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A soja tipo hortalica é colhida no estadio de desenvolvimento R6, quando os
grédos apresentam-se de coloracdo verde e totalmente desenvolvidos, mas
ainda imaturos. Quando comparada com a soja convencional apresenta sabor
suave e adocicado, textura macia e qualidade nutricional superior. Uma
alternativa de consumo da soja tipo hortalica, além do in natura, € o seu
processamento em conservas que pode contribuir para sua disponibilidade
em todas as épocas do ano. Durante o preparo das conservas, 0S graos sao
tratados termicamente ocasionando perdas de cor e textura. A adicdo de
sacarose em pequenas quantidades na salmoura das conservas contribui
para manter a coloracao, a firmeza e sabor &cido mais brando. O objetivo do
trabalho foi avaliar o efeito da adicdo de sacarose e tempo de pasteurizacao
sobre a tonalidade cromatica e caracteristicas microbiol6gicas de conservas
em pH 3,9 de gréos de soja da cultivar tipo hortalica BRS 267. Para isso foi
utilizado o delineamento experimental composto central rotacional (DCCR) 22
com 4 pontos axiais e 4 ensaios no ponto central, totalizando 12 ensaios. O
teor de sacarose na salmoura (variavel X, ) foi de 0,45 a 2,5 g ml* e o tempo
de pasteurizacdo em minutos (variavel X;) de 10 a 40. Ap6s 30 dias de
armazenamento, foram determinadas as funcdes repostas Y; (graus de
tonalidade cromatica) e Y, (esterilidade comercial). A validacdo do modelo
proposto foi realizada apOs estabelecer concentracdo de sacarose igual a
2,89 g por mL e 10 min de pasteurizacdo. A adicdo de sacarose e tempo de
pasteurizacdo influenciaram a tonalidade cromética das conservas. As
conservas atingiram esterilidade comercial. A melhor formulagéo de conserva
de grdos de soja tipo hortalica em pH 3,9 foi com adicdo de 2,89 g de
sacarose, 6 g de NaCl e 0,29 g de CaCl, em 100 mL de salmoura.
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