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O feijao destaca-se no cenario mundial como uma Fabaceae rica em proteinas e com alto valor
nutricional. A cultura destaca-se como um alimento tipico na dieta da populacéo brasileira, que tem
na juncdo com o cereal arroz, uma complementacdo proteica balanceada e rica nutricionalmente. O
consumo do gréo se da principalmente ap6s o processamento domeéstico pds cozimento, geralmente
em condi¢do pressurizada. O processamento industrial do feijdo tipo enlatado é uma realidade em
mercados como 0 europeu e norte americano. Porém, no Brasil observaram-se apenas na ultima
década a insercdo e a popularizacdo do feijao enlatado no mercado de produtos pré-processados.
Dessa forma, esse trabalho teve como objetivo avaliar as informagdes do efeito do processamento
industrial nutricional de cultivares de feijdo carioca, além de comparar a composi¢do centesimal. Os
grdos de feijdo das cultivares da classe comercial Carioca estudados foram BRS Pérola, BRS Estilo,
BRS Ametista e BRS Notavel, todos produzidos na area experimental da Embrapa Arroz e Feijao
em Santo Antdnio de Goias — GO. Para a realizacdo das andlises quimicas os grdos de feijdo cru
foram triturados na forma de farinha em moinho multiuso e peneiradas em peneira de malha 50
mesh, sendo posteriormente armazenadas em recipientes plasticos a temperatura de 5°C. O
processamento industrial foi realizado em parceria com a empresa Conservas Oderich no municipio
de Sdo Sebastido do Cai-RS, onde os grdos de feijoes foram lavados e escorridos manualmente e
dispostos em embalagens tipo flanders, recebendo a calda sem uso da hidratacdo prévia com
cozimento em autoclave a 120°C e pressao de 1,2 kg.cm-2. ApGs 0 processamento as amostras
foram encaminhadas ao laboratorio em Dourados e mantidas em condi¢cdes ambientais durante o
periodo de duas semanas, para garantir estabilizacdo e equilibrio do caldo. Cerca de 100 g de
amostra de feijdo enlatado foram homogeneizadas em triturador e em seguidas liofilizadas para
reducdo do contetdo de agua, sendo apos esta etapa, separadas em peneira de malha 50 mesh.
Determinou-se entdo a caracterizagdo centesimal de ambas as amostras (teor de agua, cinzas, teor de
proteinas, lipidios e carboidratos) através dos metodos classicos. Observou-se que 0s parametros
nutricionais do feijdo nao foram alterados significativamente com a técnica de processamento
empregada, ocorrendo a manutencdo dos conteudos de proteinas e fibras para todas as cultivares
avaliadas.



