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Resumo

A mistura de arroz e feijdo ¢ uma combinagdo basica empregada na alimentagdo didria da populagdo, sendo
rica em carboidratos, aminoacidos essenciais, ferro, calcio e vitaminas do complexo B. Os produtos tém os
parametros de qualidade estabelecidos pelo Ministério da Agricultura e Abastecimento, pelas Instrucdes
Normativas 12/2008 (feijao) e 6/2009 (arroz). Eles tém feito parte do projeto humanitario “Maos que
ajudam”, onde sdo doadas toneladas dos mesmos as comunidades carentes de varios pontos espalhados pelo
pais. Para conservacao destes produtos se empregam técnicas artesanais, baseadas no controle de oxigénio
(vacuo) e uso de antimicrobianos naturais (alho e louro), visando prolongar o prazo de validade. O projeto
prevé que estejam acessiveis e proprios para consumo em épocas de escassez € emergéncias. O objetivo
deste relato foi registrar os resultados das analises de 8 amostras, 4 de feijao e 4 de arroz, submetidas a trés
técnicas de conservagdo (vacuo, alho e louro), oriundas do referido projeto, avaliadas quanto a umidade,
caracteristicas sensoriais e pesquisa de matérias estranhas. Verificou-se que todas as amostras estavam
satisfatorias em relagdo as caracteristicas sensoriais. De acordo com a andlise microscopica, 12,5% das
amostras (1 amostra de arroz em embalagem plastica tipo balde) foram consideradas insatisfatorias por
conter insetos vivos, mortos, ovos ¢ dejegoes de insetos da Ordem Psocoptera (corrodentia), artropode
relacionado com mas condi¢cdes de armazenamento. Dentre as amostras de feijdo, técnica alho, 25%
estavam insatisfatorias quanto ao teor de umidade maximo permitido (14%), mas revelando valores bem
proximos (14,51 e 14,55%). Sugere-se que estes produtos sejam estudados mais detalhadamente, antes e
durante o periodo de armazenamento, com maior nimero de amostras a fim de determinar com mais
propriedade a eficdcia destes processos de conservagao.



