ci idium b F

se entdo a recravagdo das latas e a imersdo destas em banho-maria por 25, 35 e 45 minutos,
tempos de apertizagdo definidos na prova de esterilidade realizada preliminarmente, que revelou
populagdo de aerdbios e anaerobios normal para os trés tratamentos. Na primeira andlise de vida

de prateleira, dois meses apos, os itados para os trés (25, 35 e 45 min), foram
p te: de meséfilo a 35°C (UFC/g) - 1,8 x 10% 4,0 x 10%; 8 x 10; coliforme total
(NMP/mi) - 3; 0; 0; coliforme fecal- ausente; ausente; ausente; bolores e leveduras (UFC/g) - 4,5 x

10; 2,0 x 10; 3,2 x 10°. O periodo total previsto para izagdo das iologi pHe

acidez € de oito meses, tempo considerado suficiente para obtengdo dos conhecimentos
tecnolégicos e indicacdes industriais



