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1. INTRODUCAO

O feijdo comum (Phaseolus vulgaris L.) € uma leguminosa cujos graos
constituem uma importante fonte proteica para o consumidor humano. O Brasil é
o terceiro maior produtor mundial com uma producdo média anual de 3 milhdes
de toneladas de grdos, superada pela india com 6,4 milhdes de toneladas e
Mianamar com 5,4 milhdes de toneladas (FAOSTAST, 2019).

Buscando atender novos mercados os programas de melhoramento
genético da Embrapa Arroz e Feijdo desenvolveram cultivares que atendam essa
nova demanda, possibilitando ao agricultor ofertar um produto de maior valor
agregado. As cultivares que atualmente atendem esse mercado externo sao as
cultivares BRS Embaixador (Dark Red Kidney), BRS Executivo (Cranberrry) e
BRS Novaera (Caupi) (EMBRAPA, 2014). Os chamados feijdes de graos
especiais sdo 0s que possuem graos de tegumento branco, vermelho, creme,
amarelo, entre outros - com auséncia ou presenca de estrias ou rajas de outras
cores - e com graos de tamanho médio a grande. Estao nesse grupo os feijdées do
tipo jalo, rajado, vermelho, branco, entre outros, pertencentes a origem Andina,
gue entre os motivos, a falta de cultivares adaptadas e com alta produtividade de
graos, apresentam uma baixa produc¢ao no Brasil. Isso porque, mesmo possuindo
uma grande variabilidade genética, o numero de programas de melhoramento que
desenvolvem cultivares de feijdo de graos especiais € ainda muito restrito no
Brasil (RIBEIRO, 2014)

O feijao-caupi (Vigna unguiculata (L.) Walp.) possui uma grande
variabilidade genética que o torna verséatil, sendo usado para vérias finalidades e
em diversos sistemas de producdo. Este pode ser comercializado como graos
secos (mercado principal), grdos imaturos (feijdo fresco ou feijdo verde)e
sementes, sendo esse 0 mercado principal (ROCHA, 2009). No Brasil, de acordo
com os dados disponiveis na CONAB (2018) sobre a producao nacional de feijao-
caupi, na safra, estimou-se uma colheita de 3,3 milhGes de toneladas em uma
area de 3,197 milhdes de hectares, representando uma produtividade de 1.043
kg/ha.

Desenvolver novas formulas para melhorar o conteddo de fibra e proteinas
de alimentos frequentemente consumidos com baixo valor nutricional, € uma das
melhores maneiras de garantir que a populagcdo em geral tenha acesso a
produtos mais praticos e com propriedades nutricionais melhoradas (CONTINI,
2020). Segundo os dados publicados pela Associagao Brasileira das Industrias de
Biscoitos, Massas Alimenticias, Paes e Bolos Industrializados (ABIMAPI, 2020), o
mercado de bolos movimentou no Brasil, em 2019, R$36,738 bilhdes, sendo
produzidas 3,331 mil toneladas de bolo/ano, com um crescente aumento dos
ultimos seis anos de 41,75%.
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Com isso, o objetivo do trabalho foi desenvolver formulacbes de bolos
isentos de gluten com utilizacdo de farinha de graos.

2. METODOLOGIA

As amostras de Feijdo comum BRS Embaixador, feijao-caupi (Vigna
unguiculata(L.) Walp) (Figura 1) e arroz branco polido (Oryza sativa L.) foram
cedidos pela Embrapa Clima Temperado — Estacdo Experimental Terras Baixas,
localizada no Capéo do Ledo — RS e analisados no Laboratorio de Analise
Sensorial da Universidade Federal de Pelotas. Os outros ingredientes utilizados
na formulacédo do bolo foram adquiridos no comercio local da cidade de Pelotas —
RS.

Para a obtencdo da farinha de feijao os grdos foram macerados por 6
horas, secos em estufa ventilada a 50°C por 24 horas, moidos, peneirados em
peneira de 210 um e tostados em forno elétrico a 210°C por 3 minutos. Para a
obtencé&o da farinha de arroz, os graos foram descascados e polidos no engenho
de provas marca Zaccaria modelo DTAZ1, moidos em moinho de laboratorio
(Perten, 3100) e peneirados em peneira de 210 um.

ﬂ .

ador

Figura 1 — A: Feijao comum Red Kidney; B: BRS Embaix

Foram desenvolvidas duas formulagdes de bolos, utilizando farinha mista
de Feijdo comum Red Kidney BRS Embaixador, feijdo-caupi (vigha
unguiculata(L.) Walp) e arroz branco polido (Oryza sativa L.). Os gréaos de linhaca,
painco, grao de bico e quinoa foram macerados e receberam tratamento térmico
antes de serem inseridos na formulacdo do bolo 2. ApGs o cozimento os bolos
foram encaminhados para a analise sensorial. As formulagcdes foram
desenvolvidas utilizando como base uma receita padrdo de bolo tipo layer e
podem ser observadas na tabela 1.

Tabela 1 - Formulacdes dos bolos elaborados com farinhas de arroz e feijao.

Bolo Arroz e Feijao (1) Bolo 7 gréos (2)
farinha de arroz 50% farinha de arroz 50%
farinha de feijao-caupi 50% farinha de feijao vermelho 25%
leite 75% farinha de milho 25%
ovos 65.5% leite 75%
6leo de girassol 37.5% ovos 65.5%
erva-doce 0.1% Oleo de girassol 37.5%

acucar 112.5% erva-doce 0.1%
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fermento quimico 3.75% acucar 112.5%
fermento quimico 3.75%
linhaca 0.5%
painco 0.5%
grao de bico 0.5%
quinoa 0.5%

A avaliacdo sensorial foi realizada no Laboratorio de Analise Sensorial do
Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos, no mesmo dia que
se elaboraram os bolos. Participaram da andlise sensorial uma equipe nao
treinada de 50 avaliadores de ambos 0s géneros, constituidos por estudantes e
funcionarios da Universidade, todos assinaram o termo de consentimento livre e
esclarecido e foram informados sobre o procedimento da pesquisa. Utilizou-se o
Teste Afetivo Quantitativo de Aceitacdo, com escala heddnica e com escala de
atitude gostaram ou desgostaram do produto e as disposicdo em comprar o
produto. A amostra codificada com trés digitos aleatdrios foi oferecida em pratos
de porcelana, pesando 10g a porcado, a temperatura ambiente (GULARTE et al.,
2019). O teste foi realizado em cabines individuais, com luz branca, isentas de
ruidos e odores, em horario distante das principais refeicdes. A escala hedbnica
utilizou-se os termos desgostei muito a gostei muito (MEILGAARD; CIVILLE;
CARR.1991; GULARTE et al., 2019) e a intencao de compra foi realizada usando
a escala estruturada de 7 pontos na qual 7 representou a nota maxima
“certamente compraria” e a 1 a nota minima “certamente ndo compraria”. O indice
de aceitacdo (IA) foi calculado adotando a seguinte expressdo matemética
apresentada na equacdo 1. O critério de decisdo para o indice ser de boa
aceitacao é de igual ou superior a 70% (GULARTE et al.,2019)

Equacéo 1. 1A = A/B x 100

Onde:
A= nota média obtida para o produto;
B=nota maxima da escala utilizada.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Nos testes afetivos o objetivo € medir atitudes subjetivas, como aceitacédo
ou preferéncia de produtos. Os métodos mais empregados para medir a aceitacao
de produtos séo diversas formas de escalas, como a hedbnica e a de atitude
(CHAVES; SPROESSER, 1993). Comparando-se as posicdes médias dos
escores atribuidos aos bolos na escala hedbnica de 7 pontos, verificou-se que a
aceitacdo sensorial encontraram-se entre os pontos hedbnico 7 e 6 pontos,
correspondentes aos termos “gostei muito ” e “gostei moderadamente”. Observa-
se que ndo houve rejeicdo, sendo que de 50 avaliadores, nenhum destes
desgostou dos bolos, o0 que nos mostra uma boa aceitacdo por parte dos
avaliadores em relacao a aceitacdo. Com relacéo a intencdo de compra observou-
se que, acima de 80% dos avaliadores “ certamente comprariam ” ou *
comprariam ” os produtos. No indice de Aceitacdo do teste afetivo obteve-se 78%
para o bolo “feijdo e arroz” e 85% para o bolo “7 grdos”, de acordo Teixeira,
Meinert e Barbetta (1987), para que um produto seja considerado aceito em
termos de suas propriedades sensoriais, € necessario que obtenha um indice de



o semana CD C | C XX Consresso b
5 INICIACAO CIENTIFICA

4

aceitacao de, no minimo, 70% e, neste caso, 0s bolos elaborados com farinha de
feijdo e arroz tiveram uma boa aceitabilidade.

4. CONCLUSOES

Os bolos elaborados com farinhas mistas de arroz e feijao apresentaram
boa aceitacdo, mantendo as caracteristicas sensoriais e tecnolégicas aceitaveis
pelos consumidores sendo uma alternativa alimentar sem gluten.
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