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Resumo

Os feijoes crioulos possuem atributos sensoriais proprios e sdo consumidos principalmente
por produtores de base agricola familiar. Dentro da espécie Vigna unguiculata, ha um grupo
de variedades reconhecidas genericamente como “sopinha”, que segundo agricultores
familiares e quilombolas residentes no Sul do Brasil, possuem alto valor nutricional e cultural.
Diante disso, objetivou-se formular um bolo sem gliten adicionado de feijdo “sopinha” e
avaliar suas caracteristicas sensoriais a fim de se obter um produto com grande aceitacdo dos
consumidores e com atributos sensoriais positivos. Processo de elaboracdo. O produto
elaborado foi submetido a avaliacdo sensorial através do Teste de Aceitacdo com escala
hedobnica de 7 pontos (n=50) e do Teste de Dominancia Temporal das Sensac6es (n= 20). O
teste foi aplicado com o uso do software SensoMaker, em que os avaliadores degustam as
amostras no tempo de 30 segundos a fim de perceber o atributo mais dominante De acordo
com os resultados da analise de aceitacdo, obteve-se frequéncia relativa no termo “gostei
muito” de 53,7 % para a textura, 57,03 % para o odor, 43,56 % para o sabor e 48,47 % para a
impressdo global, ndo havendo rejeicdo por parte dos avaliadores. Para a DTS observou-se
gue o sabor adocicado e a maciez foram os atributos mais dominantes. Conclui-se que, o bolo
sem gluten elaborado com feijdo crioulo obteve grande aceitagdo pelos consumidores, bem
como, caracteristicas sensoriais desejaveis como a maciez e dogura, indicando grande
potencial para aplicagdo em bolos sem gluten.

Palavras-chave: Aceitagdo; Consumer insights; Feijdo sopinha; Gréos crioulos; SensoMaker.
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Abstract

Creole beans have their own sensory attributes and are consumed mainly by family farmers.
Within the species Vigna unguiculata, there is a group of varieties generically recognized as
“soup”, which according to family farmers and quilombolas living in southern Brazil, have
high nutritional and cultural value. In view of this, the objective was to formulate a gluten-
free cake added with “soups” beans and evaluate its sensory characteristics in order to obtain
a product with great acceptance from consumers and with positive sensory attributes. It was
evaluated through the Acceptance Test with a 7-point hedonic scale (n = 50) and the
Temporal Sensitivity Dominance test (n = 20). The test is applied using the SensoMaker
software, in which the evaluators taste the samples within 30 seconds in order to perceive the
most dominant attribute According to the results of the acceptance analysis, a relative
frequency was obtained in the term “I liked it” a lot ”of 53.7% for the texture, 57.03% for the
odor, 43.56% for the flavor and 48.47% for the overall impression, with no rejection by the
evaluators. For DTS, it was observed that the sweet taste and softness were the most dominant
attributes. It can be concluded that the gluten-free cake made with Creole beans was widely
accepted by consumers, as well as having desirable sensory characteristics such as softness
and sweetness, indicating the potential for making gluten-free cakes.

Keywords: Acceptance; Consumer insights; Sopinha bean; Creole grains; SensoMaker.

Resumen

Los frijoles criollos tienen sus propios atributos sensoriales y son consumidos principalmente
por agricultores familiares. Dentro de la especie Vigna unguiculata, existe un grupo de
variedades genéricamente reconocidas como "sopa”, que segun los agricultores familiares y
quilombolas que viven en el sur de Brasil, tienen un alto valor nutricional y cultural. Ante
esto, el objetivo fue formular un bizcocho sin gluten agregado con frijoles “sopas” y evaluar
sus caracteristicas sensoriales para obtener un producto con gran aceptacion por parte de los
consumidores y con atributos sensoriales positivos. Se evalué mediante el Test de Aceptacién
con una escala heddnica de 7 puntos (n = 50) y el Test de Dominancia de Sensibilidad
Temporal (n = 20). La prueba se aplica mediante el software SensoMaker, en el cual los
evaluadores degustan las muestras en 30 segundos para percibir el atributo mas dominante
Segun los resultados del anélisis de aceptacién, se obtuvo una frecuencia relativa en el
término “Me gustd” mucho” del 53,7% para la textura, 57,03% para el olor, 43,56% para el
sabor y 48,47% para la impresion general, sin rechazo por parte de los evaluadores. Para

DTS, se observé que el sabor dulce y la suavidad eran los atributos mas dominantes. Se puede
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concluir que el bizcocho sin gluten elaborado con frijoles criollos fue ampliamente aceptado
por los consumidores, ademas de poseer caracteristicas sensoriales deseables como suavidad y
dulzura, lo que indica el potencial para elaborar bizcochos sin gluten.

Palabras clave: Aceptacion; Percepciones del consumidor; Frijol sopinha; Granos criollos;
SensoMaker.

1. Introdugéo

A busca da qualidade alimentar aliada a producdo sustentavel esta se tornando uma
das principais preocupacdes dos consumidores conscientes. Nos Gltimos anos, tem-se dado
atencdo especial as comunidades agricolas tradicionais ndo s6 como mantenedoras da
diversidade biol6gica natural, em funcdo de suas praticas agricolas de baixo impacto, mas
também como guardids da variabilidade e biodiversidade das plantas cultivadas e do
conhecimento associado a toda essa riqueza. Essa diversidade estd presente nas sementes
crioulas (Bevilaqua, et al., 2014).

Variedades crioulas sdo agquelas melhoradas e adaptadas por agricultores utilizando
métodos agroecoldgicos. Os feijdes crioulos possuem atributos sensoriais proprios e sdo
consumidos principalmente por produtores de base agricola familiar (Tokatlidis &
Vlachostergios, 2016).

Dentro da espécie Vigna unguiculata, ha um grupo de variedades reconhecidas
genericamente como “sopinha”, que segundo agricultores familiares e quilombolas residentes
da regido litoranea do Rio Grande do Sul, esses graos possuem alto valor nutricional e cultural
(Vila Nova, et al., 2014).

O feijao é a semente crioula mais consumida e apresenta compostos bioativos,
vitaminas, entre elas a tiamina, riboflavina, vitamina K e Bs € minerais, como ferro, zinco,
cobre, magnésio, calcio e potassio (Pereira, et al., 2020). De acordo com suas caracteristicas
nutricionais, o feijdo instigou interesse no potencial de aplicacdo para o desenvolvimento de
novos produtos, a fim de fornecer atributos funcionais especificos (Boye, et al., 2010).

Se faz necessario, ndo apenas conhecer seu valor nutricional, mas também verificar a
atitude dos consumidores frente a esses novos graos crioulos e aos produtos de panificacéo
gerados para assim, garantir sua venda, consolidando novos produtos no mercado. Com isso,
a insercdo desses graos em produtos de panificacdo é uma alternativa viavel a fim de valorizar
esses cultivos e agregar valor na venda de produtos oriundos desses grdos (Avila, et al.,
2017).
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O uso dos graos crioulos aumenta a diversidade genética do cultivo do feijdo, o que
levard seguramente a uma menor vulnerabilidade genética. Adicionalmente, h4 o potencial
econdmico da exploracdo dessas novas variedades crioulas beneficiando assim os agricultores
de base agricola familiar (Hayat, et al., 2014). Além disso, ha a possibilidade de novas fontes
alimentares sob a forma de novos produtos com essas novas variedades de feijdo, o que traduz
em uma composi¢do nutricional diversificada. Tais iniciativas podem ser também traduzidas
como adicionais & seguranga alimentar e nutricional (Sanchez-Acufa, et al., 2015).

Com o crescente interesse da inddstria no desenvolvimento de alimentos que
substituam o uso de farinhas com gluten na panificacdo, a aplicacdo de farinhas de outros
cereais, combinados com leguminosas é uma opcao viavel. Nos Gltimos anos houve um
acentuado aumento na procura por alimentos de rapido e facil preparo que trazem beneficios a
salde do consumidor, obrigando a industria alimenticia a buscar fontes ndo convencionais
para elaboragédo de novos produtos, como o feijao (Contini, 2020).

Os bolos sdo produtos muito consumidos, devido a sua longa vida de prateleira, além
de ser alternativa pratica de consumo alimentar, sendo bem aceito por todas as idades. Com
relacdo aos produtos de panificacdo sem gluten, ha um grande desafio que se refere a boa
aceitacdo sensorial, e que esses tenham qualidade de textura e sabor semelhantes aos produtos
que contém gluaten (Avila, et al., 2017).

A incorporacdo de novos ingredientes na formulacdo de bolos requer uma analise
detalhada de suas caracteristicas e atributos sensoriais. Logo, objetivou-se elaborar e
caracterizar sensorialmente, um bolo sem gluten, formulado com feijdo crioulo da variedade

‘sopinha’, através do Teste de Aceitagdo e do teste de Dominancia Temporal de Sensacdes.
2. Metodologia

2.1 Amostras

Foram utilizados os gréos de feijdo comum crioulo (Phaseolus vulgaris) da variedade
“sopinha” cedidos gentilmente pela Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecudria — Estacao
Clima Temperado (Pelotas, Brasil). Os demais ingredientes utilizados foram adquiridos no

comercio local da cidade de Pelotas/RS.

2.2 Preparo das amostras e formulagéo do bolo

Os feijoes passaram pelo processo de hidratacdo, adicionando-se 750 mL de &gua
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destilada para cada 150 g de grdos, por um periodo de 10 horas em temperatura ambiente.
Ap0s a hidratacdo foi realizado o descarte da agua. Em seguida, os feijoes foram colocados
para cozinhar em panela de pressao por 15 minutos, com 750 ml de agua. Apds o cozimento,
os feijoes foram triturados em liquidificador até formar uma pasta. Para elaboracdo do bolo
foram utilizados os seguintes ingredientes: farinha de arroz, farinha de milho, feijdo cozido,
acucar mascavo, leite integral, 6leo de soja, ovos, fermento quimico. As quantidades

adicionadas dos mesmos estdo apresentadas na Tabela 1.

Tabela 1. Ingredientes do bolo sem gluten com feijao crioulo da variedade ‘sopinha’.

Ingredientes

Farinha de arroz (g) 21
Farinha de milho (g) 21
Feijdo sopinha cozido (g) 10
Acucar mascavo (g) 15
Leite UHT integral (mL) 10
Oleo de soja (mL) 4
Ovos (9) 15
Fermento quimico (g) 4

Fonte: Autores (2020).

O processamento para a obtencdo do bolo contendo o feijao crioulo esta descrito no
Fluxograma 1. Primeiramente, foram retiradas as sujidades dos feijoes e estes pesados em
balanca analitica, devidamente calibrada. Os grdos foram submetidos a hidratacdo e cozidos
em panela de pressdao. Em seguida, foram triturados e incorporados aos demais ingredientes
em batedeira até chegar ao ponto de uma massa homogénea. Apds o batimento, a massa foi
despejada em forma retangular, com peso aproximado de 100 g. O bolo foi assado em forno
elétrico posteriormente resfriados a temperatura ambiente para prosseguir com a analise

sensorial.
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Fluxograma 1. Etapas do processo para obtengdo do bolo com feijado crioulo “sopinha”.
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Fonte: Autores (2020).

2.3 Analise sensorial

O trabalho foi aprovado pelo Comité de Etica da Universidade Federal de Pelotas sob
0 numero CAAE 38019414.3.0000.5317. Os testes sensoriais foram conduzidos no
Laboratorio de Analise Sensorial/UFPel e todos participantes assinaram o Termo de

Consentimento Livre e Esclarecido.

2.3.1 Teste de aceitacéo

A metodologia é de natureza afetiva quantitativa (Pereira, et al., 2018). Os testes
afetivos quantitativos sdo utilizados para avaliar as respostas dos consumidores em relacdo as
suas preferéncias, gostos, opinides e atributos sensoriais dos produtos. Os julgadores ndo séo
treinados, somente devem ser consumidores frequentes do produto.

Aceitacdo caracteriza-se por uma atitude positiva, medida através do consumo real de

um determinado alimento, caracterizada pelo consumo efetivo do produto. Tem o objetivo de
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avaliar o grau em que os consumidores gostam ou desgostam do produto, buscando uma
medida da disposi¢do do consumidor de comprar o produto. Utilizado no desenvolvimento ou
melhoramento de produtos.

O teste de Aceitabilidade foi aplicado para 50 avaliadores, utilizando-se escala
hedbnica de 7 pontos com os atributos de impressdo global, sabor, odor e textura (Gularte,
2009). A escala heddnica é uma escala de intervalo que expressa o grau de gostar ou desgostar
de uma amostra pelo consumidor, com termos balanceados de categorias para gosto e
desgosto.

Foram servidas porcdes de 10 g em pratos de porcelana branca e codificadas com trés
digitos aleatorios. Os avaliadores realizaram o teste em cabines individualizadas, livre de
odores e ruidos e em horarios distantes das principais refeigdes.

2.3.2 Dominancia temporal das sensacdes

O teste de Dominancia Temporal das Sensac¢bes (DTS) foi realizado de acordo com
Pineau, et al. (2009), com uma equipe de 20 avaliadores selecionados. ApGs passarem por
testes triangulares, os mesmos foram familiarizados com o programa computacional
SensoMaker e treinados para reconhecer os sabores especificos que poderiam descrever as
amostras. Apds o treinamento, os testes definitivos foram realizados em triplicata.

Durante a realizacdo da analise, os avaliadores foram convidados a escolher a
sensacdo dominante, durante o tempo de ingestdo, no caso, o sabor percebido com maior
clareza e intensidade entre outros em uma lista pré-definida. A duracdo de 30 segundos foi
determinada como tempo para analisar cada amostra. Os atributos aplicados durante as
sessOes foram: residual de feijdo, seco, amargo, firme, doce, umido, macio e aroma de

especiarias

2.4 Analise estatistica

Para a avaliacdo dos resultados obtidos no teste de Aceitabilidade foi realizada a
frequéncia para cada termo e para o teste de Dominéncia Temporal das Sensacgdes, foram
construidas as curvas de DTS (p<0,05), conforme proposto por Pineau, et al. (2009),

utilizando o software SensoMaker.
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3. Resultados e Discussao

3.1 Teste de aceitacao

Na Figura 1 estd apresentado o histograma dos resultados obtidos para a frequéncia

hedonica dos atributos do bolo de feijao crioulo variedade “sopinha”.

Figura 1. Teste de Aceitabilidade realizado no bolo elaborado com feijdo crioulo.
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Fonte: Autores (2020).

Pode-se verificar que a porcentagem de provadores que “gostaram muito” (nota 7)
apresentou os maiores resultados, com frequéncias de 53,7 % para a textura, 57,03 % para 0
odor, 43,56 % para 0 sabor e 48,47 % para a impresséo global. Ou seja, 0 bolo elaborado com
feijdo crioulo apresentou uma boa aceitabilidade por partes dos avaliadores em relacdo aos
atributos avaliados. Ressalta-se que nao tivemos provadores que assinalaram desgostei (1 a
3) na escala heddnica.

Até o momento, os dados da literatura sobre aspectos sensoriais de produtos com
feijao crioulo sdo escassos. Avila, et al. (2018) no estudo sensorial desses gréos demonstrou
que estes apresentavam gosto adocicado e nao residual, o que favorece seu uso na forma de
farinhas, pois ndo interfere no sabor final do produto. Avila, et al. (2017) elaboraram bolos
com farinha de leguminosas de graos convencionais, obtendo elevadas frequéncias nos termos

‘gostei muito’ e ‘gostei moderadamente’. Ou seja, o bolo elaborado com graos crioulos
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também foi bem aceito pelos provadores, podendo ser uma alternativa promissora para a
elaboracdo de produtos de panificacao.

Dandachy, et al. (2019) estudaram o efeito da adi¢cdo de farinha de gréo-de-bico na
substituicdo da farinha de trigo em um bolo da culinaria libanesa e verificaram uma grande
aceitagdo na analise sensorial, indicando que as farinhas de leguminosas podem ser uma
alternativa para o uso em produtos sem gluten.

Os resultados obtidos no presente estudo na analise sensorial, também podem ser
atribuidos as reacdes de Maillard. Foi relatado que sob condicGes controladas de temperatura,
tempo, atividade de agua e pH, as reacdes de Maillard pode levar a melhoria do sabor, aroma,
textura e cor dos produtos de panificagdo que possuem em sua formulacdo farinha de
leguminosas (De Oliveira, et al., 2016; Wang, et al., 2017).

3.2 Dominancia temporal das sensacoes

Na Figura 2 esta apresentado o perfil de dominancia das sensacdes do bolo de feijao
estudado, sendo que, cada curva representa a dominancia de um determinado atributo com o
decorrer do tempo. A analise grafica multivariada do teste possui a representacdo de duas
linhas, sendo essas: a ‘linha de chance’ e a ‘linha de significancia’. A linha de chance ¢ a taxa
de dominancia que um atributo pode ter ao acaso e a linha de significancia é o valor minimo
para que a dominancia de um atributo seja considerada significativa (Pineau. et al., 2009).

10
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Figura 2. Dominancia Temporal de SensacGes para o bolo elaborado com de feijao crioulo.

1

Seco
Sabor residual
08F Amargo
P sy e T e Firme
© Doce
o 06f
o 0 ~ Macio
E Umido
‘€ 04f Aroma de especiarias
o
2 | § AL GXINDTTL £\ | Chance
———Sig. Level
0.2F
U 'l ' “ L ". L £ A b
0 5 10 15 20 25 30
Time (sec.)
& &
5 B
o @
%U %C‘
o) o)
B 2 £ B £
o o
3 4 g a g
— . ] | [ 1] |
0 5 10 15 20 25 30
Time (s)

Fonte: Autores (2020).

Observa-se que o ‘sabor doce’, a ‘maciez’ ¢ o ‘aroma de especiarias’ apresentaram taxas
de dominéncia maxima de 0,90, 0,87 e 0,66, respectivamente. Considerando o total de
avaliadores, 60% mencionaram que o sabor adocicado foi a mais dominante, e a metade dos
avaliadores (53 %) consideraram a maciez 0 mais dominante ao longo dos 30 segundos de
analise.

O tempo maximo observado nesse atributo foi de 8 segundos. O sabor adocicado
também teve uma taxa de dominancia alta, de 0,90 aos 5 segundos e aos 18 segundos de
tempo méaximo. Podemos destacar que o aroma de especiarias foi percebido durante todo o
teste, mas com dominancia méaxima de 0,66 aos 14,5 segundos de analise e aos 25 segundos
de analise.

Os atributos de textura seca e firmeza nao foram percebidos durante a analise, ja os
atributos de sabor residual, amargor e textura Umida estiveram presentes, mas com valores
baixos de dominancia, demonstrando que ndo foram significativos (p<0,05) como atributos
que caracterizam esse produto. Segundo Chavan. et al. (2001) e Jahreis. et al. (2016), o uso

bem-sucedido de farinhas de leguminosas depende muito de suas caracteristicas intrinsecas

11
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(composicdo e conformacdo de suas proteinas), as quais influenciam nas propriedades e

desenvolvimento de produtos isentos de gluten.

4. Conclusao

Os métodos sensoriais aplicados no presente trabalho, permitiram a identificagdo das
caracteristicas e da aceitacdo da formulacéo de bolo elaborado com gréos de feijdo crioulo,
apresentando mais de 50 % de frequéncia no termo ‘gostei muito’ para a textura e odor. Além
disso, no teste de dominancia temporal das sensac6es, o bolo foi caracterizado com atributos
sensoriais positivos. O uso de grdos com caracteristicas proprias como o feijdo crioulo
‘sopinha’ demonstrou ter atributos tecnologicos e sensorialS que Se prestam ao uso em
produtos de panificacdo diversos, inclusive em produtos sem gluten. Com isso, a utilizacdo de
grdos crioulos se torna uma boa alternativa mercadolégica de agregacdo de valor para 0s
produtores de sistema agricola familiar que cultivam esses graos.

Com perspectivas futuras, acredita-se que este estudo ajudara pesquisadores e
indUstrias a entenderem a importancia do uso de grdos com caracteristicas proprias, como o
feijdo crioulo, que além de possuirem atributos desejaveis em produtos de panificacdo sem
glaten, possui ainda grande aceitacdo do consumidor.
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