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PERFIL SENSORIAL E ACEITABILIDADE DE CULTIVARES DE FEIJAO
(Phaseolus vulgaris L.)}

Joel Camilo Souza CARNEIRO?, Valéria Paula Rodrigues MINIM?*, Manoel Messias de SOUZA Jr.2,
José Eustaquio Souza CARNEIRO?, Geraldo Anténio Andrade ARAUJO?

RESUMO

No Brasil a recomendacao de novos cultivares de feijao tem sido feita em funcao de suas caracteristicas agronémicas. Porém, nos ultimos
anos os pesquisadores do Programa de Melhoramento Genético do Feijoeiro tém reconhecido a importancia das caracteristicas tecno-
logicas, principalmente o perfil sensorial, dos graos de cultivares de feijdo na sua aceitacao pelos consumidores. Assim, fica evidente a
necessidade da caracterizacdao sensorial dos graos de cultivares de feijao que ja sdo recomendados para o cultivo e daqueles que estao
para serem recomendados. O presente trabalho teve como objetivo a avaliacdo sensorial dos graos de sete variedades de feijao
recomendadas para o Estado de Minas Gerais (Ouro Negro, Meia Noite, Carioca, Aporé, Ruda, Pérola e Vermelhinho) e de trés linhagens
promissoras para lancamento (MA733327, Vermelho2157 e CB733812). Estas variedades e linhagens foram produzidas pela UFV. Todas
as amostras foram cozidas em panela de pressado por 23 minutos e servidas aos provadores. Analise descritiva quantitativa foi aplicada
para verificar similaridades e diferencas na aparéncia, aroma, sabor e textura dos graos de feijao. As amostras de feijao foram avaliadas
por uma equipe composta por oito provadores previamente selecionados e treinados. Foi avaliada também a aceitabilidade das dez
amostras, onde cada uma foi degustada por 30 consumidores de feijao, em condi¢cdes laboratoriais, tomados ao acaso nas proximidades
do laboratério de analise sensorial (DTA/UFV). Para o teste afetivo, as amostras foram temperadas. Os dez cultivares de feijao diferiram
significativamente (p<0,05) em relacao aos atributos sensoriais definidos pelos provadores (Graos com Ruptura do Tegumento, Cor
Marrom, Cor Preta, Uniformidade da Cor, Sabor Caracteristico, Gosto Amargo, Dureza, Granulosidade e Casca Residual), exceto para o
atributo Sabor Adocicado. As linhagens apresentaram perfis sensoriais semelhantes aos das variedades, exceto para a Uniformidade da
Cor (linhagem Vermelho2157), Dureza e Granulosidade (linhagens CB733812 e MA733327) e Casca Residual (linhagem CB733812). Tais
caracteristicas precisam ser modificadas antes de recomendar as linhagens para cultivo. A maioria dos consumidores atribuiram escores
7 ou 8 para a aceitacao dos cultivares de feijao. Nao houve diferenca significativa (p>0,05) na aceitacdo dos cultivares. Todos tiveram boa
aceitacdo e situaram-se entre os termos hedonicos “gostei moderadamente e gostei muito”.

Palavras-chave: feijao; analise sensorial; analise descritiva quantitativa.

SUMMARY

SENSORY PROFILE AND ACCEPTABILITY OF CULTIVARS OF BEANS (Phaseolus vulgaris L.). In Brazil the recommendation of new
cultivars of beans has been done according to the grains agronomic characteristics. However, in the last years researchers of the
Genetic Improvement of Beans Program have recognized the importance of technological characteristics, mainly the sensory profile of
cultivars of beans and their acceptance by consumers. So, it makes evident the need for sensory characterization of the cultivars of
beans that are already suggested to cultivation and those that are ready to be. The present work aimed at carrying out the sensory
evaluation of seven kinds of beans grains recommended to the State of Minas Gerais (Ouro Negro, Meia Noite, Carioca, Aporé, Ruda,
Pérola, and Vermelhinho) and of three promising pure lines for releasing (MA733327, Vermelho2157, and CB733812). These cultivars
and pure lines were produced by the UFV. All the samples were cooked in pressure cooker for 23 minutes and served to the tasters.
Quantitative descriptive analysis was applied to verify similarities and differences in the appearance, smell, flavor, and texture of the
beans. A panel composed by eight tasters, who were previously selected and trained, evaluated the samples of beans. The sensory
acceptability of the ten samples was also evaluated by 30 consumers, picked randomly near the sensory analysis laboratory (DTA/UFV).
To the affective test, the samples were spiced. The ten cultivars of beans differed significantly (p<0,05) in relation to the sensory
attributes defined by the panel (Grains with Tegument Rupture, Brown Color, Black Color, Color Uniformity, Characteristic Flavor, Bitter
Taste, Hardness, Granularity, and Residual Skin), except for the attribute Sweetened Flavor. The lines presented sensory profile
similar to the kinds, except for Color Uniformity (line Vermelho2157), Hardness e Granularity (lines CB733812 and MA733327) and
Residual Skin (line CB733812). These characteristics need to be modified before to recommend the lines for cultivation. The majority
of the consumers gave scores 7 or 8 for beans cultivars acceptance. There was no significant difference (p>0,05) in the acceptability of
the cultivars. All of them had positive acceptance and were rated within the hedonic terms “liked moderately” and “liked very much.”
Keywords: beans; sensory analysis; and quantitative descriptive analysis.

1 —INTRODUQAO jao-preto, feijao-mulatinho, feijado-carioquinha, feijao-
pardo, feijao-roxinho, entre outros [10].

O feijoeiro (Phaseolus vulgaris L.) é a planta origina-
ria do Novo Mundo e cultivada, atualmente, em todos
os continentes [4]. Vale salientar o grande numero de
variedades de feijao (Phaseolus vulgaris), tais como fei-

Entre as culturas de graos, o feijoeiro € a que exibe
o mais alto nivel de variabilidade quanto a cor, tama-
nho e forma da semente, sendo que estas caracteristi-
cas influenciam as pessoas quanto a preferéncia por
determinada variedade. Segundo GUEVARA [6], no Brasil
ha maior aceitacdo dos feijoes de sementes pequenas
e opacas. O feijao preto é mais popular no Rio Grande
do Sul, Santa Catarina, sul e leste do Parana, Rio de

! Recebido para publicagcdo em 02/07/2002. Aceito para publicacdo em
21/12/2004 (000872).

2 Departamento de Tecnologia de Alimentos (DTA) — Universidade Fede-
ral de Vicosa (UFV) . CEP: 36571-000, Vicosa-MG, Brasil. Telefone: (31)

3899 1623. E-mail: vprm@mail.ufv.br Janeiro, sudeste de Minas Gerais e sul do Espirito

3 Departamento de Fitotecnia — Universidade Federal de Vicosa (UFV). Santo. No restante do pais, este tipo de grao tem pou-

CEP: 36571-000, Vicosa-MG, Brasil. co ou quase nenhum valor comercial ou aceitacao. O

* A quem a correspondéncia deve ser enviada. feijao do tipo carioca é aceito em praticamente todo o
pais.
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O Brasil € um dos maiores produtores e consumido-
res de feijao. Apesar da grande producao e consumo, ha
caréncia de estudos que caracterizam aparéncia, aroma,
textura e sabor dos graos das diversas variedades de
feijao, ou seja, na maioria das vezes ndo se conhece o
perfil sensorial dos graos de feijao, principalmente da-
quelas variedades melhoradas geneticamente. Ha alguns
estudos envolvendo a avaliacdo sensorial de feijao, a
exemplo tem-se os trabalhos [1, 3, 12]. No Brasil, a re-
comendacdo de novos cultivares de feijao tem sido feita
em funcao de suas caracteristicas agronéomicas. Algu-
mas delas sdo a produtividade e resisténcia as princi-
pais doencas que atacam o feijoeiro. Porém, nos ulti-
mos anos os pesquisadores do Programa de
Melhoramento Genético do Feijoeiro tém reconhecido a
importancia das caracteristicas fisicas e sensoriais dos
graos de cultivares de feijao na sua aceitacao pelos con-
sumidores.

A Analise Descritiva Quantitativa (ADQ) é um mé-
todo de avaliacdo sensorial que identifica, descreve e
quantifica os atributos sensoriais de um produto [3],
isto é, ele descreve as propriedades sensoriais e mede
a intensidade em que elas foram percebidas pelos pro-
vadores. Esta metodologia permite a descricdo das ca-
racteristicas sensoriais com precisao em termos mate-
maticos [9].

A determinacado da aceitacdo pelo consumidor é
parte crucial no processo de desenvolvimento ou me-
lhoramento de produtos. Para uma triagem inicial ou
uma avaliacdo preliminar da aceitacdo, a analise é nor-
malmente realizada em condi¢des laboratoriais, com
30-50 julgadores nao-treinados. Entre os métodos mais
empregados para medida da aceitacdo de produtos esta
a Escala Hedénica. Nesta escala o provador expressa
sua aceitacdo pelo produto, seguindo uma escala pre-
viamente estabelecida que varia gradativamente com
base nos atributos “gosta e desgosta”.

Este estudo teve como objetivo aplicar a técnica
Analise Descritiva Quantitativa para desenvolver o perfil
sensorial e aceitabilidade dos graos de algumas culti-
vares de feijao. Para tal, foram utilizados graos de al-
gumas das variedades de feijdo recomendadas para o
Estado de Minas Gerais (Ouro Negro, Meia Noite, Ca-
rioca, Aporé, Ruda, Pérola e Vermelhinho) e das linha-
gens promissoras para lancamento no mesmo Estado
(MA733327, Vermelho2157 e CB733812).

2 - MATERIAL E METODOS

2.1 - Material

Os cultivares de feijao utilizados neste estudo fo-
ram fornecidos pelo Departamento de Fitotecnia, setor
de Genética e Melhoramento de Plantas da Universi-
dade Federal de Vicosa (UFV). Foram utilizados graos
da safra de 1997, plantados em campo experimental da
UFV, na cidade de Vigosa — MG.

Foram avaliados graos de algumas das variedades de
feijao recomendadas para o Estado de Minas Gerais (Ouro

Negro, Meia Noite, Carioca, Aporé, Ruda, Pérola e Ver-
melhinho) e das linhagens promissoras para lancamento
no mesmo Estado (MA733327, Vermelho2157 e CB733812).
Os cultivares Ouro Negro, Meia Noite e MA733327 per-
tencem ao grupo comercial preto. O Carioca, Pérola e Aporé
pertencem ao grupo Carioca e o Vermelhinho, Verme-
1ho2157 e CB73312 pertencem ao grupo vermelho.

Os graos foram colhidos em julho de 1997, secos
ao sol até atingir umidade em torno de 14%, espurgados
e selecionados os graos integros para se proceder a
avaliacdo sensorial. Para minimizar as alteracoes fisi-
co-quimicas e sensoriais dos graos até se proceder a
analise sensorial, amostras de feijao de cada cultivar
foram colocadas em sacos de polietileno, envoltos em
papel aluminio e mantidos em geladeira a temperatura
em torno de 5°C. O feijdo permaneceu nestas condi-
¢coes por aproximadamente seis meses, quando foram
concluidas as avaliacoes.

2.2 - Analise Descritiva Quantitativa (ADQ)

O método empregado é uma adaptacao da Analise
Descritiva Quantitativa desenvolvida por STONE &
SIDEL [13], que permite descrever as principais carac-
teristicas que compdéem a aparéncia, aroma, textura e
sabor de um alimento, além de medir a intensidade
das sensacdes percebidas.

2.2.1 - Condicoes do teste

A ADQ foi realizada no laboratério de Analise Senso-
rial do Departamento de Tecnologia de Alimentos da Uni-
versidade Federal de Vicosa (DTA/UFV), em cabines indi-
viduais, com utilizacdo de luz vermelha, para avaliar aroma,
sabor e textura. A luz vermelha foi utilizada para masca-
rar diferencas na aparéncia que possam influenciar o
provador na percepcao do sabor e textura. A aparéncia foi
avaliada fora da cabine, com iluminacado natural.

2.2.2 - Preparo e apresentacao das amostras

Amostras de 300g de feijao, de cada cultivar, foram
macerados em 1500mL de agua purificada (Purificador
Europa), por oito horas, a temperatura ambiente.

Separou-se a agua dos graos e a colocou em panela
de pressao levando-se ao aquecimento até levantar
fervura. Em seguida, adicionou-se os graos e esperou-
se nova fervura. A panela foi tampada, com o feijdo sen-
do cozido sob pressao por 23 minutos.

Para avaliacdo em relacdo ao aroma, sabor, e tex-
tura, aproximadamente 40 gramas de cada amostra fo-
ram servidas em pires de fundo preto codificados com
numeros de trés digitos.

A aparéncia das amostras foi avaliada fora da cabi-
ne, com iluminacdo natural, sendo as amostras servi-
das em pires branco e codificado com ntumeros aleato-
rios de trés digitos.

2.2.3 - Equipe sensorial

Foram recrutados voluntarios para comporem a equi-
pe sensorial, dentre funcionarios e estudantes da Uni-
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versidade Federal de Vicosa. Foram recrutados candi-
datos que dispunham de tempo, gozavam de boa sau-
de, que gostavam de feijao e que tinham capacidade de
utilizar termos descritivos.

A habilidade de cada individuo em discriminar sen-
sorialmente diferentes amostras de feijao foi julgada,
aplicando-se para cada individuo, uma série de testes
triangulares e selecionando-se os provadores que acer-
taram, no minimo, 50% dos testes realizados. Este per-
centual minimo de acertos atende a recomendacao de
MEILGARD, CIVILLE & CARR [7] que é de 40%.

Para realizacdo da série de testes triangulares, fo-
ram utilizados graos dos cultivares Ouro Negro e Meia
Noite cozidos em diferentes tempos, evidenciando a
diferenca de textura e sabor entre as amostras.

a) Levantamento de terminologia descritiva e trei-
namento dos provadores

A terminologia descritiva foi levantada aplicando-
se o método de rede (“The Kelly Repertory Grid Method”)
[8]. As amostras foram apresentadas aos pares: Pérola
x Carioca; Aporé x Ruda; Carioca x Ouro Negro;
MA733327 x Meia Noite; Ouro Negro x Meia Noite; Ca-
rioca x Vermelhinho; Vermelhinho x Vermelho 2157;
Vermelho 2157 x CB733812; Ouro Negro x CB733812.
Foi solicitado aos provadores, em cada sessdo, que ava-
liassem individualmente dois pares de amostras e que
descrevessem similaridades e diferencas entre as amos-
tras de cada par. Apos as avaliacbes individuais proce-
deu-se a uma descricao dos termos levantados por cada
provador. Em seguida, de posse de uma ampla lista de
termos levantados, sob a supervisdao de um lider da
equipe (moderador) os provadores discutiram o signifi-
cado de cada termo, eliminaram termos correlatos, agru-
param termos sinénimos. Materiais de referéncia fo-
ram providenciados para cada termo descritivo levantado,
visando o treinamento dos provadores na utilizacdo de
cada termo descritivo. Assim, apds a realizacdo de va-
rias sessoes, uma ficha de avaliacdo, uma lista de re-
feréncia e uma definicdo de cada termo descritivo fo-
ram obtidos por consenso da equipe sensorial.

b) Selecdo dos provadores

Foram escolhidas, para selecdo dos provadores, as
amostras Aporé e MA733327. Cada provador avaliou as
duas amostras em trés repeticoes, sendo selecionados
de acordo com a repetibilidade dos resultados. Foram
realizadas analises de variancia (ANOVA) de dois fato-
res (repeticdes e amostras) para cada provador por atri-
buto [11]. Foram eliminados os provadores que apre-
sentaram probabilidade F peticoes TENIOTES qUE 0,05 em
pelo menos um dos atributos. Apds esta selecédo final,
obteve-se uma equipe de oito provadores para a avalia-
cao das amostras teste.

c) Avaliacdo das amostras

Utilizando os atributos levantados, oito provadores
selecionados e treinados avaliaram as amostras.

Para o delineamento experimental, optou-se pelo
delineamento de blocos incompletos balanceados para
dez amostras [2] com os seguintes parametros:

20 Ciénc. Tecnol. Aliment., Campinas, 25(1):

e t: numero de tratamentos = 10

e k: nimero de unidades por bloco = 3
e r: numero de repeticoes = 9

e b: numero de blocos = 30

e A: numero de vezes que cada tratamento aparece
no mesmo bloco com cada um dos outros trata-
mentos = 2

e E: grau de eficiéncia do delineamento = 0,74

2.3 - Teste de aceitacao

Os testes de aceitacdo foram realizados no labora-
torio de Analise Sensorial do Departamento de Tecno-
logia de Alimentos da Universidade Federal de Vicosa
(DTA/UFV), em cabines individuais, pela manha (entre
9:30 e 11:00 horas) e pela tarde (entre 14:30 e 17:00
horas).

O feijao foi cozido da mesma forma do que foi utili-
zado para a ADQ (conforme item 2.2.2). Em seguida,
refogado em 6leo de soja, alho e sal, mantendo-se sob
fervura até o caldo atingir uma consisténcia pré-deter-
minada.

As amostras foram avaliadas por diferentes grupos
de consumidores, cada grupo composto por 30 pessoas.
A distribuicdo das amostras, por grupo, foi feita de for-
ma aleatéria. O feijao foi servido 40 gramas de amostra
para cada consumidor. Os consumidores utilizaram a
escala hedonica de nove pontos para a avaliacdo.

2.4 - Analise dos resultados

Todas as analises estatisticas foram realizadas em
microcomputador, utilizando programas do pacote es-
tatistico SAS (SAS Institute Inc. North Carolina).

Os dados obtidos pela Analise Descritiva Quanti-
tativa foram avaliados da seguinte forma:

* Analise do perfil sensorial das amostras através
do grafico Aranha,;

e Analise de varidncia com interacdo para avalia-
cdo das amostras. A significancia estatistica das
diferencas entre as meédias foi determinada me-
diante teste de Tukey.

Foi realizada a distribuicdo de freqiiéncia dos esco-
res atribuidos para aceitacdo de cada cultivar de feijao.
Os dados do teste de aceitacdo foram submetidos, tam-
bém, a analise de variancia e teste de Tukey.

3 - RESULTADOS E DISCUSSAO

Dos 29 voluntarios, apenas 16 foram selecionados
para participarem do processo de desenvolvimento de
terminologia descritiva.

Apos ter sido levantada uma ampla lista de termos
descritivos chegou-se, por consenso entre todos os pro-
vadores, a 10 descritores que caracterizavam as amos-
tras de feijao (Tabela 1) e uma ficha de avaliacao foi
elaborada (Figura 1).

18-24 jan.-mar. 2005
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TABELA 1. Definicoes dos termos descritivos e referéncias
para as amostras de feijao.

Descritores Defini¢oes e referéncias

Quebra do tegumento do feijdo causada pelo cozimento.
Ruptura do Tegumento | Referéncia: Nenhum: CB733812 cozido por 21 minutos

Todos — Ouro Negro cozido por 25 minutos

Cor apresentada pelo tegumento. Impressdo produzida no
6rgéo visual pelos raios da luz decomposta.

Cor Marrom Referéncia: Clara — Engopa Ouro
Média — Vermelho 2157
Escura — XAN 235
Cor apresentada pelo tegumento. Impressédo produzida no
o6rgéo visual pelos raios da luz decomposta.
Cor Preta

Referéncia: Clara: Feijéo Vagem
Escura: Ouro Negro

Presenca de apenas uma tonalidade de cor no tegumento.
Uniformidade da Cor Referéncia: Pouca: Vermelhinho + CB733812

Muita: Vermelhinho

Atributo de sabor caracteristico de feijéo cozido.
Sabor Caracteristico Referéncia: Pouco — manteigéo (Ouro Branco)

Muito: — grupo carioca (Pérola)

Atributo de sabor associado a sacarose.
. Referéncia: Ausente — Pérola

Sabor Adocicado N
Forte — Ouro Negro, macerado em solugdo 5% de sacarose

antes da cocgao

Atributo de sabor associado a Hidrocloreto de Quinina
Referéncia: Ausente — Pérola

Gosto Amargo . . . N
Forte — Meia Noite, sendo adicionado 1 mL de solugéo 0,2%

de Hidrocloreto de Quinina para 100 mL de caldo

Julgada sensorialmente como a forca necessaria para
penetrar uma substancia com o dente molar. Quanto maior
a forca para romper os grdos de feijao, maior é a sua
Dureza
dureza.

Referéncia: Pouca — Ouro Negro cozido por 25 minutos
Muita — CB733812 cozido por 21 minutos

Presenga de grénulos grosseiros observados durante a

. mastigacao.
Granulosidade . . .
Referéncia: Ausente — Ouro Negro cozido por 25 minutos
Muita — CB733812 cozido por 21 minutos

Presenca de casca na boca apds a mastigagéo.

Casca Residual Referéncia: Pouca — Ouro Negro cozido por 25 minutos

Muita — CB733812 cozido por 21 minutos

Todos os feijoes utilizados como referéncia foram apresentados cozidos. O cozi-
mento foi feito em panela de pressao.

Foram selecionados, para a avaliacdo final das
amostras, oito provadores cujos niveis de significancia
de F___._ foram superiores a 0,05 em todos os atribu-

repeticoes

tos (Tabela 2), sendo sete homens e uma mulher, com
faixa etaria entre 20 a 40 anos.

As Figuras 2 e 3 sugerem que houve diferenca entre
os perfis sensoriais dos graos dos cultivares de feijao
avaliados. O grafico aranha ¢é utilizado para uma melhor
visualizacdo do perfil sensorial dos cultivares de feijao.
Para verificar se realmente houve diferenca entre os
perfis sensoriais, realizou-se ANOVA e os resultados
demonstraram que existiu diferenca (p < 0,05) entre pelo
menos 2 amostras em todos os atributos avaliados.

Na Tabela 3 estao apresentadas as médias dos atri-
butos sensoriais para os cultivares de feijao.

FICHA DE AVALIAGAO

NOME: DATA:

Por favor, faga um trago vertical na escala no ponto que melhor descreve a intensidade de cada

caracteristica da amostra de feijéo.

AMOSTRA:

APARENCIA:

1) GRAOS C/ RUPTURA

DO TEGUMENTO % |
NENHUM TOE;OS

2) COR MARROM % %
CLARA ESCURA

3) COR PRETA | %
CLARA ESCURA

4) UNIFORMIDADE DA COR % %
POUCA MUITA

SABOR:

1) CARACTERISTICO % |
POUCO MUI]TO

2) ADOCICADO | |
AUSENTE FORTE

3) AMARGO } %
AUSENTE FORTE

TEXTURA:

1) DUREZA % %
POUCO MUITO

2) GRANULOSIDADE } %
AUSENTE MUITO

3) CASCA RESIDUAL | |
PObCA MUIlI'A

COMENTARIOS:

FIGURA 1. Ficha de avaliacdo sensorial (ADQ) para os cul-
tivares de feijao.

TABELA 2. Valores de nivel de significancia de F,__ .
analise de variancia para os provadores selecionados.

PROVADORES
PZ P3 P4 p6 P7 PB pg PlO
Ruptura do tegumento 0,80 0,06 0,23 039 0,15 0,32 0,14 0,63
Cor Marrom 0,50 050 050 050 050 050 050 0,50
Cor Preta 0,50 0,50 050 050 050 0,50 0,50 0,50
Uniformidade da Cor 059 065 083 099 093 068 051 057
Sabor Caracteristica 092 062 089 042 0,28 0,24 0,07 0,93

ATRIBUTOS

Sabor Adocicado 0,29 067 031 072 084 031 060 097
Gosto Amargo 042 023 024 049 050 0,12 0,36 0,30
Dureza 084 031 073 078 061 037 0,77 0,558
Granulosidade 0,46 050 062 078 09 009 035 0,50
Casca Residual 0555 050 068 026 081 036 080 059

As variedades Ouro Negro, Meia Noite, Carioca,
Aporé, Ruda, Pérola e Vermelhinho sao recomendadas
para cultivo no Estado de Minas Gerais. Algumas ja
sdo consumidas pelos mineiros e outras ja estdo co-
mecando a fazer parte de seu cardapio. As linhagens
MA733327, Vermelho2157 e CB733812 precisam apre-
sentar caracteristicas sensoriais iguais ou melhores
que as das variedades, pois s6 assim serdo incluidas
no cardapio dos consumidores do Estado.
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Observa-se que nao houve diferenca entre as amos-
tras Ouro Negro e Pérola quanto ao atributo ruptura do
tegumento. Estes dois cultivares apresentaram maior
intensidade do atributo, diferindo dos demais. O culti-
var CB733812 foi o que apresentou a menor quantidade
de graos com ruptura do tegumento.

A amostra CB733812 apresentou cor marrom mais
escura, diferindo das demais. O Pérola e Aporé nao di-
feriram quanto a cor marrom, e a apresentaram em
menor intensidade.

Ruptura do Tegumento
9

Casca Residual Cor Marrom

Granulosidade Uniformidade da Cor

Dureza Sabor Caracteristico

Gosto Amargo’ ‘Sabor Adocicado

—--—- Vermelhinho —e— Vermelho 2157 —.—.- CB 733812 —a4—Pérola ————Aporé ....... Carioca Ruda

FIGURA 2. Perfil sensorial (grupos carioca e vermelho)

Os cultivares MA733327 e Ouro Negro nao diferi-
ram quanto a cor preta, mas diferiram do Meia Noite,
sendo os dois primeiros os mais escuros.

Vermelhinho, Ouro Negro e MA733327 nao diferiram
entre si quanto a uniformidade da cor, sendo os mais
uniformes. O Vermelho2157 foi o menos uniforme.

Os cultivares que apresentaram sabor caracteristico
em maior intensidade foram Vermelhinho, Vermelho2157,

Meia Noite, Ouro Negro e Aporé. O feijao MA733327 foi o
que apresentou o sabor caracteristico em menor intensi-
dade, nao diferindo do CB733812 e Carioca.

Ruptura do Tegumento
9

Casca Residual Cor Preta

Granulosidade Uniformidade da Cor

Dureza Sabor Caracteristico

Gosto Amargo Sabor Adocicado

Meia Noite  —--—-MA 733327 ... Ouro Negro

FIGURA 3. Perfil sensorial (grupos preto)

Nao houve diferenca entre os feijoes quanto ao sabor
adocicado e a média variou de 2,2 a 2,9.

Em relagdo ao gosto amargo, a amostra MA733327
apresentou a maior intensidade e ndo diferiu dos Ver-
melhinho, Meia Noite, Ouro Negro e Pérola.

O feijao com maior intensidade de dureza foi o
CB733812, diferindo dos demais. Ja o Ouro Negro foi o
que possuiu menor dureza, nao diferindo do Pérola e
Meia Noite.

Quanto a granulosidade os cultivares CB733812 e
MA733327 nao diferiram entre si, e foram os que
apresentaram maior granulosidade.

TABELA 3. Médias dos atributos sensoriais para as amostras de feijao

AMOSTRAS
ATRIBUTO
Vermelhin. Verm.2157 CB733812 Meia Noite MA733327 Ouro Pérola Aporé Carioca Ruda
Negro

Ruptura do
Tegumemo 25° 4,6° 02" 62" 2,6° 7,6° 71° 35° 26° 39¢
Cor Marrom 6,9° 50° 82° 30° 29' 37° 3,3°¢
Cor Preta 5,6 6,5° 7,0°
Uniformidade da
Cor 7,8° 4,7' 6,7"° 6,4°" 7,0°°° 7,5°%° 53° 6,3°" 6,8"°° 59"
Sabor abc abcd de ab e a bcd abcd cde bcd
Caracteristico 5.4 5,4 47 5,6 43 5,9 5,1 5,3 48 5,1
Sabor Adocicado 2,9°? 2,8°% 2,22 2,3° 2,3% 2,22 2,5% 2,72 2,7°% 2,7°%
Gosto Amargo 3,4°%° 25° 2,7°¢ 3,22b¢ 37° 3,22P¢ 3,02P¢ 2,6°¢ 2,7°¢ 2.8°°¢
Dureza 2,7°¢ 2,6° 6,5° 1,7" 5,1° 1,2 1,3" 32°¢ 36° 3.4°
Granulosidade 1,1°¢ 29° 54° 1,5° 49° 05° 06° 1,1°¢ 1,2¢¢ 1,1°¢
Casca Residual 33' 592° 59° 2,39 45°% 2,7 41° 52°¢ 4,9°¢ 43°°

Médias com mesmo superescrito, na mesma linha, nao diferem significativamente entre si (p > 0,05).
A intensidade das caracteristicas sensoriais foram avaliadas em escala nao estruturada de 9cm.
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Os cultivares Vermelhinho, Meia Noite e Ouro Ne-
gro foram os que tiveram menor quantidade de casca
residual, diferindo dos demais.

Concentrando as informacdes obtidas, com énfase
nas caracteristicas indesejaveis apresentadas pelas
linhagens de feijao e que precisam ser melhoradas an-
tes de sua recomendacao para cultivo, tem-se:

¢ a linhagem Vermelho2157 foi a de menor unifor-
midade da cor dos graos, diferindo da maioria das
variedades;

e as linhagens CB733812 e MA733327 apresenta-
ram muita granulosidade e alta dureza dos graos,
diferindo das variedades;

¢ a linhagem CB733812 apresentou maior quanti-
dade de casca residual em relacao as variedades.

A maioria dos consumidores (variando entre 56,7%
para o cultivar Ouro Negro e 90% para o Vermelhinho)
atribuiram notas 7 ou 8, na escala hedénica, para a acei-
tacao dos cultivares de feijao (Tabela 4). Assim, todos os
cultivares agradaram a maioria dos consumidores.

Na Tabela 5 estao apresentados os resultados da
analise estatistica (Teste de Tukey) dos dados do teste
de aceitacdo para os 10 cultivares de feijao. Observa-
se que nao houve diferenca na aceitacao dos cultiva-
res, a 5% de probabilidade.

Comparando as posicdes das médias dos escores
atribuidos aos diferentes cultivares de feijdo na escala
hedoénica, verifica-se que as médias variaram de 7,1 a
7,6. Portanto, todos os cultivares estdo situados entre
os termos hedoénicos “gostei moderadamente e gostei
muito”. O que indica uma boa aceitacao.

TABELA 4. Distribuicdes de Freqiiéncias das notas para aceitacdo dos cultivares de feijao

CULTIVAR

NOTA Vermelhinho Vermelho2157 CB733812 Meia Noite MA733327 Ouro Negro Pérola Aporé Carioca Ruda
2 - - - - - - - - 3,33 -
3 - - 3,33 - - - - - - -
4 3,33 6,67 - - - - 3,33 - 3,33 3,33
5 - 3,33 6,67 - - 3,33 33 3,33 - 3,33
6 6,67 10,00 10,00 16,67 13,33 16,67 3,33 6,67 6,67 -
7 36,67 36,67 30,00 40,00 33,33 23,33 43,33 26,67 26,67 40,00
8 53,33 43,33 43,33 40,00 43,33 33,33 33,33 60,00 56,67 36,67
9 - - 6,67 3,33 10,00 23,33 13,33 3,33 3,33 16,67

Médias seguidas de pelo menos uma mesma letra nao apresentam diferenca entre si, pelo teste de Tukey, a 5% de probabilidade.

TABELA 5. Médias das notas obtidas pelo teste de aceitacao
para cultivares de feijao

Cultivar Média
Ouro Negro 7,62
Aporé 752
Ruda 7,52
MA733327 7,52
Pérola 7,42
Vermelhinho 7,42
Carioca 7,3°
Meia noite 73°
CB733812 7,2°
Vermelho2157 71°

Médias seguidas de pelo menos uma mesma letra nao apresentam diferenca entre si,
pelo teste de Tukey, a 5% de probabilidade.

4 - CONCLUSOES

Os cultivares avaliados diferiram significativamente
(5% de significancia) em relacdo aos atributos senso-
riais de seus graos (Graos Com Ruptura do Tegumento,
Cor Marrom, Cor Preta, Uniformidade da Cor, Sabor Ca-
racteristico, Gosto Amargo, Dureza, Granulosidade e
Casca Residual), exceto para o Sabor Adocicado.

As linhagens apresentaram perfis sensoriais se-
melhantes aos das variedades, exceto para algumas

caracteristicas que precisam ser melhoradas antes de
serem recomendadas para cultivo. A linhagem Verme-
1ho2157 precisa ser “trabalhada” de forma a apresentar
grao com maior uniformidade de cor. A CB733812 e
MA733327 precisam ter graos mais macios e com me-
nor granulosidade. E necessario, também, que haja uma
reducdo na quantidade de casca residual da linhagem
CB733812.

Nao houve diferenca na aceitacdo dos cultivares, a
5% de probabilidade. Todos os cultivares e as linhagens
situaram-se dos entre os termos hedonicos “gostei mo-
deradamente e gostei muito”, indicando boa aceitacao.
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