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Resumo-Este trabalho teve como objetivo avaliar sensorialmente onze cultivares de feijdes-caupi (BRS Aracé;
BRS Cauamé; BRS Guariba; BRS Itaim; BRS Jurua; BRS Novaera; BRS Potengi; BRS Tracuateua; BRS
Tumucumaque; BRS Xiquexique ¢ uma linhagem MNCO5-828C- 3-15) crus e processados. Os grdos crus
foram apresentados em sacos de polietileno ¢ os grdos processados tipo conserva em frascos de vidro e avaliados
quanto aos atributos cor do gréo, cor do anel do hilo, tamanho, formato, aceitagdo global e inten¢do de compra.
Para feijoes crus, os avaliadores preferiram os grdos de cor branca, pois apesar de apresentarem diferencas
significativas a cultivar BRS Potengi, mostrou média que em termos praticos acarretou em maior aceitacdo dos
provadores, confirmado pela intencdo de compra. Nos feijdoes processados constatou-se que com relacdo as
caracteristicas da cor do grio, aceitacdo global e inten¢do de compra o tratamento BRS Tracuateua apresentou
p<0,05; com relagdo ao formato e o tamanho as amostras significativas foram, respectivamente, BRS Aracé e
BRS Jurua. No entanto, a cor do anel do hilo para as cultivares analisadas ndo houve diferenca significativa. De
acordo com os resultados obtidos pode-se verificar que os feijdes crus obtiveram maior preferéncia dos
avaliadores para os feijoes de cor branca, porém, nos processados essa aceitagdo incluiu os grios verdes,

confirmando potencial mercado para estes graos.

Palavras-chave: Feijdo-caupi, avalia¢do sensorial.

Introducédo

O feijdo-caupi (Vigna unguiculata (L.) Walp) constitui importante fonte de proteinas, carboidratos e
fibras alimentares. As propriedades sensoriais € 0 comportamento do consumidor sdo responsaveis pela geragdo
de conceitos e ideias para a criagdo e desenvolvimento de novos produtos industriais alimenticios. Através da
analise sensorial pode-se determinar a aceitabilidade e qualidade dos alimentos, com o auxilio dos 6rgdos dos
sentidos humanos (MINIM, 2006). Atributos como tamanho, aparéncia, textura, cor do anel do hilo e dimensao
dos graos, podem ser elementos desejaveis em produtos inovadores deste tipo. Devido a escassez de informagdes
na literatura sobre as novas cultivares geneticamente modificadas de feijao-caupi seco de graos de cor verde e
branco, este estudo teve como objetivo avaliar graos de dez cultivares e uma linhagem crus e processados (tipo

conserva), quanto aos aspectos sensoriais pelo método afetivo, através do teste de aceitabilidade verificando os
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atributos de cor do grdo, cor do anel do hilo, tamanho, formato, aceitagdo global e intencdo de compra do

consumidor.
Materiais e Métodos

Grios de dez cultivares e uma linhagem de feijao-caupi (Vigna unguiculata ( L.) Walp), BRS Aracé,
BRS Cauamé, BRS Guariba, BRS Itaim, BRS Jurua, BRS Novaera, BRS Potengi, BRS Tracuateua, BRS
Tumucumaque, BRS Xiquexique e MN CO5-828C- 3-15, cedidos pela EMBRAPA MEIO-NORTE, Teresina-
PI, conduzidos ao Laboratério de Tecnologia de Alimentos da Faculdade de Ciéncias Médicas da Paraiba, onde
foram selecionados, analisados e processados. Todas as etapas de processamento dos grdos de feijoes foram
efetuadas de acordo com a metodologia realizada por Matias (2011).

Para a realizagdo da analise sensorial (visual) foram aplicados testes afetivos de aceitacdo, nos quais
foram apresentadas onze amostras de feijdes crus secos em sacos transparente de polipropileno e onze amostras
de feijoes processados em frascos de vidro para serem avaliados visualmente em relagdo aos atributos de cor do
grdo, cor do anel do hilo, tamanho, formato, aceita¢do global e intengdo de compra.

Os julgadores registraram suas notas de aceitacdo e de intencao de compra na ficha de avaliacdo para
amostras de feijoes crus e outra ficha para as amostras dos feijoes processados, sendo a ficha adaptada para onze
amostras, a partir do modelo apresentado por Souza e Meneses (2006), sendo entregues aos provadores no
momento da avaliag@o sensorial. Para a avaliacdo do grau de aceitagdo quanto a cor do gréo, cor do anel do hilo,
tamanho, formato e aceitacdo global, foi utilizada uma escala hedonica estruturada de nove pontos. Para a
inten¢do de compra, foi utilizada uma escala estruturada verbal de cinco pontos (MONTEIRO, 1984). O
presente trabalho foi submetido a um Comité de Etica em Pesquisa (CEP) da Faculdade de Ciéncias Médicas da

Paraiba — FCMPB, com n° de Protocolo 035/2011.
Resultados e Discussao

Na Tabela 1 encontram-se descritos os resultados referentes as médias dos valores dos atributos para os
feijGes crus, quanto a cor do gréo, cor do anel do hilo, tamanho, formato e aceitacdo global. Observa-se que de
forma geral as cultivares F7 (Novaera), F8 (Potengi) ¢ F10 (Tumucumaque) apresentaram notas acima de 7
“gostei moderadamente” caracterizando boa aceitacdo para os atributos avaliados. Comparando as posi¢des das
médias dos escores atribuidos aos diferentes tipos de feijoes na escala hedonica, verifica-se que as médias para o
atributo aceitagdo global variaram de 6,09 a 7,91, podendo-se constatar que todas as cultivares estdo situadas
entre os termos hedonicos de “gostei ligeiramente” e” gostei moderadamente”, o que indica uma boa aceitagio
dos tratamentos analisados por parte dos avaliadores, resultando em produtos com 6timo potencial comercial.
Estes resultados indicam que novas avaliagdes sensoriais (visuais) devem ser realizadas com maior nimero de
consumidores, tendo em vista a falta de conhecimento sobre estes novos experimentos e a expectativa de

produzir graos de tamanho maior e com caracteristica de cor e formato dentro dos padrdes de exportacao.



crus. Jodo Pessoa, 2012.
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Tabela 1 - Média dos valores (média*. + desvio padrdo) para a avaliagdo dos diferentes tipos de feijoes-caupi
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EXPERIMENTACOES

FEIJOES
CRUS

ATRIBUTOS

Cor do gréao

Cor do anel hilo

Tamanho

Formato

Aceitacgdo

global

F1
F.
Fs

6,47°%(£1,79)
7,14%(+1,84)
6,75 (£1,57)
6,91°°%(+1,52)
7,327 (£1,62)
5,74° (£2,54)
7,54% (£1,28)
7,83% (£1,23)
7,16™° (+1,31)
7,58% (£1,13)
7,25%4 (+1,15)

6,42 (£1,59)
6,23"(+1,83)
6,86 (£1,49)
6,46™ (£1,60)
6,33% (+2,36)
6,12°(£1,98)
7,21 (+1,35)
7,46% (+1,28)
6,63 (+1,48)
7,12% (£1,20)
6,46 (£1,28)

6,35"(+1,71)
7,74 (+1,20)
6,53 (+1,88)
6,74™ (£1,51)
7,30 (+1,46)
6,39 (£1,69)
7,23% (+1,34)
7,932 (£0,86)
7,49° (£1,56)
7,39%(x1,11)
6,47 (x1,34)

6,30 (+1,45)
7,61% (+1,19)
6,70 (£1,58)
6,56™ (£1,66)
7,.21%(+)1,52
6,16° (£2,09)
7,23%(+1,72)
7,687 (+1,50)
7,49 (+1,17)
7,39% (+1,15)
6,74 (£1,43)

6,54™%(+1,64)
7,60 (+1,25)
6,90 (+1,35)
6,88 (+1,45)
7,02 (+1,70)
6,09 (£2,06)
7,46™ (£1,27)
7,917 (1,09)
7,21 (+1,42)
7,46™ (+1,02)
6,81 (+1,20)

*Média dos valores de trés repeti¢des. ™ ™ © ¢ Médias com letra mindiscula igual na mesma coluna ndo difere entre si significativamente

(P>0.05) entre valores obtidos para diferentes tipos de feijdes.

Na Tabela 2 observa-se que a cultivar F8 (BRS Potengi), juntamente com F2 (MN CO5-828C- 3-15),
F5 (BRS Itaim), F7 (BRS Novaera), F9 (BRS Tracuateua) ¢ F10 (BRS Tumucumaque) ndo diferiram entre si,
apresentando boa aceitacdo quanto a intengdo de compra.

Tabela 2 - Média dos valores (média*. + desvio padrdo) para a intengdo de compra dos diferentes tipos de

feijdes-caupi crus. Jodo Pessoa, 2012.

EXPERIMENTACAO

FEIJOES
CRUS

ATRIBUTO

INTENCAO DE COMPRA

Fy
F,
F3
Fy

1:11

3,02 (£1,33)
3,88% (+1,20)
3,47%9(£1,12)
3,67 (£1,01)
3,84 (+1,19)
3,954(£1,52)
4,00 (+1,04)
4,35%(+0,79)
3,98% (+1,08)
4,12*(+0,93)
3,54°(£0,97)

*Média dos valores de trés repetigdes. *™ ¢ Médias com letra mintiscula igual na mesma coluna néo difere entre
si significativamente (P>0.05) entre valores obtidos para diferentes tipos de feijdes.
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Os resultados apresentados na Tabela 3 demonstram os valores médios das notas atribuidas pelos
provadores para os grdos processados das dez cultivares e uma linhagem de feijdo-caupi, podendo-se constatar
que na avaliacdo a cultivar F9 (BRS Tracuateua) obteve niveis de aceitacdo global satisfatorio, sendo
estatisticamente iguais e nao diferindo das amostras F1 (BRS Arac€), F2 (MN CO5-828C- 3-15), F3 (Cauamé),
F5 (BRS Itaim), F8 (Potengi), F9 (BRS Tracuateua), F10 (BRS Tumucumaque) e F11 (BRS Tracuateua), mas
diferindo das cultivares F4 (BRS Guariba) e F7 (BRS Novaera).

Tabela 3 - Média dos valores (média) para a avaliagdo dos diferentes tipos de feijdes-caupi processados. Joao
Pessoa, 2012.

EXPERIMENTACOES

CELIOES ATRIBUTO |

PROCESSADOS  Cor do gréo Cor do hilo Tamanho Formato A;T:szfo
F. 6,81 (£1,83)  6,30° (£1,76) 7,67%(+1,30) 7,28 (x1,81) 7,18 (x1,71)
F, 6,65° (£2,03) 5,68%(£2,12) 6,30™ (£2,56) 6,56 (+2.24)  6,51%(+2,08)
Fs 6,39° (+1,52) 6,44% (+1,49) 6,72 (x1,63) 6,68 (£1,53) 6,61 (x1,31)
F. 6,02° (+2,07) 6,04° (£1,69) 6,51 (+1,68)  6,02°(+1,88)  6,16"(+1,89)
Fs 5,84° (£2,53) 5,75%(+2,16) 7,11%°(x1,80)  7,05™(£1,76)  6,46™ (+2,09)
Fs 5,84° (+2,58) 6,05%(£2,06) 7,25 (x1,75)  7,40°(+1,47)  6,54™(£1,99)
F; 6,16° (+1,20) 5,98%(+1,79) 6,54 (+1,82)  6,07°(+1,92) 6,00° (+1,86)
Fs 7,21% (£1,69) 6,18 (x1,97) 723%(£1,57) 6,93 (£1,60) 7,07 (+1,44)
Fo 7,81% (£0,92) 6,56% (+1,81) 7,35%(£1,59)  7,35%(£1,63)  7,39%(+1,42)
Fio 7,02% (£1,36) 6,54° (£1,54) 7,14 (£1,63) 6,86 (x1,68) 6,98 (+1,38)
Fu 6,46° (+1,85) 6,19%(£1,56) 6,75 (£1,50) 635" (£1,73)  6,44™(+1,63)

*Média dos valores de trés repetigoes.
@b ¢ dVedias com letra minuscula igual na mesma coluna néo difere entre si significativamente (P>0.05) entre
valores obtidos para diferentes tipos de feijdes.

Como se trata de cultivares e linhagem que estdo sendo estudadas para serem comercializadas e o grupo
de provadores voluntarios ndo treinados, pode-se observar que de acordo com os resultados ndo ocorreu
conformidade na aceitagdo dos atributos da mesma amostra crua e processada. Devendo ser levado em
consideracdo, que uma amostra crua depois de processada necessariamente ndo apresenta a mesma
aceitabilidade, pois, suas caracteristicas fisicas sofrem modificagdes que influenciam fortemente na escolha dos
provadores. Novas investigagdes deverdo ser realizadas, a fim de validar os resultados, visto que, ha indicios de
mercado consumidor para este tipo de produto.

A Tabela 4 mostra as médias e diferencas significativas entre as amostras dos feijdes processados
referente a intengdo de compra, observa-se que as cultivares F9 (BRS Tracuateua), F1 (Arac€), F2 (MN CO5—
828C- 3-15), F6 (Jurud), F8 (Potengi) e F10 (Tumucumaque) possuem interacao significativa. Enquanto que a
F9 (Tracuateua) difere de F3 (Cauamé), F4 (Guariba), F5 (Itaim), F7 (Novaera) e da F11 (Xiquexique).
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Tabela 4 - Média dos valores (média*. + desvio padrdo) para a intengdo de compra dos diferentes tipos de
feijdes-caupi processados. Jodo Pessoa, 2012.

EXPERIMENTACAO

FEIIOES ATRIBUTO
PROCESSADOS
INTENCAO DE COMPRA

F. 3,81% (+1,20)

F, 3,54 (£1,38)

Fs 3,234 (+£1,04)

Fu 2,97°(1,18)

Fs 3,11°4(£1,44)

Fs 3,56™ (+1,50)

F, 3,11°4(+1,18)

Fg 4,05* (+0,95)

Fo 4,19% (+1,04)

Fio 3,79% (£1,01)

Fu 3,46™¢(+1,14)

*Média dos valores de trés repeti¢des.
ab.¢.dNgdias com letra minascula igual na mesma coluna ndo difere entre si significativamente (P>0.05) entre valores
obtidos para diferentes tipos de feijoes.

Conclusdes

A avaliagdo do atributo cor dos graos crus, de cor branca foram mais apreciados do que os graos de
coloragdo verde. Para os outros atributos ocorreu mudanca na escolha das amostras, mas com aceitagdo global e
inten¢do de compra satisfatoria.

Na avalia¢do sensorial dos grdos processados, os avaliadores demonstraram aceitagdo tanto para os
grdos verdes como para os graos brancos, demonstrando boa aceitagdo do produto, com potencial de
comercializagdo.
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