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INTRODUCAO

O Brasil € o maior produtor e consumidor mundial de feijao (FAO, 2011). Os graos de tegumento carioca (cor de fundo bege com estrias marrons) e preto sao 0s
preferidos para o consumo no Brasil, correspondendo a 85% do total consumido. A producao nacional de feijao preto nem sempre é suficiente para atender a demanda
e, eventualmente, importam-se graos da Argentina e dos Estados Unidos. Portanto, uma maior diversificacao no cultivo de feijao de diferentes tipos sera determinante

para a expansao da producao e do consumo de feijao.

Feijoes de tegumento branco, vermelho, creme e amarelo — com auséncia ou presenca de estrias ou rajas de outras cores, sao bem aceitos no mercado internacional,
mas tem producao muito incipiente no Brasil devido a falta de cultivares adaptadas e com alta produtividade de graos. Graos de cores, com tamanho médio a grande
(BLAIR et al., 2010), conhecidos como feijoes especiais, correspondem a cerca de 3% da producao de feijao no Brasil. Nesse grupo, estao os feijoes do tipo jalo, rajado,

vermelho, branco, entre outros.

Como o consumidor escolhe o alimento pela coloracdo, forma e embalagem, e depois pelo aroma, sabor e textura (PEDRAO; CORO, 1999), a avaliacdo dos atributos
sensoriais € de grande interesse para o programa de melhoramento de feijao. Isso porque uma nova cultivar de feijao somente sera utilizada na alimentacao se

apresentar textura e grau de maciez que agradem o consumidor.

OBJETIVOS

Sendo assim, o objetivo deste estudo foi avaliar a aceitabilidade de linhagens de feijao de graos especiais de tegumento branco, rajado e vermelho.

MATERIAIS E METODOS

Os graos foram oriundos do Departamento de Fitotecnia da Universidade Federal de Santa Maria (UFSM). O delineamento experimental utilizado foi o de blocos ao
acaso, com trés repeticoes.

A etapa de preparacao dos feijoes para a analise sensorial foi realizada no Laboratorio de Técnica Dietética do Curso de Nutricao da Faculdade de Medicina (FAMED) da
Universidade Federal do Rio Grande do Sul (UFRGS). O cozimento das 12 linhagens de feijao foi realizado com amostras de 1000 g de graos de cada linhagem, obtidos do
bloco 1 do experimento de campo, previamente macerados em 4000 mL de agua destilada, em uma proporcao feijao:adgua de 1:4 (p/v), por oito horas, a temperatura
ambiente (+18 °C). A agua de maceracao foi aproveitada para o cozimento que foi realizado em fogao convencional, em panela de pressao doméstica de 7 L até levantar
fervura. Em seguida, foram adicionados os graos, sem adicao de cloreto de sédio ou de outros condimentos, até levantar nova fervura. A panela foi tampada e o feijao
foi cozido sob pressao por 15 minutos, apos saida constante de vapor pela valvula de pressao de 1 atm e temperatura de aproximadamente 116 °C.

Os testes de aceitabilidade ocorreram em trés dias diferentes, sendo cada grupo de amostras (brancos, rajados e vermelhos) avaliado em um dia especifico. Desta forma,
diariamente, 33 avaliadores foram recrutados voluntariamente, receberam uma amostra de 10 g de feijao cozido de cada uma das linhagens. As amostras foram servidas
individualmente em copos plasticos de fundo branco, identificado com numeros de trés digitos aleatoérios, servidos em mesas individuais, com iluminacao por meio de
lampadas fluorescentes. Os avaliadores foram orientados a examinar cada amostra oferecida e avaliaram os atributos: aparéncia, cor, textura, sabor e aceitacao global,
conforme a escala hedbnica estruturada de 9 pontos na ficha de avaliacao fornecida.

RESULTADOS

Tabela 1. Médias™* dos atributos sensoriais aparéncia, cor do caldo (cor), textura, sabor e aceitacao
global obtidas a partir da escala hedo6nica do teste de aceitabilidade de linhagens de feijao de graos
especiais dos grupos branco, rajado e vermelho

DISCUSSAO

Soares et al. (2012) trabalhando com feijoes das cultivares crioulas Cavalo, Roxinho Tradicional,
Carioquinha Vermelho, Azul, Preto Miudo, Preto 60 Dias, e da cultivar testemunha Pérola,
realizaram um teste de aceitabilidade e avaliaram os atributos aparéncia, maciez e sabor e
observaram resultados similares ao encontrados nesse estudo. Para Wander et al. (2006)
dentre os varios tipos comerciais de graos de feijao existentes, os tipos carioca, preto, branco,
jalo e roxo sao os mais conhecidos e ja consumidos em todo o pais.

CONCLUSOES

Para os graos rajados, a linhagem lrai foi a de melhor aceitabilidade, para o atributo textura dos
graos. Para graos com tegumentos vermelhos a que sugere melhor aceitabilidade é a linhagem
Xamego e a de menor aceitabilidade é a linhagem Light Red Kidney. Para graos brancos a
Branco Graudo, Ouro Branco e WAF 75 foram as mais aceitas .

Linhagem Cor Aparencia Cor Textura Sabor Aceitacio
Ouro Branco  Branco 6.45a 6.37a 2. E0b 6 3da 6. 74a
[PE. Garca Branco 3.51b S0 527 5.28Db 3.04b
Branco Branco  5.86ab 597a 7.14a 691a  6.80a
Graudo
WAF 75 Branco 5. 86ab 6.00a 5.71b 6.20a 6.17ah
ERS. Eajado 3.97a 6.36a 547 6.06a 6.96a
E.adiante
Hooter EFajado 6.12a 6.06a 6 18ab 6393 6.3%
Cal 96 EFajado 6.42a 6.60a 630ab 6.73a 6.78a
a
Irai Eajado 3. 75a 6.15a 6482 6.217a 6,12
Light Red Vermelho 6.51b 6.72a 3 Elb  3.69 5.93¢
Eidnev
Fed Kanner Vemmelho 6.06b 6482 6932 6. E84a 6.90ab
Montcalm Vermelho 6.27b 6.57a 6.33ab 6.153ab  6.30bc
Xamego Vermmelho 7.63a T7.75b T706ba  6.6b6a 7.15a
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