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RESUMO

O feijao comum (Phaseolus vulgaris L.) € um importante alimento, parte da dieta
basica dos brasileiros. Os graos caracterizam-se por ser fonte proteica, carboidratos,
fibras e vitaminas, e baixo teor de lipideos. Entretanto, ainda carecem estudos sobre
aparéncia, aroma, textura e sabor das diversas variedades de feijao, ou seja, na maioria
das vezes nao se conhece o perfil sensorial dos gréos de feijao. Objetiva-se com este
presente trabalho caracterizar duas cultivares de feijdes cultivados em sistema organico,
quanto as suas caracteristicas tecnoldgicas e atributos sensoriais. Foram avaliados o
tempo de cocgao, o coeficiente de hidratacéo, o perfil colorimétrico e o perfil sensorial
das cultivares IAC Esperanca e IAC Galante. O tempo de cocgédo da variedade IAC
Esperanga foi maior, enquanto o coeficiente de hidratagao foi menor, comparado com
os valores para a IAC Galante. O perfil colorimétrico e sensorial das cultivares foram
semelhantes. Além de capazes de ter alta absor¢céo de agua e cor uniforme, indicando
serem cultivares com grande potencial tecnologico e qualidade de cocgao.
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INTRODUGAO

O feijao comum (Phaseolus vulgaris L.) € um importante alimento em refeicbes
da populacdo mundial, sendo também parte da dieta basica do povo brasileiro. O Brasil
juntamente com india, China, Myanmar, México e Estados Unidos concentra 60% da
produgdo mundial desta fabacea, sendo também o maior consumidor (Conab, 2018).
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Dentre as vantagens do consumo desta leguminosa, destaca-se a baixa
quantidade de gordura e o elevado conteudo de carboidratos complexos, proteinas,
vitaminas do complexo B, ferro, calcio e fibra alimentar, esta contribuindo com a maior
sensacéo de saciedade também conferida ao feijao (Brigide, 2002). No entanto, ndo
€ somente o aspecto nutricional que € importante, deve-se mencionar também a
qualidade tecnoldgica do feijdo que engloba os atributos sensoriais e a qualidade para
o cozimento dos graos, que é determinada pela rapida absorgao de agua pelos graos
e pelo tempo de cocgao reduzido.

Os feijdes, por serem comercializados na forma seca, necessitam ser reidratados
e processados antes de ingeridos. O feijao pode ser reidratado durante o cozimento,
mas sugere-se submeté-lo ao processo de maceragao, remolho ou hidratacdo antes de
ser cozido, o que consiste em deixa-lo mergulhado em agua para reidratar e amolecer
(Botelho et al., 2007; Ornellas, 2007).

Sob o aspecto nutricional o feijdo apresenta componentes e caracteristicas
que tornam o seu consumo vantajoso, com destaque para o teor relativamente alto
de proteinas, o conteudo de lisina, que exerce efeito complementar as proteinas dos
cereais, a fibra alimentar auxiliando na prevencao de doencgas do sistema digestério e do
coragao, e também para a reducgéo do colesterol e controle glicémico (Rios et al., 2003).
O feijao é fonte dos minerais (ferro, zinco, calcio), além de possuir compostos fendlicos
com acao antioxidante que podem reduzir a incidéncia de doengas cardiovasculares
(Beninger e Hosfield, 2003).

Apesar da grande producgao e consumo de feijao no Brasil, ha caréncia de estudos
que caracterizam aparéncia, aroma, textura e sabor dos graos das diversas variedades
de feijdo, ou seja, na maioria das vezes ndo se conhece o perfil sensorial dos gréos
de feijao (Gularte et al., 2017). Em vista disso, o objetivo desse estudo foi caracterizar
duas cultivares de feijdes cultivados em sistema organico, quanto as suas caracteristicas
tecnologicas e atributos sensoriais.

MATERIAL E METODOS

O experimento foi realizado no Laboratério de Pdés-Colheita, Industrializagao
e Qualidade de Graos (LABGRAOS) do Departamento de Ciéncia e Tecnologia
Agroindustrial, da Faculdade de Agronomia Eliseu Maciel. As amostras de feijdes
comum (Phaseolus vulgaris L.) utilizadas nesse estudo foi a IAC Esperanca e a IAC
Galante cultivadas em sistema orgéanico obtidas com produtos locais da safra 2018. O
coeficiente de hidratagao foi estabelecido de acordo com o método descrito por El-Refai
et al. (1988) e Nasar-abbas et al. (2008). Os graos (10 g) foram embebidos em 35 mL de
agua destilada (proporgao de 1:3,5) a temperatura ambiente (25°C). Apds 12 horas, os
graos foram removidos da agua de maceragao e procedeu-se a remogao de agua livre,
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usando-se um papel absorvente antes da pesagem. O ganho de peso foi considerado
como a quantidade de agua absorvida e expressa como coeficiente de hidratagéo (%).
Os graos previamente hidratados foram submetidos ao teste de cozimento, com o uso do
cozedor de Mattson (Mattson, 1946), modificado por (Proctor & Watts, 1987), composto
de 25 hastes verticais, peso padrao de 90 gramas, as quais permaneceram apoiadas nos
graos de feijao durante o cozimento sob agua destilada fervente. O tempo de cozimento
foi considerado quando 13 unidades de hastes perfuraram os graos. A cor do tegumento
do feijao foi determinada com o uso do colorimetro Minolta modelo CR-310 (Osaka,
Japao), o qual indica as cores em um sistema tridimensional.

A avaliagéo sensorial foi realizada no Laboratorio de Analise Sensorial do Centro de
Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos da Universidade Federal de Pelotas,
com aprovacdo do Comité de Etica em Pesquisa. Participaram da andlise sensorial uma
equipe treinada de 20 avaliadores de ambos os géneros, constituidos por estudantes
da Universidade, todos assinaram o termo de consentimento livre e esclarecido e foram
informados sobre os procedimentos da pesquisa. Utilizou-se Método Descritivo com o Teste
de Perfil de Atributos (Lawless & Heymann, 2010) nos graos de feijao cozidos, com escala
nao estruturada de 9 pontos. A amostra foi codificada com trés digitos aleatorios oferecida
em pratos de porcelana, pesando 10 g a porgao. O teste foi realizado em cabines individuais,
com luz branca, isentas de ruidos e odores, em horario distante das principais refeicoes.

Os descritores da analise sensorial foram discriminados através dos coeficientes de
modelos de variancias e valores-p e demonstrados através do grafico radar, constituida
de linhas radiais, considerando o ponto central como zero e o outro extremo de valor
9. Cada atributo foi representado por uma linha radial, usando o software Excel. Para
verificar diferenca estatistica entre as amostras foi aplicada a analise de variancia e teste
F a 5% de significancia.

RESULTADOS E DISCUSSAO

O tempo de cocgao e o coeficiente de hidratagdo dos feijdes estdo apresentados
na Tabela 1.

TABELA 1. Tempo de cocgao e coeficiente de hidratagao dos feijoes

Feijao Tempo de cocgao (min) Coeficiente de hidratagao (%)
IAC Esperanca 26+0,1* 186,3 £ 1,2
IAC Galante 1610,3 199,9 £ 0,6*

Médias aritméticas simples (n=3) + desvio padrao. Diferencga significativa pelo teste F (p<0,05).
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O feijao IAC Esperanga apresentou maior tempo de cocgao (26 min) e menor
coeficiente de hidratacdo (186,3%) comparado ao IAC Galante (tabela 1). Uma forma de
reduzir-se o tempo de coccéo esta em entender e utilizar fatores que influenciam mais
significativamente o processo de cocgéo. O elevado tempo de cocgdo nos graos de feijao
pode ser devido a menor permeabilidade do tegumento do feijdo, que pode promover
resisténcia a circulacdo da agua, causando hidratagcdo mais lenta durante o cozimento
(Stanley & Aguilera, 1985) ou ainda ser devido a impermeabilidade dos cotilédones a
agua, em razao das modificagbes quimicas que ocorrem antes do cozimento (Coelho
et al., 2007). Contudo, devido aos habitos alimentares da vida moderna, o consumo de
feijdo tem diminuido (Oliveira et al., 2005), principalmente devido ao limitado tempo para
o preparo das refeicdes, sendo a IAC Galante uma cultivar que apresenta menor tempo
de coccdo e se encaixa nesses novos parametros procurados pelos consumidores.

As caracteristicas de hidratacdo e coc¢ao normalmente estao inter-relacionadas,
visto que muitos autores relacionam a maior capacidade de absorgdo de agua pelos
graos com o menor tempo de cocgéo (Pérez Herrera et al., 2002; Rodrigues et al., 2005),
como podemos evidenciar nos resultados encontrados nesse trabalho (Tabela 1).

Os valores dos eixos L, a e b da analise do perfil colorimétrico dos feijdoes recém
colhidos e armazenados estao apresentados na tabela 2. Os valores de L referem-se a
luminosidade, variando entre o zero (preto) e 100 (branco), o valor da coordenada de
cromaticidade a varia de: -a (verde) até +a (vermelho). Os valores de b, variam de: -b
(azul) até +b (amarelo).

TABELA 2. Perfil colorimétrico do tegumento dos feijoes

Coordenadas
Feijao
L A B
IAC Esperanca 432 +27* 10,6 £0,7* 28,6 £ 2,5*
IAC Galante 34,8 +3,7 20,9+11 11,0+2,13

Médias aritméticas simples (n=10) + desvio padrao. *Diferencga significativa pelo teste F (p<0,05).

O feijao IAC Esperanca apresentou maior valor de L, menor valor de a e maior valor
de b do que o IAC Galante, indicando serem os mais claros (Tabela 2). O IAC Esperanca
apresenta cor amarelada e o IAC Galante tonalidade avermelhada.

O método DA ¢é adequado para perfis sensoriais porque fornece resultados
detalhados, consistentes e confiaveis (Lawless & Heymann, 2010). O Perfil Descritivo
das amostras foi realizado com os seguintes atributos: cor uniforme, maciez, ruptura
do tegumento, granulosidade, casca residual, sabor adocicado, sabor residual, sabor
caracteristico de feijao, ancorados na escala nao estruturada pelos termos “pouco” e
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“muito”, “forte” e “ausente” e “ndo caracteristico” e “caracteristico”. As caracteristicas
sensoriais das amostras sdo demonstradas na Figura 1.

A Figura 1 apresenta o grafico pertinente as caracteristicas sensoriais de cada
amostra. Os resultados demonstraram que existiu diferenga (p <0,05) na maioria dos
atributos avaliados (Tabela 3).

Perfil sensorial de cultivares de feijdo comum

| AC Esperanca IAC Galante
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FIGURA 1. Caracteristicas sensoriais dos feijoes IAC Esperanca e IAC Galante.

TABELA 3. Atributos sensoriais dos feijdes IAC Galante e IAC Esperanca

Cultivares
Atributos sensoriais
IAC Galante IAC Esperancga
Ruptura do tegumento 5,5* 1,79
Viscosidade do caldo 7,70 7,56
Maciez dos graos 8,62 8,26
Cor uniforme 8,46 8,56
Casca residual 1,56* 4,42
Gosto residual 1,64* 7,30
Granulosidade 8,64 8,38
Gosto adocicado 2,02 4,01
Caracteristico de feijao 8,17* 8,34

* Diferenca significativa pelo teste F (p<0,05).
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A partirda Figura 1 e Tabela 3 € possivel notar que a cultivar Esperanga apresentou
caracteristicas de gosto pouco adocicado, muito gosto caracteristico de feijao e muito
residual caracteristico. Observou-se também pouca ruptura do tegumento e maior
textura de casca residual. A cultivar Galante apresentou maior ruptura do tegumento,
entretanto possui muito gosto adocicado, menor gosto caracteristico de feijao, pouco
gosto residual e de casca. Quanto aos demais atributos, verificou-se que a maciez dos
graos foi percebida igualmente para ambas cultivares, assim como a uniformidade da
cor e granulosidade. A viscosidade do caldo também n&o diferiu significativamente
entre as amostras, apresentando escores médios de 7,56 a 7,7, estando préximo do
termo “muito”. Segundo Wani et al. (2017), a maciez e a cor dos gréos apos a cocgao
sdo caracteristicas de grande importancia na aceitagédo e atitude de compra pelo
consumidor.

Analisando as informagdes obtidas, com énfase nas caracteristicas indesejaveis
apresentadas pelas cultivares de feijao e que precisam ser melhoradas antes de sua
recomendacao para cultivo, tem-se que a cultivar Esperanga apresenta muita casca
residual, que é a presencga de casca na boca apos a mastigagao, atributo este que nem
sempre é consideravel positivo. A cultivar Galante foi caracterizada com pouco gosto
adocicado e caracteristico de feijao, atributos, portanto, que devem ser aperfeicoados.
No entanto, ambas cultivares tiveram o tempo de cocg¢ao rapido e foram capazes de ter
alta absorcéo de agua, além da cor uniforme, indicando serem cultivares com grande
potencial tecnolégico e qualidade de cocgéo.
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