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RESUMO

0 presente trabalho visa a caracterizagdo quimica, fisica e
sensorial de uma sejé preta, cultivar "Santa Maria', objeti -
vando sua viabilidade como sucedanea do feijao preto, cujo con
sumo no Brasil & bastante acentuado, principalmente na regiéo

Sudeste do Pais.

Como a produgdo do mesmo tem sofrido oscilacoes ultimamente e
seu preco consequentemente tem aumentado continuamente, foi
pensado numa saida economica e de alto 'valor nutricional para
contornar o problema, com a tentativa de introduzir a culti -
var de soja Santa Maria tanto para Consumo em grao, como enla

tada na forma de feijoada.

Foram feitas determinacoes de absorcdo de dgua em fungao do
tempo, tanto para o feijao preto Rico 23 quanto para soja San
+a Maria testando-se dois métodos: {1) medida do aumento de
peso dos grdos imersos em agua e medida do volume de agua res
tante a intervalos de tempos iguais. Concluiu-se que o pri -
meiro é mais répida e preciso, pois a utilizacao de balancas

de precisio permite uma leitura mais apurada,'enquantc que a
leitura do volume de Agua restante em provets, permite uma

maior margem de erros na leitura.
A composicao centesimal e analises de amincicidos foram fei -
tas para ambos, soja Santa Maria e feijao Rico Z3 e uma compa

ragdo dos resultados foi estabelecida.



Bm relacac ao cultivares de soja comercializadas atualmente, como
a Santa Rosa, por exemplo, dados de literatura mostram gue a mes-
ma tem uma composicac centesimal e de aminoacidos semelhante a

cultivar Santa Maria, em estudo.

Foram também conduzidos testes de avaliacao bioldgica através da

medida do PER (Relacdo de Eficiéncia Proteica) e digestibilidade.

Determinou-se o tempo de cozimento em autoclave a 121°C para ©
feijfio e para a soja, apds prévia maceracdo em agua, obtendo-se um
tempo de cozimento de 30 minutos para os dois, feijao e soja, na
panela de pressao ¢ 25 minutos na autoclave, para soja COR macera

GAD .

A soja Santa Maria mostrou-se mals tenra & COm MENOY tempo de coc
cic que a cultivar de soja Santa Rosa, por exemplo, de acordo com
dados de literatura, sendo esse um ponto altamente favoravel para

o seu preparc tanto doméstico quanto industrial.

Como a maceragao a nivel industrial € bastante problemitica, devi
do ao grande volume de €5pago ocupado, com a necessidade de tan ~
gues volumosos para essa operacao, ia que a Scja tem seu volume do
brado aproximadamente, apos maceragao, tentou-se fazer o produto

enlatadc sem maceracao, tendo-se obtido bons resultados na avalia

cio sensorial e um tempo de cozimento na autoclave semelhante ao

do produto macerado.

Para o teste recldgico de textura apds cozimento em panela de pres
sio foi usado o aparelho Texture Teshing System modelo TP-1 comre
gistrador TR-1. Os graos cozides foram colocados numa célula, atra

vés da qual passava um conjunto de laminas. O registrador me



!

dia a resistencia oferecida pelo material em teste,™a passagem

das laminas. »

Tentou-se determinar uma mistura ideal entre feijao e soja atra
vés de testes sensoriais utilizando-se uma equipe treinada de
provadores. O resultado deste teste mostrou que o teor MAximo

de soja testado, ou seja 100%, era perfeitamente vidvel.

0 produte foi entdo enlatado na forma de feijoada com prévia ma
ceragac e sem maceracao, e submetido a equipe de provadores trei
nados para o teste de diferenca, cujo resultado nac fol signifi

cativo.

Foi escolhido entdo o produto enlatado nioc maceradc pelas razoes
acima mencionadas para ser submetido aos testes sensoriais pelo
método de equipe de provadores para o perfil de sabor e de tex-

tursa.

No perfil de sabor foi aplicada a Analise Descritiva Ouantitati
va, recebendo maior nimero de pontos os descriptores: "feijio co
zido" e "defumado™, sendo o primeiro atribuido a grande seme~
lhanga da soja Santa Maria com o feijao e o segundo, devido aos
ingredientes adicionados a soja enlatada na forma de feijoada |,

como: bacon, linguiga, pailo, etc.

No perfil de textura, realizado a nivel de consumidor, observou~
se que os descriptores "maciez" e “homogeneidade da casca” fo -
ram os que obteveram valores mais altos, enguanto que "dureza da
casca” e "'dureza do teguﬁente” foram os descriptores que obtive
ram os valores mais baixos, mostrando assim a coeréncia dos re
sultados e o perfeito entendimento do teste por parte da equipe

de provadores.



S5UMMARY

This paper concerns the chemical, phisical and sensory characteriza
tion of a black soybean, variety "Banta Maria", in order to deter
mine its viability as a substitute for the common black bean,
whose consumption is quite considerable in Brasil, especially in

the Southeast of the country.

Due to recent oscillations in the production of the camﬁon black
bean, its price has been rising constantly. Thus the introduction
of the spybean variety "Santa Maria™ as an alternative, both for
consumption as a bean, and in the form of canmed "feijoada" (ty-
pical Brazilian dish comsisting of black beans and a variety of
meats), has been considered as a highly nutritive way of solving

this economic problenm.

Water absorption as a function of time was determined by two
methods, both for the black bean variety Rice 23 and for the
soybean variety Santa Mafia: (1) by measuring the increase in
weight of the beans when immersed in water, and (2) by measuring
the volume of water remaining both at equél intervals of time.
Tt was concluded that the first method was more rapid and accurate,
since the use of precision balances allows for a more exact
reading, whereas the use at a measuring cylinder allows for a

greater margin of error in the reading.

The chemical and amino acid compositions were determined for both
varieties (Santa Maria and Rico 23}, and a comparison of the

results made.



resistance to the passage of the blades, offered by the material

under test.

-

Using a trained taste panel, an attempt was made to determine the

ideal ratio of black bean to soybean in a mixture of the two.

The results showed that the maximum value of sovbean tested, that

is 100% soybean, was perfectly viable.

The product was canned in the form of "feijoada™ using both pre-
soaked and non-soaked beans, and subjected to a difference test,

using a trained taste panel. The result was not significant.

For the reasons mentioned above, the canned product made with
non~scoaked beans, was chosen for furthur sensory tests using a
trained taste panel, in order to determine its flavour and texture

profiles.

For the flavour profile, a Quantitative Descriptive Analysis was
applied, the descriptions 'cooked black beans™ and "smoked”
receiving the greatest number of points. The first description
was attributed to the considerable similarity between the soybean
Santa Maria and the black bean., and the second to the othér

ingredients added to the "feijeada', such as bacon, sausage, etc.

in the texture profile, conducted at the comsumer level, it was
shown that the discriptions “tender” and "skin homogeneity™,
obtained the highest values, whilst "hardness of skin' and hardness
of skin" and "hardness of tegument” obtained the lowest values,
thus showing the coherence of the results, and the perfect

understending of the test on the part of the taste panel.



Data published in the literature for varieties of soybean commer-
cizlised, show that these have chemical and amino acid compositions

similar to those of Santa Maria, the variety under study.

The beans were also evaluated biologically, by measuring the

P.E.R (prcteih efficiency ratio) and digestibility.

The cooking time in an autoclave at 121°C was determined for both
the black bean and the soybean, after a prior soaking in water,
and in both cases was found to be 30 minutes using a pressure

cooker, and 25 minutes using an autoclave.

The soybean variety Santa Maria was shown to be more tender,

and require a shorter cooking time than the variety Santa Rosa,
for example, according to the data in the literature, this being
a strong point in its favour for both its industrial and domestic

preparations.

Since soaking on an industrial scale presents considerable problems,
due to the large amount of space and enormous tanks required,

the soybean practically doubling its volume after soaking, an
attempt, was made to produce canned soybean without soaking. Good
results were obtained in the sensory evaluation of this product,
and the cooking time in the autoclave was.similar to that of the

soaked product.

The Texture Testing Svstem model TP-1 with the recorder TR~1 was
used for the rheological test, after <ooking of the beans in a
pressure cooker. The cooked beans were placed in a cell, through

wich a set of blades was passed. The recorder registered the



1. INTRODUCAQ

P

A soja (Glycine max, L.) pertence a familia das lepuminosas, que

com suas diferentes variedades, sao cultivadas e consumidas em
varias partes do mundo, sob diversas formas de preparo, € & tam-
bém a leguminosa mais produzida no mundo com uma producac mmdial
estimada em 97,6 milhoes de tomeladas em 1980 {19). No Brasil,o
grande consumo de leguminosas fixa-se no feijdo comum (Phaseolus
vulgaris, L), sendo que a preferencia recai nas variedades de

cor marron e preta {27).

Devideo ao crescente aumento de preco do feijdo comum, esta se ten
tando neste trabalho obter um produto gue substitua o feijao par
cial ou totalmente, sendo escolhido para estudo o feijdo preto,
cultivar Rico 23, e a soja preta cultivar Santa Maria, que muito
se assemelha ao feijao preto em relagdo ac aspecto depeis de co-
zida. Ela foi obtida na Secado de Leguminosas do Instituto Agro-
nomico de Campinas, em cujos arquives nada foi encontrade sobre

0s antecedentes agronomicos desta cultivar.

0 principal objetivo deste trabalho € mostrar a adequacidade des
ta cultivar de soja no preparo caseiro para CONSumoe €m graos €
no preparc industrial na forma de feljoada enlatada, cozida em

panela de pressao e em autoclave respectivamente.

Um dos problemas no consumo da soja branca como feijdo de mesa &
o tempo de cozimenteo, além do sabor amargo, desagradavel e gue

na soja preta nac se apresentaram. Testes preliminares foram feil



tos com a cultlivar Santa Maria, observando-se um tempo de cozi-
mento bem menor quando comparado com outras cultivares de soja

como por exemplo a Santa Rosa.

Até agora, as cultivares de soja estudadas para substituir o fei
jao sao de cor clara, fato que contribue para a rejeicdo do pro
duto. Como a soja em estude € de cor preta, esse problema fica
eliminado e a introducdo deste cultivar nos habitos alimentares

do povo brasileiro fica facilitada, pois ndo hd o impacto da

car.

Embora a referida soja ainda nao seja produzida em larga quanti
dade atualmente, 14 que seu uso & restrito devido a cor, deve
se considera-la uma opgaoc barata e de alto valor nutricional pa

TA CONSUmMO em grao.

Também o fato de que a soja & bastante rica em oleo deve ser le
vado em consideracao, ja que com isso o 0leo serda economizado no

preparo da alimentacao (50).

Qluantco ao aspecto prego, a soja oferece todas as possibilidades
de ser vendida a um prego mais baixo do que o feijdo e em rels-
¢ao ao valor nutritivo ndoc ha termo de comparacio entre ela e
as outras leguminosas, ja que atualmente a soja tem um pPrego

aproximado de Cr$ 40,00 Kg e o feijdo Cr$ 150,00 o Kilo.

As qualidades organclépticas da soja podem ser melhoradas pela
adig¢ao de condimentos e trituracac de uma parte dos graos para
obter um caldo de melhor consistencia. O calde também pode ser
melhorado pela adicao de farinhas amilaceas,como as de trigoe .

milho e mandiocaf@ﬁ}
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0. gosto caracteristico desagradavel da soja sempre foi considera
do como um constituinte inerente, um componente natural da mesma.
Esse odor & gosto caracteristicos ndo estao presentes no graoc ori
ginal, mas sdo o resultado de um processo enzimatico triginado,
principalmente, pela lipoxidase, enzima que entra em . atividade
imediatamente apbs estabelecido o contato entre ela e os cotile-

dones da soja {55, 56). .

Uma vez desenvelvidos o gosto e odor caracteristicos, nunca mais
& possivel elimina-los totalmente, entretanto alimentos prepara-
dos com soja podem apresentar um paladar agraddvel, uma vez ina-
tivadas as enzimas responsaveis pelo gosto e o odor desagrada. -

vels.

Sabe-se que a soja vem sendo consumida pelos chineses ha milha

res de anos e sob diversas formas.

Ela foi introduzida no Ocidente e esti sendo cultivada para ex
tracac de Oleo comestivel, sendo o residuc utilizado como alimen
to animal. Nos filtimos anos, uma pequena quantidade de soja tem
sido industrializada para consumo humanc, correspondendo aproxi-

madamente a 0,5% da produgao de soja (22).

Dos alimentos de origem vegetal produzidos no Brasill, a $0ja ocu
pa ¢ guinto lugar com respeito a producaoc, mas se for considera
do somente o0s cereais e leguminosas, ela ocupa o segundo lugar,
perdendo apenas para o milho. Este fate, embora significativo,
nidc reflete a preferencia de alimento da populacao brasileira

pois ela &€ dirigida para o consumo de arvoz e feijao comum (51).



0 tabu alimentar existente para o consumo de soja pode ser que
‘brado gradativamente pela influéncia dos meios de comunicagio e
pela diversificacao dos produtos jd existentes, pols trata-se de
uma solucac bastante econdmica para o alto indice de desnutri-

cao existente no Brasil,
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2.1. Aspectos agrondmicos da soja cultivar "Santa Maria"

Existe um programa de melhoramento desenvolvido pela Secao de Le
guminosas do Instituto Agronomico de Campinas, visando a amplia-
¢io do cultivo da soja para regides de latitudes baixas e forada

época normal de semeadura.

No vale do Paraiba, 15000 ha s3o ocupados pela cultura do arroz
irrigado. No invermo, pequena parte desta area € utilizada com
feijap, batata e olericuitura, cultivos nao totalmente mecaniza-
veis, que nao ocupam toda a area por falta de mao de obra & por

apresentarem custe elevado de implantacao.

A virzea sistematizada, sem cultura de inverno, deixa de dar os
lucros esperados, apesar de permitir o uso intensivo de maquinas

¢ ter irrigacdo de fdcil aplicacgdo e baixo custo (40).

Para a cultura de inverns no vale do Paraiba hd necessidade de
desenvolvimento de cultivares menos sensiveis & €poca de plantioc

e as diferencas de latitude (40).

MIEASAKA et all (41) identificaram na colecdo de germoplasma de
seja do IAC, o cultivar Santa Maria como sendo menos sensivel as
condigbes de inverno no Vale do Paralba. Esta cultivar se pres-
ta perfeitamente para a produgdo de feno {forragem) para © _gado

ieiteiro da regiao.



Como outras vantagens de utilizacao da soja no inverno temos re

ducac nas ervas daninhas e uma melhoria nas condigoes do sola

{4‘%‘9‘3 i‘%_:} .
As desvantagens dessa cultivar sao:

1. Possuir sementes de cor preta, fator indesejdvel no comércio-
2. Debulhar mais facilmente que os cultivares comercials.

3. Pouco interesse dos produtores em sua multiplicagaoc.

No inverno, entretanto, como a umidade relativa & maior, ndo ocor
re tanta debulha. A média de produtividade em Kg/ha nos ensaios
realizados para a cultivar Santa Maria e Santa Rosa & mostrado no

(maadro 1.

QUADRO I - Produtividade média de grdo em Kg/ha dos cultivares
Santa Maria e Santa Rosa, no inverno e verdo, no periodo de

73/74 e 75/76 (MIRANDA; KITHL & GUIMARAES), (40}.

Caltivar Inverno Verao
Santa Maria 2276 1275
Santa Rosa 1820 3167

Como se pode observar no Ouadro I, a cultivar 5anta Maria teve
uma produtividade no invernc maior que a Santa Reosa, cerca de
20% a mais mostrando~se portanto, ap;a para cultivo no inverno,
embora a cultivar Santa Rosa represente aproximadémenta g80% da

producao nacional de soja (23).
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2.2. Influéncia do tempo e da temperatura na maceracao dos graos

de soja.

WANG et allii (76) estudando a hidratacaoc dos grdos integrais de
soja, verificou que os mesmos absorveram igual peso em agua (100%
hidratacac) depois de aproximadamente Zh e 30 minutos a 37°C ou
5h e 30 minutos a 209C e alcangaram completa hidratacao (140% hi

dratacéo) apés 6h a 379C ou 16h a 20°C.

SMITH et allii (64) estudando a absorgdo de dgua em grac de so-
ja provenientes dos Estados Unides e do Japao mnao observaram di
ferenca entre ambas, mas concluiram que graos durcs dificultam

bastante a absorgao, portanto, o controle da casca dos graos )

importante.,

QUAST & SILVA (52), estudande a influéncia da temperatura na hi-
dratacao e o efeito da hidratacao no tempo de cozimento de graos,
observaram que o processo de hidratacdo, embora diminua o tempo
de cozimento, faz aumentar a perda de s6lidos solilveis e o cres-

cimento de microrganismos.

Foram estabelecidas interrelagoes entre o tempo de maceragao, tem
po de cocgao e valor nutritivo das proteinas do feijao recem co~
lhida.e do armazenado - durante 3 meses. Em ambos os lotes, ©
tempo Otimo de cocg¢ao para obter o maior valor nutritive foi de
10 minutos nas amostras submetidas a 8,16 e 24 horas de macera-
cac. O decréscimo do valor nutritivo observado  nac apresentou

correlacac com nenhuma queda nos valores de lisina disponivel e
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metionina; o decréscimo da qualidade proteica parece ter rela-
¢ao direta com o coeficiente de reidratagao do produto (42, 48,
63).

{0 uso de EDTA na agua de maceracao reduziu a perda de solidos em

graos e o uso de acido citrico e madlice aumentou essa perda

(47) .

2.3. Desenvolvimento do fenomeno "“casca dura”

E sabido que durante a estocagem, os feijoes prefss, assim COmo
outras sementes leguminosas desenvolvem uma casca dura (57). Es-
sa condicdo & definida como aquela em que a semente decai na ab-
sorcao de agua e leva um tempo muito maior de maceracaoc do que os
demais graos do lote que nao possuem casca dura, chegando nuitas
vezes a condigoes extremas em que nao absorvem praticamente ne-

nhuma dgua em condicbes normais (43).

Sementes com casca dura sac um problema para o semeador porque elas
nac germinam e também para o processador porque elas naoc amolecem
durante ¢ cozimento, tornande o lote de graos no qual se encon -
tram bastante irregular, comprometendo a hémogeneidade.ﬁo produto

a gue se destinam,.

0 uso de baixa temperatura de estocagem {(4°C) ou a priatica de es-
tocagem dos graos com baixo conteudo de umidade {8-10°C) em am -
biente de baixa umidade relativa, tem mostrado minimizar o desen-
volvimento do fendmeno “casca dura” em leguminosas, incluindo 0
feijdo preto (18). Ambas as condig¢bes sugerem gue o desenvelvi-
mento de casca dura pode ser o produto de um processo quimico ou

enzimatico das sementes (18, 54).
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MOLINA (43} estudou a possibilidade de minimizar o desenvolvimen
to de casca dura em griaos de feijdo preto através de um pequeno
tratamento térmico antes da estocagem. Verificou que o trata -
mento térmico nao afeta s aparéncia fisica dos graos, mas faz de
crescer o fenomeno de casca dura em sementes estocadas a 25°C . e
70% de umidade relativa por 9 meses. Depois de 9 meses de esto-
cagem, ndo houve diferenca significativa entre a dificuldade de
cozimento antes e depois da estocagem, mostrando assim que o de-
senvolvimento do fendomeno "casca dura” foi inibido com o trata -

mento teérmico.

As propriedades culinarias do feijdo também sao afetadas durante
a estocagem, pois a baixa capacidade de absorgao de dgua e O apa
recimento de grios de casca dura caracteristicas de feijoes en-
velhecidos, podem se apresentar em maior ou menor grau (Z). As
Figuras 1 e 2 mostram a hidratagdo de graos de feijao em fungao

do tempo de estocagem € o aparecimento de grios de casca dura em
fungdo do tempo de estocagem, respectivamente, a diferentes umi-
dades relativas, segundo ANTUNES, (2). Observa-se que guanto
maiocr o tempo de estocagem, menor a hidratacdo dos graos, princi
palmente para os estocados a baixa umidade relativa, como mostra
a Figura 1. O aparecimento de graos com casca dura na estocagen
varia de acordo com a umidade relativa, e a temperatura, COmO mOS-~
tra a Figura 2. Para baixas temperaturas e baixas umidades rela

tivas, praticamente nao ha aumento de graos de casca dura.

BOoURRE {9) mediu a textura de feijoes cozidos pelo teste puntura
e verificou o gquanto cada grao individualmente varia em resisten

cia de um conjunto de graos, pois quando ocorrem graos duros num
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FIGURA 1 Variagao da capacidade de absorcdo de dgua do feijdo
Rosinha G 2 em funcac do tempo e condigdes de estocagem.
Percentagem de hidratagdo no feijde macerado por seis ho-

ras a temperatura ambiente. (ANTUNES. 1979) (2).
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FIGURA 2 ~ Variacao de casca dura do feijdo Rosinha G 2 em
funcao do tempo e condicgoes de estocagem. Percentagenm de
casca Impermeavel apss seis horas de maceragdo em agua &

temperatura ambiente {(ANTUNES, 1978) (2}.
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lote, os aparelhos gue medem a resistencia em amostras grandes,
ndo detectam a presenca desses grdaos de casca dura. Quanto mais
nova for a soja, mais rapido sera seu cozimento, isto porque a

soja perde Agua durante a sua maturagao (35).

BOUENE (8) notou que num dado lote, o tamanho do grao obedecia
uma distribuicac normal, mas que os grios duros estavam concen-
trados na faixa dos graos menores., Observou ainda que esta dife
renca relativa tornava-se maior ap0s a maceracao pois estes graos
duros nio intumesciam na mesma proporgac . que oS graos normais.
Baseado neste fato, o autor afirma que estes graos podem ser ell

minados através do uso de peneiras ap0s a maceragao.

BRESSANI {16) verificou que a cocgao de feijao em panela aberta
por 4 horas tem o mesmo sfeito que a autoclavagem por 30 minutos

a 1Z1%C.

£

2.4 Acréscimo nutricional a alimentos enriquecidos com soja

AGUIRRE et alii (1) estudaram a viabilidade do aproveitamento do
residun de extrato protéico de soja para o enriquecimento de fa-
rinhas de mandioca. Os resultados apontaram gue & tecnicamente
viavel a adicdo de até 40% do residuo e os produtos obtidoes, de
mado geral, foram bem aceitoé. Quanto ao aspecto nutricional
avaliado pelos testes de PER, verificou-se que as farinhas mix-

tas apresentavam valores nao inferiocres a 88% do PER da caselna.

BRESSANI (13) estudando z contribuicace nutricional da proteina

de soja nos sistemas de alimentagac verificou que a
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proteina de soja complementa eficientemente a proteina de ce
reals, porque corrige a deficiéncia de triptofana; Por  outro
lado, o conteudo em amincdcidos essenciais da proteina de so0ja
complementa agqueles de ontras fontes come os cereais, farinhade
‘algodao e em geral, as fontes de proteinas deficientes em 1lisi-

na (49}.

JANSER et allii {34) avaliaram nutricionalmente as misturas de
farinha de milho ou sorge com a de soja e de milho ou sorgo com
a de algoddao, obtidas pelo processo de extrusao. As misturas de
milho ou sorgo com soja apreséntafam um valor PER comparavel ao
da caseina, Entretanto, ¢ valor de PER das misturas desses mes
mos cereais com farinha de sementes de algodao, foi significati
vamente inferior quando comparado ao da mistura milho e soja .
Os resultados apresentados sugerem a utilizacdo do sistema . .de
extracdo, devido ao baixo custo envolvendo na produgac de mistu

ras proteicas para uso em programas de suplementagao alimentar.

TRAVAGLINI (73) pesquisou a producdo de uma farinha composta a
hase de farinha de milho e de residuo de extrato de soja na pro
porcdo de 70:30 em matéria seca, ou o equivalente a 40:60 com
hase no teor de proteinas. Os resultados mostraram gue £ possi
“vel a produgio de farinhas mixtas com valores de PER nao infe -
riores a 90% do PER da caseina e com qualidade organclépticas
muito boas quando usadas nas formulagoes de misturas secas do

tipo soja & polenta.

cos5TA [24) mostra a existéncia de tecnologia para produgao de
alimentos 1liquidos ou instantanecs a base de soja come leite,

flocos e farinha micropulverizada.
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BBOMIRATANA (7) explica a tecnologia de varios produtos a base de
s0ia processados na Tailandia como: leite, iogurte, produtos para

alimentacao infantil, etc.

2.4.1. Enriguecimento do feijao comum com sojz

SGARBIERT et allii {62) estudaram alguns parametros de aceitabili-
dade e acréscime nutricional de feijoes misturados em diferentes pro
porcoes com soja., Os testes de diferenga mostraram que misturas de
20% de soja e 80% de feijac diferem de feijao 100%. Por outroe la-
do, os testes de preferéncia indicaram, praticamente o mesmo valor
para misturas com 20, 30, 40 e 50% de soja. O acréscimo na quali-
dade da proteina mostrado através dos valeres de PER, mostrou que
50% de soja na mistura aumentou em 65% o valor PER do feijao, en
quanto que misturas com 80% de soja dobraram o valor PER .quando

comparado com ¢ do feijao puro.

BRESSANI (17) estudou misturas de feijao preto com spja branca pa-
ra verificar se havia aumento na qualidade da proteina de que em
grdos de feijao sozinhos. Os resultados sao mostrados na Figura 3.
Eles indicam que hd um aumento grande do valor PER na mistura com
posta de 60% de feijdo preto e 40% de soja. Em base seca, essa mis
tura contém 72% de feijdoc preto e 28% de soja, correspondendo a 28%

de proteina de melhor qualidade que a do feijac preto puro.

Em estudos de soja como extensor de feijdo comum, SGARBIERI et allii
{61} constataram que misturas contendo 20, 25, 30, 35, 40, 45 e
503 de soja nde diferiram significativamente do feijao 100%. Por ou
tro lado, diferencas nutricionais foram encontradas entre feijao co

mum e misturas com mais de 20% de soja. A mistura com 50% de fei-
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soja. (BRESSANI et allii, 1962) (17)
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jao comum e 50% de sdja apresentou 27,9% proteina, 13,24% lipideos
e 47,2% carboidfates. A composicao em aminodcidos foi melhorada,
parficularmente, pelo acréscimo de cistina de 0.6 a 1,2% e de me-
tionina de 0,7 a 1,2%., O valor PER para a mistura 50:50 foi 1.6,

comparado a 1,0 para feijao comum 100%.

Quando a mistura foi pré-cozida, seca e moida, ela serviu como ima

excelente hase para sopa instantanea.

A composigao centesimal da mistura 50% soja e 50% feijio & mostra-

da no Ouadro II.

QUADRO I1 - Composigao aproximéda de soja, feijdoc comum e mistura

50% feijao e 50% soja. (SGARBIERI et allii) (62).

Componentes Soja Feijao Mistura
Proteina 36,6 i9.,4 27,9
Matéria graxa 22,7 3,5 13,2
Umidade 7.5 4.9 : 7,3
Cinzas 5,3 3.4 4,5
Fibras 5,72 4,6 5.1
Carboidratos 27,9 68,8 47,2

2.5, Fatores gque afetam a qualidade nutricional de produtos de sg¢
ia.

A gualidade nutricional de produtos de scja € determinada ndo so
mente pela quantidade e gualidade dos aminoacidos que compde a
proteina desses produtos, mas € também marcadamente afetada pelas

condicoes de processamento empregadas em sua manufatura. 0 fator
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mais importante nesse aspécto € a aplicacido de alguma forma de
calor que serve para inativar certos constituintes naturais do
g}ﬁo de soja. O mais conmhecide e estudado desses constituintes
sao os inibidores de tripsina e quimotripsina, enzimas que impe
dem a digestdo de proteinas em animais {38). Também presentes

na soja estaoc muitos outros componentes termolabeis cujo signi-
ficado fisiolSgico & menos conhecido. Incluem-se ai as fitohe-
maglutininas, goitrogenos, antivitaminas e fitatos. Menos sen-
siveis ao efeito de destruicao do calor estdo outros fatores ca
pazes de produzir respostas fisioldgicas varidveis em animais e
incluem-se ai as saponinas, estrogenos, gligosacarideos e aler-~
genos. Também presentes em guantidades extremamente pequenas,
seu efeito na qualidade nutricional da proteina de soja € ques-

tionavel.

Os fatores antinutricionals da soja sao mostrades no Quadreo ITI,

conforme a sua susceptibilidade ao calor.

QUADRO III - Fatores antinutricionais da soja (LIENFR, {(38).

Termolabeis Termoresistentes
inibidor de tripsina Saponinas

Hemaglutininas Estrogenos

Goitrogenos Fatores Causadores de Flatuléncia
Antivitaminas Lisinoalanina

Fitatos Alergenos
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2.5.1. Fator inibidor de tripsina

Desde que fol introduzida nos E.U. primariamente come fonte de
Gleo, OSBORNE & MENDEL {im  14) fizeram a significativa obser-
vagao de que a soja tinha gue ser aquecida para ocasionar cres-
cimento em ratos. Com a demonstracaoc da sensibilidade ao calor
do fator antitripsina e sua consequente cristalizacgao, foi assu
mido que o efeito benéfico do tratamento térmico podia ser asso

ciado 4 destruicdo deste inibidor.

Com o reconhecimente da presenca do inibidor de tripsina, foi
concluido que a inibic8o do crescimento em animais era causada
pela inibicdc da digestdo protéica por énzimos  protecliticos

presentes no trato intestinal.

A inativacdo do inibidor de tripsina pelo calor, de fato, oca -
siopna um aumento no valor nutritivo, demonstrado em testes com
ratos, como mostra a Figura 4 (59), que mostra o aumento do va-—
lor PER com o aumento do tratamento térmico € a diminuigao da

atividade do inibidor de tripsina, paralelamente.

A mais significativa observagaoc até agora feita para a melbor
compreensio do modo de acdo desse inibidor, & a de que o inibi-
dor de tripsina presente em graos crus de soja, causa hipertro-
fia do.péntreas acompanhada de um aumento na atividade secreto~

ria do pancreas ({38}.

0 decréscimo de crescimento causado pelo inibidor de tripsinade
ve ser consequéncia de uma perda enddgena de aminoacidos essen

cizis secretades pela hiperatividade pacreatica (38).
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2.5.2. Inativacao do fator anti-tripsina

Embora o tratamento com vapor seja o método mais comumente uti-
lizado para a inativacgao do fator antitripsina da socja, outras
formas de inativagdo pelo calor tem sido empregadas de forma efi
ciente nessa inativacgao, resultando num acréscimo do valor nu-
tricional da proteina de soja. Incluem-se af o tratamento com
agua em ebulicao (21), aquecimento dielétrico, radiagio de mi -
croondas, microionizacio e cozimento por extrusao (38}. No pre
paro de "tortella" mexicana, ele € destruido por tratamento com

1% de Ca (Ole a 80°C por 1h (38).

RACKIS (58) determinou que o nivel de tolerancia de inibidor de
tripsina a uma maxima digestibilidade de 85%, a qual nao dimime
significativamente o ganho de peso, nem o PER foi de Z060mg de

unidade de inibidor de tripsina por 100g de dieta.

2.6. Amincacidos da proteina de soja

Quando comparada com a proteina de referencia da FAC (29, a s¢

ja € deficiente em aminoacidos sulfurados e em menor escala em

treonina e valina.

0s dados de teores de amincacidos apresentados por TURATTT et
allii (74), em um estudo feito em 25 variedades de soja de Sao
Paule saoc semelhantes aos dados obtidos por TAIR4 & TATRA (71}
para trinta cultivares de soja produzidas em treés localidades di

ferentes do Japao e sao mostrados no Quadro IV.
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BOURRE (10} estudou a adequacidade de varias cultivares de soja
das Filipinas para producgac de leite e conciuiu gque nem sempre as
que tinham maior teor de proteina no grac, davam leite com maior

teor de proteina.

2.7. Aminoacidos da proteina do feijfo cemum

SGARBIERI et allii (60) avaliaram nutricionalmente quatro varie-
dades de feijao comum: Rico 23, Rosinha G-2, Carioca e Pirata-1.
A composicdo média de aminoacidos encontrada € mostrada no Qua-
dro IV. Nao se observa grande diferenca entre a composigac  de
aminoAcidos da proteina da soja e a do feijao, porem, como o teor
—de -proteina do feijdo € aproximadamente a metade do teor de pro-
teina da scja, os teores de aminoacides quando computados por uni

dade de amostra sdo bastante diferentes para ambos.

BRESSANI {15}, avaliou o valer nutritivo dos grées de  feijao

{Phaseolus vulgaris) da América Central em relacgdo ao conteudo de

amincacidos essenciais e verificou que todas as amostras conti -
nham altos tecres de lisina e o feijao pretoc mostrou-se com alte
teor de triptofano. De modo geral a composigao em amincacidos
ndo varia significativamente entre cultivares de feijdo [Phaseo-

lus vulgaris L} (15, A4}.

2.8, Caracterizacao Sensorial de graos

JACKIX {33) procurou estabelecer uma relagao entre o valor médio
da forca medida ne "Instron” e a avaliagaoc sensorial da textura ,

em graos de feijsdc enlatados e verificou que o provador notava um
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QUADRC IV -~ Teores médios de aminoacidos na proteina (g/100g) de

soja e de feijdo comparados aos valores da FAO (29).

Soija 80ja Feijao
Aminoacido FAO
_ valor médic® Valor médie(b) Valor médio(c)

Lisina 6,61 7,29 7,74 5,44
Histidina 2,63 2,52 2,52 -
Arginina 7,80 6,96 5,68 -
Triptofano - 0,91 1,13 -
Acido Aspartico 11,89 11,49 13,72 -
Treonina 3,72 3,78 4,65 4,00
Serina 4,25 5,29 6,28 -
Acido Glutamico 17,93 18,13 19,5 -
Prolina 5,28 4,58 3,73 o
Glicina 4,42 3,89 4,10 -
Alanina 4,19 4,09 4,35 -
Cistina 1,606 1.42 1,26 -
Valina 5,18 4,75 5,03 5,00
Metionina 1,19 0,70 1.27 3. 501
Isoleuncina 4,80 4,79 4,03 4,00
Leucina 8,05 7,15 8,66 7,00
Tirosina X,38 2,83 2,50 -
Fenilalanina 5,83 4,86 5,50 6,002

{1} Valor total de aminoacidos sulfurados.

(2) valor total de aminoacidos aromaticos.

{a) TURATTI et allii, 1979 (74).

{b) TATR4A et allii,

1973 (71).

{c) SGARBIERI et allii, 1974 (60).
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amolecimento do grao, conforme o aumento do tempo de cocgao e

que esta diferenga éra maior na faixa dos 20 acs 30 minutos de.

cocgdo, assim como ccorreu para a forga média.

A existencia de técmnicas para testes de caracterizagio senso -
rial, permite z determinacao de graus de aceitacao, preferéncia
ou diferenca entre amostras {67). Essas técnicas existentes, €n
tretanto, nao dao uma total descricaoc do produtc em termos  de
suas caracteristicas sensoriails percebidas por um grupc de pes-

spas nao trelinadas.

Uma equipe para avaliagao do perfil de tex£ura e do sabor deve
ser treinada para evitar influéncias causadas por preferencias

individuais, habitos alimentares e fatores psicologices. Embo-
ra 1$s0 nao seja sempre completamente possivel pela natureza hu
mana, uma equipe treinada funciona como um instrumento objeti-

vo na avaliacao de alimentos (69, 813).

2.8.1. Perfil de sabor .

MECRERY (38}, estabeleceu um teste a nivel de laboratdric para
reconhecer variacgbes no sabor de cerveja entre vdrios fabrican-
tes. Uma série de termos foram desenvolvidos e fei apiicado o
método de Analise Descritiva Quantitativa (ADGQ) desenvolvido por
STONE et allii (57), adaptados por GARRUTI (38) especificamente
para sabor de feijao. Cada provador recebe uma lista de termos
e para cada termo € associada uma escals continua cujas extremi
dades correspondem a "fracoe” e "forte". Os resultados sac transg

formados em nimeros e os valores dos atributes sdo entdo coloca
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dos num grafice de escalas, as guals mostram 4s dimensoes dos

atributos (Figura 5).

0 mais conhecido método de andlise sensorial éescritiva & o per-
£fi1 de sabor, descrito primeiramente por CAIANCROSS 4 SJ0STROM
em 1950 (in 4)}. A técnica inclue uma avaliacac detalhada dos atri
butos qualitativa e quantitativamente. O perfil de sabor & um
processo natural que implica na avaliacdo e comparacgdaoc de sabo-
res pela descrigdo de sabores pela descricio das impressoes, do

produto como um toedoc ou por suas caracteristicas individuais.

LARSON POWERS & PANGBORN {37) desenvolveram uma tecnclogia para
caracterizacdo de bebidas aromatizadas e gelatinas adocadas com
sacarose e com adogantes artificiais. As amostras &ram avalia -
das em termos de desvio de um padrao de sacarose através do uso
de analise descritiva, expressando 08 resultados em termos de

desvio positivo ou negativo do padrao estabelecido.

7.8.2 Perfil de textura

¥rAMER {36) definiu textura como "um termo de aceitagao popular
presente entre as propriedades sensoriails primdrias dos alimen -
tos que envolve inteiramente o sentide de tato e é_potenciaimen~
te possivel de ser medido objetivamente por melos mecanicos em
unidades de massa ou forga. Em geral, técnicas ebjetivas_de me
dida de propriedades sensoriais tem a basica desvantagem de me -
dir somente indiretamente € sap precisas somente na medida em que

sio considerados andlogas ds TESpOSTas sensorials humanas.
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Azedo

Sabor sstranho

FIGURA 5 Perfil de sabor para a cerveja tipicamente americana.

( Mecredy et allii, (39))
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MOSKOWITEZ et allii (45) da os fundamen%os tedricos do perfil de
textura e a?range aspectos tals como: (1) selecao das variiveis
de texturas, {2} problemas do padrao em textura , {3} .regras apro
priadas para medida de parametros psicologicos, etc e sugere pos
siveis modificagoes para generalizar o procedimento do perfil.
Ele conclue gue o perfil de textura € a primeira de uma série de
tentativas para trazer ordem ao caos de analises de atributos sen
soriais dentro da descrigao de termos individuais, atribuinde nﬁa

METESs a esses rtermos.

BOUENE {11} treinou uma equipe para a avaliagao do perfil de tex-
tura de produteos alimenticios enriquecidos com proteina na Colom-
bia, de acordo com o método descrito por CIVILLE & SZCZESNTAK (20},
no qual cada ?rovadcr recebia amostras consecutivas com grau de du
reza diferente e lhes era pedido que colocassem as amostras em Or
dem crescente de dureza. Das 51 pessoas testadas, 14 foram sele-

cipnadas para participacao nos testes de perfil de textura.

A textura € uma caracterisitca essencial na formagao do conceito

popular de determinade alimento. Fatores psicolégicos e fisiold-
gicos como sexo, classe sdbcio economica, imagem de alimento e ho-
ra de consumo influenciam bastante a avaliagao da textura - entre
consumidores adultos {68). O autor verificou uma grande diferenga
no conceito de textura que cada pessoca possuia, € que as pessoas

ficavam apreensivas quando detectavam uma textura num alimento que
nio lhes parecia apropriada e a tendéncia era rejeitar esse produ

to comp prejudicial.
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Expressoes japonesas descrevendo textura foram . coletadas por
YOSHIKAWA (77), usando para isso 97 alimentos como estimulo. A
lista de adjetivos descritives totalizou 406 palavras, que fo-
ram utilizadaspara perfil -de textura em trabalho posterior, pelo mes
mo autor {78) para a descricao da textura de 80 alimentos. As
palavras mals importantes para textura foram: macio, duro, <re-
moso, quente, frio, elastico, crocante, suculento, umide, .etc.
Os resultados foram analisados estatisticamenie, através de ani

1ise multivariada, pelo mesmo zutor em um terceiro trabalho {78).

SECZESNIAK et allii.(zgj enumeraram palavras referentes a tex
tura de alimentos que foram usadas para a formagd@o de tabelasde
alimentos tendo caracteristicas especificas de textura. Essa
tabela foi {itil na explicacio do significado de atributos de tex
tura aos povos desfamiliarizados com a nomenclatura ou em situa

cBes onde existam barreiras de linguagem.

BrANDT (12) definiu perfil de téétura como uma anidlise organolép
tica complexa de textura de um alimento em fungaoe de suas carag
teristicas mecanicas, geométricas, de gordura, de umidade, o grau
de cada presenga e a ordem na qual elas apareciam desde a a pri
meira até a Gltima mastigada. A analise do perfil de textura
requer uma equipe de provadores com grande conhecimento do sis-
tema &e classificagio de textura, do uso de escala padrac e
procedimento da equipe com respeito ao mecanismo do teste & con

trole da amostira.

A classificacfo das caracteristicas de textura iclue tres itens
principais: propriedades mecdnicas, propriedades geométricas e

aguelas relacicnadas ac teor de gordura e umidade (12, 67).
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3. MATERIAL E METODO

3.1. Material

3.1.1, Matéria Prima

Foram utilizados nos ensaios griaos de feijdo preto cultivar Ri-
co 2%, da safra das aguas do ano de 1978 ¢ graos de soja preta
cultivar Santa Maria, safra do anoc de 1980, ambos fornecidos pe
1a Segao de Leguminosas do Instituto Agronomico de Lampinas. A

Figura 6 ilustra essas duas cultivares.

Foram utilizados também condimentos como: sal, cebola, alho, lou
ro, etc, bem como carnes, COmO tinguiga, bacon, paio, toucinho,
etc de marcas comerciais e amide da marca Maizena, totalizando a

1ista dos ingredientes presentes na feijoada enlatada.

3.1.2. Equipamentos

Para avaliacao da medida recldgica de textura do feijio e da so-
ja foi utilizado o rexturdmetro Kramer Shear Press, fabricado pe

1a Food Technoloegy Corp., modelo TP-1 com registrador TR-1.

A célula do aparelho utilizada nessas medidas foi a célula pa -
drdo de cizalhamento e compressaoc (C5-1}, que contém dez laminas
de 1/8 pol gue se movem através do produto, como mostra a Figura
7. A forca maxima de ckzalhamento foi obtida do pice do registra
dor dividido pela quantidade de amostra. O resultade foi expres
so em 1bf/g. Uma curva tipica obtida nesse aparelho para graos

de feijiio cozido & mostrada na Figura 8.
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GECZESNIAK £69) desenvolveu uma técnica de perfil de textura &
nivel de consumidor, utilizando uma lista de termos descritivos
de textura. O vocabulario basico de caracteristicas de textu-
ra como duro, mole e firme, fci.expandido denotando diferentes

intensidades de caracteristicas. O uso de antdnimos e sinoni -
MoSs Serve para verificar a perfeita compreensdo dos termos por

parte dos provadores.

A técnica do uso de perfil de textura a nivel de consumidor, se
gundo 0 mesmo autor, usa uma lista de termos descritivos sele -
cionados por uma eguipe treinada para perfil de textura, apli-

‘cades a um alimento especifico. .
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FIGURA 6 - Feijao preto cultivar Rico 23 e soja preta cultivar

Santa Maria.
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FIGURA 8 - Curva tipica de cizalhamento para feijdo preto cozi-

do (QUAST & cAMPOS) (52)
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Para o tratamento térmico dos graos enlatades na forma de feijoa

da, foi utilizada a autoclave FABB, modelo 104, mn® 1773.

Para determinar o tempo de cozimento do feijdo e da soja, foiuti
1izado o cozedor experimental tipo BURR, contendo hastes que pe-
netram nos graos individualmente, de acordo com o grau de cozl ~
mento dos mesmos. Os graos ficam em capsulas individuais com as
hastes sobre eles, mergulhados em agua em ebuli¢ao. Quando . 0S
griaps atingem um grau de cozimento adequado, eles nido oferecem mais

mais resistencia ao peso das hastes que descem sobre eles perfu-

rando~o0s.

3.1.3., Qutros

Penela de pressido marca Rochedo de capacidade para 3 litros;
Latas tipo n% 1, Tall, 301 x 411, com verniz tipo C;
Vidrarias: bequey, provetsa, bagueta, etc;

Bandejias térmicas com temperatura controlada {45-50°C)
Analisador de aminoacidos Beckman mod., 119 CL.
Balanca analitica Sauter - mod 414

Digestor para determinagdo de nitrogenio

Estufa com circulagao de ar

Mufla FANEM

Dissecador

Recravadeira automdtica Dixie - Mod 23 P 500



3.2, Método .33,

3.2.1. Analises Quimicas

3.2.1.1. Composicap Centesimal

As determinacoes de proteina, materia graxa e umidade foram feitas
segundo os métodos da American Oil Chemist's Seociety (&), sendo que
o magrlde proteinas foi obtido multiplicando-se ¢ teor de nitroge-
nic pelo fator 6,25; o teor de fibras foi determinado segundo ©
método de Scharrer § Kirschner (26}: o teor de cinzas fol determi-
nado em mufla a 550°C pelo método oficial da AOAC (31) e o teor de

carboidratos foi calculado por diferenga dos demais componentes.

5.2.1.2. Determinacio da composicdo em aminoacidos da soja Santa

Maria e do feijao Rico 243

A composicdo das proteinas da soja Santa Mariz e do feijao Rico 23
em termos de aminodcidos foi determinada pelo método de SPACKMAN et

allii {65) em analisador de aminoidcidos Beckman modelo 119-CL.

0s resultados foram expressos e€m g aminoacido.
' 100g proteina

3.2.2. Andlises Fisicas

3.2.2.1 Determinacdo das curvas de absorcao de dgua para soija cul-

rivar Santa Maria e para feijdo cultivar Rico 23.

A determinagdo das curvas de absorgdo de agua foi feita testando-

se dois metodos: medida do aumento de peso dos ETaos 1Imersos 2m

dgua e medida do volume de dgua restante a intervalos de iguais.

No primeiro, colocou-se 8g de spja e Rg - de feijdo em dois recipien
tes contendo 30ml de dgua destilada cada, a temperatura ambiente

com 3 repeticdes. Os graos eranm pesados de hora em hora para se¢

registrar o acréscimo de peso sefride devido a absorcac de agua.
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No segundo método, a absorgac de dgua pelos graos era medida atra
vés do volume de dgua restante em fungio das horas de absorgao ,
partindo-se de 8g de graos em 30 ml de agua, com 3 repeticles ca-

da.

Para isso utilizou-se um kitassato & uma proveta de 50ml. A agua
restante a cada hora era drenada do kitassato para a proveta € ©

volume era anotado.

z.2.2.1 Preparo e determinacao do_tempo de cozimento em panela de

pressaoc para o feijdo e para a soja.

Para determinacidc do tempo de cozimento em panela de pressao, ten
tou~se imitar ac maximo as condigdes domésticas da cozinha brasi-
leira.

0 feijdo e a soja foram colocados para macerar por ¢ horas obede-
cendo os resultados obtidos nos testes de maceracao, colocando-se

4 partes de agua para cada parte de grao.

A Agua de maceraciac fol entao eliminada e os graos colocados para
cozinhar em panela de pressaoc de 3 litros de capacidade em solu-
cio a 2% de sal {cloreto de sodio), & soja e o feijao separadamen

te, um em cada panela.

0s tempos testados foram: 15, 20, 25 e 30 minutos para os dois.
Ao fim de cada tempo os produtos foram submetidos aos testes Sen-
soriais, atraves de uma equipe de provadores para avaliacao de

textura.
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A melhor amostra~de feijdo e a melhor amostra de soja determinada
pela equipe de provadores, fol submetida a uma analise instrumen-

tal no texturometro Kramer (ja descrito no item 3.1.2).

3.2.2.3. Avaliacdo instrumental do grau de cozimento do produto

0 grau de cozimento da soja e do feijao ap6s cocgao em panela de
pressdo foi medido no texturometro Kramer, usando-se a c&lula pa-
drio de cizalhamento CS-1 na qual € inserida uma quantia de 100g
de graos cozidos e drenados. Para. cada produte foram realiiadas
tres repeti¢des e calculados os valores medios, sendo que cada re
sultado & obtido através da medida do pico maximo da curva regis-

trada na carta dividido pelo peso da amostra contida na célula. O

resultado € expresso em 1bf/g.

3.2.2.4. Determinacdo do tempo de cozimento do feijao e da soja em

cozedor experimental tipo "BURR”.

Fsi utilizado o cozedor experimental desenvolvido por BURR (18) o
gqual € composto por 23 hastes verticais com pesoc total de 90g, cu
ja ponta apresenta um diametro de 1/16 polegadas que fica apoiada
em um grao de feijdo ou soja durante o teste. Quando o graoc estd
suficientemente cozido, ele & penetrado pela haste, cujo desloca-
mento indica o tempo de cozimento. Os graos submetidos ac teste
ficam acondicionados em capsulas especiais, cada uma COm capacida
de para armazenar um graoc, As capsulas ficam imersas em agua em
ebulicdan. O tempo de cozimento final é marcado guande a metade

mais um dos graos forem penetrados pelas hastes.
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3.2.2.5 Determinacio do tempo de cozimento, em autpclave da soia

Santa Maria enlstada, na forma de feijoada.

A soja foi macerada em Agua a temperatura ambiente {25%C) por 9
horas e a seguir colocada em latas de 400g, sendo que em cada la
ta eram colocadas soja macerada, condimentos, carnes e amido, de

acorde com a formulacho mostrada no Quadro V.

QUADRO V - Formulagao usada para "feijoada’ de soja Santa Maria

enlatada.

Ingredientes Peso (g)
Soja macerada 2080
Extratoe de alho 5
Extrato de cebola 5
Louro em pd 5
Paio 20
Toucinho 20
Linguicga calabreza - 20
Taucinhm defumado 20
Amido 2
Asua 100

Nos testes em que a soja fol usada sem maceragac, tomou-se um pe
so de soja de 100g ¢ de Aagua igual a 200g, pois a absorgao de agua

pelos graocs se deu na propria lata, principalmente durante o cozi-

mento em autoclave.
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0 fluxograma do enlatamento da soja & mostrado na Figura 9. A s0-
ja era colocada em bacias de material plastico ¢ macerada por 9 hQ
ras em agua a temperatura ambiente. Em seguida era enlatada jﬁntaﬁ
mente com as carnes e condimentos, tudo previamente pesado de acSE
do com a formulagio do Quadro V. A exaustao foi feita colocando -
5 as iatas em banho de agua fervente, em panelas com tampas poT
30 minutos. A seguif o produto era recravado e autoclavado. Apds a
autoclavagem as latas eram resfriadas, secadas, rotuladas e armaze-

nadas para os testes sensoriais.

Foram testados quatro tempos de autoclavagem a 121°C: 20, 25, 30 e
35 minutos, sendo gue para cada tempo era feito um lote de 10 1la-
tas. As amostras de cada lote eram submetidas acs testes de prefe
réncia para que fosse avaliada a textura dos grdos e assim determl
nade o melhor tempo. 0s mesmos testes foram feitos para © produ-

to Sem prévia maceragac.

3.2.% Apalises BioloOgicas

5.2.3%.1 Avaliacdo bioldgica da soja e do feijao atraveés de testes

PER e de DRigestibilidade.

Os coeficiente de eficiéncia proteica (PER) foram determinados por

meio de metodo padronizado da AQAC (5).

Foram utilizados 21 ratos do sexo masculino, recém desmamados, da
linhagem Wistar, distribuidos em 3 grupos de 7 ratos cada um. Osra
tos foram mantidos em gaiolas individuais com fornecimento de agua

e alimente a ventade.
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FIGURA § - Fluxograma da produgaoc de “feijoada” enlatada, usando

soja preta Santa Maria.
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® controle de peso e consumo de alimento feoi feito semanalmente
durante um periodo de 28 dias. Como controle foi utilizada uma

dieta em que a fonte protéica era a caseina a 10%. Os valores ob

tidos foram comparados ao padrao PER para a caseina, de 2,5.

A digestibilidade aparente in vivo foi determinada segundo HSU
et alii (32) pela medida do nitrogénio presente na dietae do ni

trogénio presente nas fezes, calculada pela seguinte formula:

Digestibilidade aparénte = N na dieta {g) - N nas fezes (g) x 100

N na dieta {g)

5.72.4 Analises Sensoriais

7.2.4.1 Obtencdo de uma mistura ideal de soja preta Santa Maria

e de feijaoc Rica 23.

Tentou-se obter uma mistura de spja e feijao que apresentasse <2
racteristicas ideais de sabor e textura. Para tanto tomou-se uml
padrdc que comsistiu de feijao Rico 23 100% que era servido a
equipe de provadores treinados juntamente comt uma amostra experi
mental através do teste pareado direcional. O modelo da ficha

que o provador recebla para registro das amostras & mostrado na

‘Figura 10.

As amostras eram cozidas na panela de pressdo e em seguida colo-
cadas em beguers de 50ml, os quais eram colocados em aquecedores
elétricos com temperatura controlada nas cabines de prova, a es-

pera dos provadores para que a amostra niao esfriasse. Para cada

provador foram servidos dois pares de amostras usando 0S$ s0rtelios



A0

TESTE PAREADC DIRECIONAL

Nome: Data:

InstrugGes: Dentro de cada par, faca um circulo na amostra de
melhor SABOR. Lave a boca entre as amostras. Procure dar uma

opinido ma primeira tentativa. Se detectar sabor estranho, fa-

ca comentarios.

Comentarios:

FIGURA 10 - Modelo de ficha utilizado na estude sensorial para

determinacio de uma mistura ideal de soja preta Santa Maria

e feijao Rico Z3.
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Ax BeB x A para evitar vicios nos resultados devide a posigao
das amostras (4). Aos resultados obtidos na forma de frequencia
para amostra de melhor sabor foi aplicada uma tabela estatistica
éom base na distribuicao binomial de probabilidade cumulativa pu
‘blica&a Ipor ROESSLEER et alii (53). Quande o resultado obti

do era significativo, prossegula-se ¢ teste, testando-se o pa -

drao versus uma nova mistura.

As misturas testadas foram as seguintes:

Soja Santa Maria Feijao Rico 23

50 50
60 40
70 - 30
80 20
90 10
100 0

7.2.4.2 Teste de diferenca entre a “feijoada" de soja Santa Ma -

ria enlatada com maceracioc € Sem MaCeracac.

Apos determinar o melhor tempo de cozimento em autocvliave para a
feijoada de soja enlatada com maceracaoc € Sem maceragao, procede
ram-se aps testes de diferenga - preferéncia entre as amostiras
escolhidas dentro do lote com maceracgdo e dentro do lote sem ma-
ceracdo, para verificar se havia diferenga significativa entre

elas.
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0s produtos foram servidos aos provadores da seguinte forma:

-
»
e

o
o]
i

bt
e
ot

sendo A a feijoada de soja Santa Maria com maceragao ¢ B a fei-
joada de soja Santa Maria sem maceracan, sendo o modelo da fi-
cha registro gque acompanhava as amosiras apresentade na Figura
11. Os resultados foram avaliados através da tabela de signifi

cincia (53) para o teste Pareado.

3.2.4.3 Perfil de Sabor

Q0 produto selecionado mo teste de diferenca fol submetido ao tes
te de perfil de sabor aplicando-se © método da Andlise Descriti
va Quantitativa (66). Para isso foi elaborada uma lista de ter
mos desc¢ritivos para sabor gue melhor descreviam as caracteris-
ticas do produto. A cada termo foi relacionada uma escala de
intervalos representada por uma linha continua de 9cm de compri
mento cujos extremos correspondiam s intensidades FRACO e FOR-
TE, conforme mostra a Figura 1Z. Cada provador fazia uma marca
nessa linha de acbérdo com a intensidade do atribute de sabor em
questaoc {os "descriptores’), cuja terminologia foi baseada na -
guela desenvolvida por GARRUII (30) em estudo sobre feijoes ar-
mazenados. Com base nos resultados obtidos neste teste foi cons
truida a configuracao da ADQ da feijoada de soja, juntamente .com

uma feijoada enlatada comercial utilizada para comparagac.



NOME : SERIE:

DATA: -

Prove, por favor, cada par de amostras independentemente e di-
ga se existe alguma diferenga entre elas. be existir, dentro de

cada par assinale a melhor amostra.

Existe Diferenca?

Sim Nao

1?2 par:

29 par:

3% par:

4¢ par:

FIGURA 11 - Meodelo de ficha utilizada no teste sensorial de dife-
renca - preferéncia entre "feijoada" preparada sem maceracan e

com maceracdo preévia.
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Nome: Data:

N¥ Amostra;

Instrugdes: Por favor, pegue 5 graos de feijao para provar cada
amostra e faga um trago vertical num ponto da linha  horizontal

que melhor descreve cada atributoc de SABOR.

SABOR

Natural

_ Fraco Forte
Feijao cozido ¥ }

e

Feijao nao cozido }

Estranho

e

Adocicado %

Defumado ;

Azedo ¥

-

Amido

[

Fnxofre

Amargo ¥ i

-
o

After taste

Impressaoc global !

FIGURA 12 - Modelo da ficha utilizada para o perfil de sabor da

"feijoada’ de soja enlatada, atraveés da Analise Descritiva -

Quantitativa {ADQ).



3.2.4.4 Perfil de Textura

0 produto selecionado no teste de diferenca foi submetido 3 and-
1ise de perfil de textura para consumidor, tomando-se Como base
o método utilizado por SCEZESNIAK et allii (68), com termos espe-
cificos de textura que descrevessem melhor o produto em estudo,
ou seja, a feijoada de soja preta Santa Maria sem maceragac. O
modelo da ficha registro utilizada neste teste € mostrado na Fi-
gura 13. A cada atributo, correspondem seis retangulos dispos -
tos de forma que o primeiro significa auséncia do termo descritl
vo (NENHUMA)} e o Gltimo significa uma presenga marcante do mesmo

no produtoa ser avaliado (GRANDE).

Foi treinada uma equipe de provadores, levando-se em conta as con
sideracdes apresentadas por CIVILLE & SECLZESNIAK {20) envolvendo
familiarizacdo com os conceitos basicos de odor e textura, prin-
'cipios do método de perfil de textura, uso da escala referéencia

para aprendizado da especificagdo das caracteristicas de textura
proprias do feijac e da soja e uma vez treinada a equipa, cuida-

dos devem ser tomados para manter sua motivacdo e ohbjetividade,
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NOME ; -

DATA: N¢ DA AMOSTRA

Por favor, pegue 5 graos de feijdo de cada amostra para provar e
faca um X no retangulo que melhor descreva cada atributo de TEXTURA.
. NENHUMA GRANDE

]

ATRIBUTO

DUREZA DA CASCA
DUREZA DO TEGUMENTO
MASTIGABILIDADE [ 1 7

HOMOGINEIDADE DA CASCA 'l

HMOGENETDADE DO TEGUMEN
TO

ADESIVIDADE

UMIDADE

MACIEZ

GRUMOSIDADE

DESLIZAMENTO 1 1 [ [ ]

QUEBRAMENTO s T T A R I R N R

FIGURA 13 - Modelo da ficha utilizada no teste de perfil de textu-

ra para "feijoada" de soja, enlatada.
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4. RESULTADOS E COMENTARIOS

4.1, Composicap centesimal da soja Santa Maria edo feijdo Ri~

co 23.

A composicdo centesimal da soja cultivar Santa Maria e do feijao
cultivar Rice 23, cujos valores podem ser observados - no Quadro
Vi, foi determinada utilizando-se a medida de tres resultados pa

ra cada analise.

(QUADRO VI - Composicao centesimal meédia da soja cultivar Santa Ma

ria e do feijdo cultivar Rico 23,

Componentes Soja Santa Maria Feijao Rico 23
Proteina 35,93 . 23,97
Matéria graxa 17,57 1,56
Fibra 4,25 4,25
Cinza 5,27 5,27
Umidade 9,07 10,66
Carboidratos?® 27,81 57,05

* (alculados por diferenga.

Como se pode observar pelo Quadro VI, a soja tem uma composicgao
supericr ao feijdo em todos os componentes, Com excessao de car
boidratos. Deve-se salientar a grande diferenga nos teores de
proteina e matéria graxa entre oS dois. O fato da soja possulr
am teor de carboidratos bem inferior do feijao, explica o fato
de que o caldo dos graos de soja tenha baixa viscosidade (calde

“ralo”™) pela falta de amido. Esse fato pode ser contornado fa-
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cilmente como ja fol descrito no item 1, pela adicao de amido, fa
rinhas amilfceas ou pela triturag@o de parte de graos cozido-

-

dos.

A composicdo centesimal da scja Santa Maria & bastante semelhante
a da soja Santa Rosa, uma das cultivares mais comercializadas
atualmente, como mostra o trabalho de SGARBIERI et allii (62}, no

estudo de misturas de soja Santa Rosa com feijdo e arroz.

4.1.2 Composigéo-em\aminoécidos das proieinas da soja cultivar

Santa Maria e do feijao cultivar Rico 23.

A composicdo em aminodcidos da proteina da soja cultivar Santa Ma-
ria e do feijdo cultivar Rico 2% & mostrado no Quadro VII, . cujos

valores gquando comparados com os. de SCARBTERI et allii (62} e
pyRATTT et allii {74) para OS5 valores da soja cultivar Santa Rosa,

apresentam-se bastante semelhantes.
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QUADRO VII - Composicdo em aminodcidos da sojapreta pela cultivar San
ta Maria e do feijdo cultivar Rico 23. Resultados expressos em

g aminodcidos/100g proteina.

Amincacido ' i1 Soja Santa Maria Feijdo "Rico 23"
Lisina 6,40 7,14
Histidina 2,71 3,16
Amonia 1,88 | 2,14
Arginina ' 7,27 6,80
Acido aspartico ' 11,09 12,35
Treonina 4,27 4,34
Serina 4,63 5,43
Acido glutamico 16,77 15,68
Prolina 4,51 4,12
Glicina 4,21 4,13
Alanina 4,53 4,48
1/2 Cistina 1,48 0,88
Valina 5,12 5,93
Metionina 1,16 0,67
isoleucina w 4,91 5,28
Leucina : 7,82 8,81
Tirosina 3.20 3,18
Fenilalanina 5,33 ' 6.58

Comp se pode observar pelo Quadro VII, as composigOes em aminodci-
dos da proteina da soja e do feijéo sdo bhastante semelhantes, exce
to no que concerne aos teores de aminoacides sulfurados, como me -
vionina e cistina, os quais se encontram em quantidades bem  mais

baixas no feijdo do que na soja. De acorde com SGARBIERI et allii
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de proteinas, tanto no aspecto de quantidade, quanto, Do da compo
sigcdo em aminodcides. A adigdo de soja.ao feijao aumenta a pro -
porcéoc de metionina e cistina, aminoacidoslimitantes no feijao e

fay aumentar o valor biolégico da proteina.

4.7 Analises fisicas

4.2.1 Determinacap das curvas de absorcdo para soja cultivar San-

ta Maria e para o feijdo cultivar Rico 23.

0s vresultados da determinacao do grau de absorcdo de dgua por graocs
de soja e de feijdo obtidos pelo método de medida do aumento de
peso a intervalos de tempos iguais, utilizando-se agua destiladaa
2500 sio mostrades no Quadro VIII e graficados na Figura 14, en-
gquante que os resultados de absorcdo de agua para graos de soja €
de feijao obtidos pelo método de medida da agua restante a inter-
valos de tempos iguais, sao mostrados no Quadro IX e estao grafi-

cados na Figura 15.

o método baseado no aumento de peso dos grios foi considerado o
mais preciso, pois as medidas sic feitas em balancas de precisao
e obtem-se valores mais corretos do que aqueles obtidos pelo méto
do da leitura do volume de dgua restante a intervalos de tempos
iguais, uma vez que essa leitura & feita em provetas e portanto

com probabilidade de erros muito maior.

pelo primeirc método conseguiu-se observar variacfes na absorgao
de dgua até apbs 13 horas (Quadro VIII] enquanto que pele segundo
método (Quadro IX) so foi possivel detectar variagac até 9 horasde

absorgdo, visto que, slém desse limite, a absorgao de agua € tao



.51,

Soja Santa Maria

Feijao Rico I3

Peso dos graos {g)}

Feijdo Rico 23

=« Soja Santa Maria

88 IJ‘ T v ¥ E T T T T 3 13 T T ¥ T
1 23 4 5 6 7 8 9 10 11 1213 14
Tempo de absorcac (h)

FIGURA 14 - Curvas de absorcdo de agua em fungao do tempo para

feijao Rico 23 ¢ para soja~Santa-Maria, determinadas pelo me

todo de medida do aumento de peso dos graes a intervalos de

tempos iguais.



Y

_ Feijao Rico 23

s 3072 Santa Maria

Volume de dgua restante {ml)

is

o Feijao Rico 23

x Soja Santa Maria

10

b

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14
Tempo de absorcac (h)

FIGURA 15 - Curvas de absorgac de agua em funcaoc do tempo para
feijao Rico 23 e para soja Santa Maria, delerminadas pelo mé

rodo de medida do volume de agua restante a intervales de tem

pos iguais.
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pequena que o volume de dgua restante € praticamente o mesmo e mu
dancas na leitura do volume na proveta nao sao facilmente observa

das. .

Nota-se também pelas Figuras 14 e 15 que a soja cultivar Santa Ma

ria apresentou maior capacidade de ahse:gﬁc de agua do que ¢ fei-
jao cultivar Rico 23, tendo maior aumento de peéo do que o feijao
ne final do teste. Observa-se também que no inicio da maceracao,
a taxa de absorcao de dgua fol bastante elevada, e no decorrer do

processo foil decrescendo até tornar-se nula.

De acordo com JACKIX {33) a absorgfo maxima varia com a varieda-
de, com o tratamento e com ¢ armazenamento e durante a MACETACA0

existe um ponto no qual a diminuicdo de peso devido a perda de 50
1idos & maior que o aumento devido a absorgdo de agua, a partirdo
gual a taxa de abso;géo se torna negativa. Esse fato & bastante

notado quando se usa altas temperaturas na agua de maceragao. No
experimento em questdo, tal fato ndo foi observade, devido a bai-

xa temperatura utilizada {25%C).

Foi utilizada a temperatura ambiente (25°C) para determinar o tem
po de hidratagac da mesma forma que seria determinado em condi -
cbes domésticas comuns, ou seja, 0s graos sac deixados para mace-
rar durante & noite num intervalo de aproximadamente 10 horas, enm
bora os resultados do teste de maceragio mostrem que o tempo Oti-

mo de maceracap de soja e feijdo a 25%C seja de 8 horas.
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QUADRO VIII - Valor médic do ganho de peso dos graocs em fungao

do tempo de absorcfo de dgua a temperatura ambiente.

Pesp dos graos (g)
Horas de absorgao
Rico 23 7o Sgnta Maria
0 | 8.00 8.00
1 13.05 12.25
2 14.40 13.25
3 15.08 14.20
4 15.20 14,80
5 15.50 15.65
6 15.70 16.05
7 : 15.948 16,80
8 ' 16.05 17.00
9 16.25 17.25
10 16,50 17.50
11 16.55 17.75
iz 16.65 18.05
13 16.70 18.05
14 16.70 18.05
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QUADRO IX - Volume restante de agua resultante da absorgao de
Zgua por 8g de grios de soja Santa Maria e feijao Rico 23,

partindo-se de um volume de agua inicial de 30mi.

Horas de absarééa ~ Volume de agua (ml)
Santa Maria . Rico 23
i . 0.0 30.0
1 : 25.5 : 24.3
2 24.2 22.3
3 : 23.0 1.0
4 22.3 20.8
5 ' 21.3 20.7
6 20.6 20.5
7 19.6 20.3
8 18.1 20.1
g 18.8 20.1
14 18.8 20.0
11 ., 18.8 ‘ 20.0
12 18.8 19.98
13 18.8 19.8
14 18.8 14,0
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4,2.2 Determinacac do tempo de cozimento em panela de pressao pa-

ra o feijdo Rigo 23 e para a soja Santa Maria.

Em pangla de pressdo, tanto a soja quanto o feijae tiveram o me-
lher tempo de cozimento igual a 30 minutos apos 9 horas de mace-
racio o que pode ser explicado pelo fato de que essa cultivar de
soja Santa Maria € mais tenra que as cultivares de soja existen
tes no mercado e tambdm porque o feijdo utilizado nos ensaios @

da safra de 1979, enquanto que a soja & da safra de 1980.

De acbrdo com DURIGAN (28) o tempo de armazenamento g um fator de
grande influénciayna cozinhabilidade de graos, pois 0S$ MESMOS SM
pre perdem qualidade ao longo do armazenamento, sendo que 0 agra
vamento desta perda se di por condigoes de maior umidade, fato
também observado por MUNET4 (46) em estudsc de tempo de cozimento

de graos apbs estocagem.

Segundo KLATILOVA (35) o tempo necessario para cozinhar as va -
riedades de soja comercializadas atualmente em panela de pressao
& igual a 40 minutos apds 12 horas de maceragdac, confirmando por
tanto o fato de que a soja preta Santa Maria ‘& realmente mais
tenra que as demais variedades comerciais, visto que seu” tempo
de cozimento em panela de pressao fol igual a 30 minutos, de acor-

do com os testes sensorials empregados.

1.2.3 Avaliacho instrumental do grau de cozimento dos graos

0s resultados da avaliacdo reoldgica de textura, obtida no texty

rémetro KRAMER sio mestrados no Quadro X, sendo que foram feitas
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3 determinagoes para cada amostra, feijdo e soja. Observa-se pe-
los resultados apresentados no Quadro X, que a soja apresentou uma
resisténcia maior que o feijao, concluindo-se portanto que para o
mesmo tempo de cozimento, (30 minGtos) a soja Santa Maria se mos-
trou mais dura que o feijao, fato porém que nio foi détectade pe-

la equipe de provadores, nos testes sensoriais de diferenca.

QUADRC X -~ Resultados obtidos no texturometro de Kramer usando .a
célula tipo CS8-1 para soja preta Santa Maria e feijdo Rico 23,

cozidos em panela de presszo por 30 minutos.

Repeticdes Resisténcia (1bf/g)
Soja Santa Maria Feijdo Rico 23
I 2,00 1,85
Ii 1,80 1,60
Ti1 1,80 1.65
Média 1,90 1.70

Para soja Santa Rosa, trabalhos de QUAST et allii mostram que

para um tempo de 30 minutos e temperatura de 115%C (considerada
a temperatura dentro de uma panela de pressao) fol obtida uma
resisténcia de 2,0 1bf/g com esse mesmo texturometro, €nguanto
que para feijao preto, nessas mesmas condigées, foi obtida uma
resisténcia intermedidaria entre 2,5 e 3,0 1bf/g. Observa-seuma
aparehta incoeréncia nesses dados, mas segunde informagoes dos
proprios autores, a procedencia, as condig¢bes de armazenamento

e a safra de colheita desses griocs eram desconhecidos parcial -

mente, o que explica tal ingeerencia, peis a soja deveria apre-



sentar valores de resisténcia maiores ja que € considerada mais

dura que o feijao.

4.2.4 Determinacac do tempo de cozimento em cozedor experimen-

tal tipo BURR.

0 tempo de cocgao em cozedor experimental do tipo BUER (18}, ob-
tido quando 50% + 1 das hastes penetram oS graos € mostrado mno

Quadro XI.

QUADRCQ XI - Tempo de cocgdo para feijao Rico Z3 e para soja San-
ta Maria, determinado em cozedor experimental tipo "BURRY (mé -

dia de 3 repeticoes).

Tempo de cocgace {minutos)

Soja Santa Maria Feijao Rico 23

140 35 1/2

DURIGAN (28) obteve um tempo de cocgdo para feijao Mulatinho, de
terminado em cozedor do mesmo tipe, igual a 27 1/2 minutos para
feijao receém colhido e 46 minutos para feijao armazenado por 8

Meses.

4.2.5 Determinacdo do tratamento térmico em autoclave da  sojd

enlatada na forma de feijoada.

0s resultados das analises sensoriais de diferenga realizadas pa-

ra determinagac de melhor tempo de cozimento em autoclave [121%C
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1,Skg/cm2) da soja enldtada na forma de feijoada, tanto para s0
{ja preta submetida a maceracdo como para soja seﬁ maceragaoc cons
tam do Quadro XIT e ﬁostram que o melhor tempo de cozimento em

autoclave a 121°C e 1,5ngcm2para spja com maceracgao foi Z5 mi-

nutés e para soja sem maceracac foi 30 minutos.

QUADRO XII - Resultados da avallagdo sensorial da textura da sQ

ja Santa Maria enlatada na forma de feijoada com e sem mace=

N® total de Tempo de Autoclavagem a 121°C (min)
Amostra provas sensoriais T _
20 25 30 35
com 34 2 LA 7 1
MACLTACA0
sem 34 | 0 5 27+ 2
maceracao

* gignificativo ao nivel de 5%.

4.3 Andlises biolGgicas

4.3.1 Avaliacdo bioldgica do feijde Rico 23 e da soja Santa Ma-

ria atraveés de testes de PER e Digestibilidade Aparente.

No Quadro XI1I estio registrados os resultados obtidos na deter-
minagao dos caeficienies de eficiéncia protéica (PER) e de diges
tibilidade para soja cultivar Santa Maria e para feijao cultivar
Rico 23, mastrando.que a spoja obteve um valor PER bem superior ao
do feijao, é chegou hem perto do valor PER do padrac utilizado, a

CasLing.
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A digestibilidade da soja, também mostrado no Quadro X € superior

a do feijdo, ou seja a proteina de soja & bem melhor absorvida pe

1o organismo do gque a do feijao.

QUADRO XIII - Resultados da avaliégéo biplégica da soja cultivar
Santa Maria e do feijao cultivar Rico 23 comparados aps resul-

tados obtidos para o padrao caseina.

Feijdo Rico 23 [Soja Santa Maria] Caseina

Ganho de peso {GP) 19,7 83,8 84,21
Proteina Ingerida (P ) 17,7 39,5 33,7
PER {GP/PI) 1,1 2,1 2,5
Digestibilidade - 62,4 88,1 90,5

Na Figura 16 pode se bbservar ¢ ganho de peso dos ratoes utiliza-
dos no teste de.PER em funcdo de tempo mostrando que o3 ratoes all
mentados com dieta a base de soja tiveram um ganho de peso  bem
maior que aqueles alimentados com dieta a base de feijao, o que
indica a superioridade nutricional da scja Santa Maria em rela -

cdo ao feijao Rico 23.

4.4, Analises sensoriais

4.4.) Obtencac de uma mistura ideal de s0ja preta Santa Maria e

de feijao Rico 23

No Quadro XIV constam os resultados dos testes sensorials reali-
sados com misturas de soja preta e feijao preto, testando-se teo

res de soja variando de 50 a 100%., Os resultados indicam que nao
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Soja
pret

sFeijao
Preto

1 3 3 4 5 & 7 8 010111z 13141516 17 181620 21 2223 24 25 26 27
Tempe {dias)

éFIGURA 16 - Ganho de peso dos ratos em funcao do tempo de alimentagao

com dieta A base de proteina de soja preta cultivar Santa Maria ¢

proteina de feijdo cultivar Rico 23,
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houve diferencas significativas entre o padrdo e as amostras tes
tadas, mostrando que a soja preta Santa Maria integral (100%)} po
de ser usada em 1uga£ do feijao, pois nao foram observadas dife
rencas ac nivel de significancia de 5% entre ela e o padrio tes-

tado (100% feijao Rico 23).

Com base nesses resultados procedeu-se ao processamento da so0ja
Santa Maria (100%) na forma de feijoada, a fim de se determinar

o melhoer tempo de autoclavagem dessa feijoada de soja.

QUADRO XIV - Resultados da avaliacao sensorial de misturasde so

ja e feijao contra o padrdo atraves de teste pareado direcio-

nal.
Misturas B " | Total Total
Soja Feijdo | N¢ de P M M- P P ‘ A
Santa Maria! Rico 23 | testes
50 50 42 11 1 10 o | 12 2305+ 13-
60 40 46 131 1w 1 11 12 2ghe®- 217
70 30 44 9 | 13 { 10 | 12 v R 238
80 20 42 13 g8 | 10l 1 2475 18705
ap 10 44 0] 121 111 11 718 2308
100 0 46 15 8 | 10 | 13 2gheSe 1875
Onde: n.s. = ndo significativo
p = padrac (100% Rico 23}
M = Mistura de soia Santa Maria e feijac Rico 23.
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4.4.2 Testes de diferencd entre a feijoada de soja Santa Maria

enlatada COm mMaceracio € Sem MACeragao.

Com base nos resultados do Quadré X1V, foram realizados testes ée
diferenca a fim de se comprar ¢ produto com maceracac e tratamen--
to térmico de 25 minutos a 121°C com o produto sem maceracac e'tra
tamento’ térmico de 30 minutos a 1219C, cujos resultados $40 MOS -
trados no Quadro XV, observando-se que nao houve diferenca signi-

ficativa entre eles ao nivel de 5%.

Como a feijoada de soja sem maceragdo oferece mais vantagens  no
processamentoe pelas facilidades oferecidas, ja que dispensa o uso
de tanques dé grande volume para essa finalidade {a nivel indus -
trial), ela foi escolhida para ser caracterizada quanto ao sabor
e textura atraves das analises de perfil de sabor e perfil de tex

tura para consumidor.

*

QUADRO XV - Resultado do teste de diferenca entre a feijoada de

soja enlatada com maceragao € sem MACETACAn .

Comparagoes Melhor Sabor
A =
A x B 10 12
B x A 0 13
Total 19 g5 -

n.s.=nap significativo
A =feijoada de s0ja com maceragan

B =feijoada de soja sem MACETAGAD
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4.4.3. Perfil de sabof para a feijoada de soja enlatada sem mace

TACA0.

A soja Santa Maria enlatada na forma de "feijoada", sem prévia ma
ceragéa, que recebeu tratamento térmico por 30 minutos a 121°C foi
submetida a analise descritiva quantitativa {ADQ} obtendo-se uma
configuragao do perfil do sabor. Os valores atribuidos a cada des
criptores de sabor sao mostrados no Quadro XVI e a configuracao
ADQ do produto & mostrada na Figura 16. Utilizou-~se, para compa-
racdo, uma feijoada comercial (marca Bordonj a qual foi analisada

juntamente com a feijoada de soja.

QUADRO XVI - Valores médios para os descriptores de saber  pela
Anilise Descritiva Quantitativa (ADQ} para "feijoada" enlatada
de soja Santa Maria, sem maceracdo prévia comparada a uma fei-

joada comercial.

Descriptores de sabor Média de Pontos (@)
Feijoada de Soja | Feljoada Comercial

Feiiao cozido 7,14 6,41
Adocicado 1,66 1,31
Defumado 4,86 3,42
Amido 0,72 1,78
vAfter taste" 1,57 2,60
Impressao global 7,03 65,90

{fa} 18 determinagges.
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No Quadro XVI constam os descriptores de sabor que obtiveram me-
nos que 50% de notas zero por parte dos provadores. Os que obti
veram um valor acima de 50% foram desprezados por apresentarem um

valor medio muito baixo.

0s Quadros XVia a XVIf, do apéndice mostram os valores indivi -
duais alcancados pelos atributos mencioanados no Quadro XVI, da-
dos por uma equipe de © provadores treinados sendo 3 repetigoes
para cada amostra testada, bem como a analise de variancia dos
mesmos. Observa-se que houve diferenca significativa ao nivel de
5% entre as duas amosiras para 03 seguintes descriptores: feijao

cozido, adocicado, defumado, amido e after taste.

A feijoada de soja apresentou sabor de feijdo cozido, adocicadoe
e defumade mais fortes gque 38 feijoada de feijao, enquanto que €5
ta ultima apresentou sabor de amide ¢ after taste mais forte que
a feijoada de soja preta Santa Maria o gue leva a conclusao de
que a soja preta Santa Maria possui um sabor adocicado que a faz
diferente das outras cultivares de scja, que normalmente mostram

um sabor mais amargo.

A0 contrario 4o gue se esperava O sabor "after taste”, ou seja O
sabor residual na lingua, apds a ingestdo do preduto, foi bastan
te baixo, ao contrario do que encontrado normalmente para 0S5 Pro
dutos de soja. Isso & um aspecto favoravel ao produto estudado,
pois o descriptor “zfter taste' & sempre indesejavel no sabor dos

alimentos.
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A Figura 17 mostra a configuracdo da Analise Descritiva Quantitsa
~tiva {ADQ) para a feijoada de soja Santa Maria e para a feijoada
tcomercial. Observa-se que os atributos que maior valor alcanga
ram no perfil de sabor foram: feijdo cozido, defumado e impres -
sho global. O sabor defumado se deve a presenca de ingredien -

res defumados na feijoada: toucinho defumado, linguiga, etc.

4.11., Perfil de textura para a feijoada de soja enlatada sem ma-

ceracaoc.

A soja enlatada na forma de feijoada foi submetida ao teste de
perfil de textura de conpsumidor. A configuracdo dos valores al-
cancados pelos descriptores & mostrada na Figura 18. Fol tirada
2 média dos valores atribuidos pelos provadores e cada valor gra
ficado numa escala de 1 a 6, onde 1 corresponde a nulo e 6 cor -
responde a muito. Observa-se que houve coerencia nos valores
atributos pelos provadores pois os térmos antonimos tém valores

opostos. Exemplo: dureza de casca e dureza de tegumento obtive-

ram valores baixos, enquanto gue Maciez obteve um valor alto.

Foi utilizada uma feijoada enlatada comercial para COMparagao .

0s valores médios obtidos para cada descriptor de textura $30 MOS-

trados no Quadro XVIL.
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FIGURA 17 - Configuragae da Analise Descritiva Quantitativa da Soja Santa Maria enlata
da, na forma de '“feijoada’, sem prévia maceracao e de uma feijoada comercial.
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. X . : ' 5
lizados no teste de perfil de textura a nivel de con¥umidor pa
ra feijoada de soja Santa Maria sem maceracgao € para feijoada

comercial.

Descriptores Média de Pﬁntos (a)
Feijoada de Soja | Feijoada Comercial

Dureza da casca 2,81 _ 2,81
Dureza do tegumento _ 2,79 2,61
Mastigabilidade 3,49 2,93
Homogeneidade da casca 3,54 - 3,54
Homogeneidade do tegumento 3,60 3,72
Adesividade | 2,72 3,02
Umidade - 3,56 3,42
Maciez 3,77 3,61
Grumosidade 3,10 2,47
Deslizamento 3,40 3,81
Quebramento 3,35 3,12

{a) §7 repetigoes.

Pode-se observar pelo Quadro XVII a grande semelhanca existente
entre a feijoada de soja e a feijoada comercial em termos de tex
fura, ¢ Que COMProca mals uma vez a viabilidade da soja Santa Ma

ria como sucedanea do feiljdo preto.

Os Quadros XVIIa a XVIIk do Apéndice mostram os valores indivi-
duais dos atributos de perfil de textura a nivel de consumidor
atribuidos por 1% provadores para a feijoada de soja Santa Ma-

ria sem maceracio e para a feljoada comercial com 3 repeticoes



Descriptores

Dureza da casca
Dureza do tegumento

Mastigabilidade
Homogeneidade da casca

Homogeneidade do tegumento
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Quebramento
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FIGURA 18 - Configuragio do perfil de textura de consumideor da soja

Santa Maria enlatada na forma de "feijoada” sem prévia maceragao

e de uma feijoada comercial.
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para cada amostra. Observa-se que houve diferenga significativa ao-
nivel de 5% entre as amostras no gue concerne aos descriptores: Mas

tigabilidade, Adesividade e Grumosidade.

A feijoada de soja apresentou maiores valores de Mastigabilidade e
Grumosiﬁade do gue a feijoada comercial, enquanto que esta Gltima

apresentou maior adesividade que a feijoada de soja, o que represen
ta um fator positivo para a feijoada de soja, pois a adesividade &

um fator indesejavel nos produtos.

Nio houve diferenca significativa ao nivel de 5% entre as amostras
testadas para os seguintes descriptores de textura: dureza da casca,
dureza do tegumento, homogeneidade da casca, homogenmeidade do tegu-

mento, umidade, maciez, deslizamento e quebramento.
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1.
CONCLUSOES

A soja cultivar Santa Maria € bastante rica em proteina (36%) ma
téria graxa {15,5%) quando comparada ao feijdc cultivar Rico 23,
enquanto este Ultimo apresentou um teor de carboidratos {57%) benm

naior que o da soja (28%), aproximadamente o dobro.

é fato do feijao apresentar maior teor de carboidratos que a so-
ja reflete favoravelmente quando os gracs sao cozidos, pois a
viscosidade do caldo do feijao cultivar Rico 23 & bem maior que
a do caldo dos graos de soja cultivar Santa Maria, contribuindo

para melhorar a consisténcia do caldo das misturas obtidas.

A adicao de amido ao caldo da amostra 100% soja resolveu o pro -

blema de baixa viscosidade, sem interferir no sabor do produto.

A proteina da seja Santa Maria € altamente aproveitada pelo orga
nismo, apresentando um valor PER e Digestibilidade bastante al -
tos, proximos ac valor atribuido ao padrao caseina, sendo gque o

feijao Rico 23 alcangou valores bem mais baixos.

A soja Santa Maria mastrou maior capacidade de absorgao de 4agua,
sendo a medida do aumento de peso dos graocs, o método mais indi~
cado para esta finalidade, por ser mais preciso que o método de

medida do volume de agusa restante a intervalos de tempos iguails.

£ possivel usar misturas da soja Santa Maria e do feijao Rico
23 em gualquer das proporcdes estudadas viste que a aceitacgao
nos testes sensoriais foi satisfatdria, podendo a soja inclusi-

ve substituir o feijio totalmente {(100% soja).
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No preparo caseirc, na forma de grdes cozides a cultivar Santa Ma
ria mostrou ser bastante viavel, visto que o tempo de cozimentoem
panela de pressao, quando receém colhida foi semslhante ao do fei-

jdo comum.

Finalmente, tambem na forma de "feijoada" enlatada, o produto ob-
teve um baixo tempo de cozimento em autoclave, mostrando a viabi-
1idade de comercializac@o dessa soja para as finalidades apresen-
tadas neste estudo, ou seja, o aproveitamento da mesma como suce?

danea do feijao, tanto no preparo doméstico guanto industrial.

No preparo indusfrial, & possivel eliminar a etapa de maceracao
dos griaos, pois nos testes sensoriais nao foi detectada diferenga
entre o produto enlatadc na forma de feijoada, com MACETACAD © Sem
maceracae. Além disso, a diferenga de tempo no cozimento do pro-

duto com e sem maceracdo em autoclave a 121°C apenas 5 minutos .

A adigio de carnes e produtes defumados ajudou & mascarar © sabor
intrinseco da soja e conferir ac produto sabor caracteristico de
feijoada, semelhante a consumida habitualmente pelos brasileiros,

preparada com feijaoc preto comum {Phaseolus vulgaris)

Na caracterizacdo do sabor pela anilise descritiva gquantitativa os
resultados mostraram gue os descriptores de sabor estranho foram

baixos ou nulos; quanto a textura ¢ teste de perfil de consumidor
mostrou que a dureza da casca fol praticamente nula; homogeneida-

de da casca e do tegumento foram boas como a maciez.
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A soja Santa Maria mostrou um sabor adocicado acentuado, revelado
pelo teste de perfil de sabor, o que a faz diferente no sabor das
cultivares de soja comercializadas normalmente, as quals apresen-

tam tragos de sabor amargo geralmente,

0 sabor "after taste™, sendo menor para a feijoada de soja do que
para a feijoada comercial faz com que a mesma tenha melhores ca -
racteristicas de sabor pois o after taste ndo ¢ desejado no sabor

dos alimentos.



RECOMENDACAO

0 plantio da soja cultivar Santa Maria poderd ser incentiv&do,
como cultura de inverno, naoc apenas porgue apresenta maior pro-
dugao que.outros cultivares comerciais e resisténcia a debulba
permitindo uma colheita mecanica, mas também por constitulr um
excelente substituto do feijdo preto comum, pelos ;esuliadesq}

cangados neste trabalho de pesquisa.



.73,

6. REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

1. AGUIRRE, J.M.; TRAVAGLINI, D.A; TRAVAGLINI, M.M.E.; FERRIERA,
v.L.P.; SHIROSE, I. & FIGUEIREDO, I.B. Aproveitamentodo re
siduo do extrato protéico de soja em misturas Com farinha

de mandioca. Boletim do Instituto de Tecnologia de Alimen-

tos, {56): 129-156, 1978.

2. ARTUNES, P.L. Composigao e propriedades nutricionais das pro-

teinas do feijdo Rosinha G 2 (Phaseolus vulgaris, L.). Te-

se {Doutoramento). Campinas FEAA. 1879. 166 pag. UNICAMP

3. AMAYA, J. Efeito do armazenamento nas propriedades nutricio -

nais do feijdo (Phaseolus vulgaris). Encontro tecnico Cien

tifico de Alimentacdo (2), ABIA, dezembro/80.

4. AMERINE, M.A.; PANGBORN, E.M. & ROESSLER, E.B. Principles of

Sensory Evaluation of Food. Acad. Press, N. York and Lon-

don, 1865.

5. A.0.A.C. Official Methods of Analysis. BiologicalEvaluation of

Protein Quality, 1875.

6. A.0.C.5. Official and Tentative Methods of the American 01l

rd

Chemist's Society, Champaigne, U.8.A., 3 ed., 1871.

5. RHUMIRATANA, A. Small Scale Processing of Soybeans for food

in Thayland. INTSOY Series. International Soybean Progran

(USA) 10, 143-146, 1976,

§. BOURNE, M.€. Size density and hardshell in dry beans. Food

Technology 21: 335, 1867.




10,

11.

12,

13.

i4.

15.

T8

. BOURNF, K¥.C. Texture measurement of individual cooked dry

beans by the puncture test. Journal of food Science, 37,

751-753, 1972.

BOURNE, M.C.; CLEMENTE, M.G; & BANZON, J. Survey of suitability
of thirty cultivares of soybeans for soy milk manufacture.

Journal of Food Science 41: {5}, 1204~-1208, 1976.

BOURNE, M.C.; SANDOVAL, A.M.R.; VILLALOBUOS, M. & BUCKLE, T.5.
Training a Sensory Texture Profile Panel and Development
of Standard Rating Scales in Colombia. Journal of Texture

Studies 6, 53-82, 1875.

BRANDT, M.A.; SKINNER, E.Z. & COLFMAY¥, J.4. Texture Profile

Method. J.Food Science 28:404-409, 1963,

BRESSANI, R. Nutritional Contribution of Soy Protein to Food

Systems. J. of American Oil Chemis's Society, 52 (4}, 254A

261A, 1975.

BRESSANI, R. The role of Soybeans in Food Systems. J. of

American 0il Chemist's Society, 58 (3), 392-400, 18981.

BRESSANI, R.; ELIAS, L.G. & NAVARRETE, D.A. Nutritive Value
of Central American Beans. IV. The Essential Aminocacid
Content of Samples of Black beans, Red beans, Rice beans

and Coupeas of Guatemala. J. of Food Sci. 26: 525-528,

1962,



16.

17.

18.

i9.

20,

21.

22,

7.

BRESSANY, R.L.; ELIAS, L.G. & VALIENTE, A.T. Effect of
cooking and aminoacid suplementation on the nutritive

.value of blackbeans {Phaseolus vulgaris). Brit. J. Nutri-

tion, 17, 68~78, 1863.

BRESSARY, R.; VALIERTE, A.T. & TEFJADA, C.E. ATl Vegetabla
Protein Mixtures for Human Feeding VI. Value of combinations
af time treated corn and cooked Black beans. Journal of

Food Science 27: 394-400, 1802.

BURR, H.X.; KUN, 5. & MORRIS, H.J. Cooking rates of Dry Beans-
as influenced by moisture content and temperature and

time of storage Food Technology 22: 336-338, 1568,

CAMACHO, J.L.; BOURCES, R. & MORALES, J. Direct comsumption
of the Soybean. J. Am. 0il Chem. Soc. 58 (3}, 362-366,
1681,

CIVILLE, G.V. & SZCZESNIAK, 4.8. Guidelines to Training 4
Texture Profile Panel. Journal of Texture Studies, 4,

204, 1973,

COLLINS, J.L. & BEATY, E.F. Heat Inactivation of frypsin
inhibitor in fresh green soybeans and physiological

responses rats fed the beaas.-J,Food Science, 45:5472

{1980},

COSTA, S.T.; @QUASY, D.G.; MORETPI, V.A.; CARY?O, W.L. &
CORBE, R.¥. O emprego da soja na alimentacao humana,

Boletim do Instituto de Tecnologia de Alimentos, 46, 1-24,

18706,



Z3.

24,

25,

26.

27.

28.

28.

30.

* ?‘8:

cosTA, S.I.; MIYA, E.E.; FUJITA, J.T. Composig¢do Ouimica e
Qualidades Organolépticas e Nutricionais das Principais
variédades de soja cultivadas no Estado de Sdo Paulo. Co-

letdanea do ITAL, 5, 305-318, 1973/74.

cosra, S.I. A soja na produgao de alimentos. Anais do 1 Semi-

nario Nac. de Pesqg. de Soja Vol. II; 235-243, 1979,

cosSTA, S.T.; MORI, E.E.M. Principails formas de aproveitamen-

to da soja na alimentacdoc humana. Boletim do ITAL, n¥® 56,

mar/abr, 27~49, 1878.

DIEMATR, W. Laboratoriumsbuch fir den Lebensmitell chemiker.
Leyw @i s

Verlag von Theodor Steinkopff. Dresden und leipzig 8

Auflage, 1963.

 DUTRA DE OLIVEIR4, J.E. Uso da soja como feijdo. Seminario

de Tecnologia e Usos de Alimentos Derivados de Soja. ITAL,

Campinas, 1 - 6 novembro/1978.

DURIGAN, J.F. Influéncia do tempo e das condicoes de estoca-
gem sobre as propriedades quimicas fisico-mecanicas e nu

tricionais do feijdo Mulatinho. Tese (mestrado). Campinas,

FEAA, 1979,65pg.

FAO. Protein and Energy Reguiriment. FAC Nutrition Meetings

Report Series, 52, 118 pag., 1873,

CARRUTT, E.S5. Metodologia Estatistico Semsorial para Avaliz
cdo do Sabor e Textura de cultivares de feijao ({Phaseolus

vulgaris, L) armazenados. Campinas, FEAA, 1081, Z59p. Tese

(livre docéncia) UNICAMP.



31.

520

335,

4.

33,

37.

AR

qogwIrs, ¥. Official Methods of Analysis of the Association of

Official Analytical Chemists, Washington, n.C. 11}3—}1 ed.

1016 pag. 1970.

§5U, H.W.; VAREAR, D.L. SATERLEE, L.D. & MULLER, G.A. A multien

Food Sci, 42 (5): 1269-1273, 1977.

JACKIXY, M.H. Influencia do armazenamento e diferentes tratamen-
tos de maceracap e cocgao na qualidade de feijoes {Phaseolus

vulgaris, L) enlatados. UNICAMP FEAA - Tese de Mestrado, 1978.

JANSEN, G.R.; HARPER, J.M. & O'DEEN, L. Nutritional Evaluation

of blend foods made with a low cost extruder cooker. J.Food

Sci. 43 {3): 912-915, 1978.

KLATTLOVA, E. A Importancia da soja 1o enriquecimento de alimen-

tos. CATI, 21pag., 1877.

. KRAMEE, A. Texture - Definition, Measurement and Relation Other

Attributes of Food Quality. Food Technology 26 {1} 34-36,

38-39, 187Z.

LARSON-POWERS, N. & FANGBORN, K. DesFriptive Analysis of the
Sensory Properties of Beverages and Gelatins Containing

Sucrose or Synthetic Sweeteners. Journal of Food Science.

43 (1). 47-51, 1978.

LIENEE, T.E. Factors Affecting the Nutricional Quality of Soya

proteins. J. Am. 0il Chem. Soc., 58 (3), 406-415, 1981.




39.

40.

41,

47.

43.

44,

45’

.80"
MECREDY, J.M.: SONNEMANN, J.C. & LEHMANN, S.J. Sensory Profiling

of Beer by a Modified QDA Method. Food Technology, 11, 36-

40, 1974.

MIRANDA, M.A.C.: KITHL, R.A.5.; GUIMARAERS, G. Cultivares me-

nos sensiveis a época de semeadura e a variagles em lati

tude. Trabalho mimeografado, 13pag.

MIYASAKA, S.; GUIMARAES, G.; KIIBEL, R.A.8.; LOVADINI, L.A.C.
& DEMATTE, J.D. Variedades de soja indiferentes ao foto-
periodismo e tolerantes a baixas temperaturas. Bragantia,

29: 169-174, 1970.

MOLINA, M.R.; FUENTE, G. & BRESSANI, R. Interrelaciones enfre.
tiempo de remojo, tiempo de coccion, valor nutritivo ¥

outras caracteristicas del frijol (Phaseolus vulgaris).

Arch Latinoamericanos de Nutricion 24, 469, 1979.

MOLINA, M.R.; BATEN, M.A.; GOMEZ-BRENES, R.A.; KING, K.W. &
BRESSANI, R. Heat treatment: a process 1o control the
development of the hard to cook phenomenon in black beans

{Phaseolus vulgaris). J. Food Sci, 41, 661~666, 1976,

MORAES, R.M. & ANGELUCCI, E. Chemical composition and

aminoacid contents of Brazilian Beans. {Phaseolus vulgaris].

J. Food Sci., 36: 493-494, 1971.

MOSKOWITZ, H.E. & EAPSALIS, J.G. The texture profile: its

foundations and outlook. Journal of Texture Studies 6,

157-166, 1975.



46,

47.

48.

4G,

50.

51.

81

MURETA, P. The cooking time of dry beans. After extended

storage. Food Technology, 18 {8): 130-131, 1964.

NEELY, M. & SISTRUNK, W¥.A. Influence of processing methodolo~
gy on the stringht of wastewaker from canning dry beans.

J.Food Sci. 44 (2} 407-410, 1978.

NORDSTROM, C.L. & SISTRUNK, W.A. Effect of type of type of
bean, moisture level, blanch treatment and storage time

on quality attributes and nutrient content of canned dry

beans. J. Food Sci. 44 (2), 392-385, 1979,

OLIVEIRA, J.E.D. & SAWTOS, J.E. Soybean Products for Feeding

Iinfants, Children and adults under nutritional stress.

J.Am.0il Chem.Soc., 58 (3}, 366-370, 1871.

OLIVEIRA, J.E.D. Importancia do uso do feijao soja na alimen

tagdo humana. Campanha do uso da soja na alimentacao, 39

pag, 1977.

PERETRA, L. & CAMPOS, 5.D.S5. Soya Protein Products for Insti

tucional Feeding Systems. J.;Am. 0il Chem. Soc., 58 {3},

355-362, 1981.

52. QUASY, D.G. & SILVA, 5.D. Temperature Dependence of the

53.

cooking rate of dry legumes. J.Food Sci, 42 (2}, 370-374, 1967.

ROESSLER, E.B.; PANGBORN, R.M.; SIDEL, J.L. & STONE, H.
Expanded statistical tables for estimating significance
in parred - preference, parred difference, dus~trio and

triangle tests. J. Food Sci. 43, 940-941, 1978,




54,

55.

56.

57.

58.

58.

60 .

61.

.82

ROCKLARD, L.B.; METZLER, E.A. Quick cooking Lima and other

dry beans. Food Technology 21, 344-348, 1567.

‘ROBR, K. Nova sopa 71 agrada o paladar brasileiro. Cooperati

va Agricola de Cotia e FEAA-UNICAMP.

ROoHR, E. A soja: fonte de satude, longevidade ¢ e economica

sua industrializacac e seus derivados. "11 Encontro com a

Soja''. Cooperativa Agricola de Cotia, 5.P.

RUILOBA, E. Efecto de diferentes condiciones de almacenamento
sobre las caracteristicas fisico-quimicas y nutricionales

del bujol (Phaseolus vulgaris). M.S. Thesis, Universidad

de San Caflas de Guatemala, 19735.

RACKIS, J.J. Significance of Soya. Trypsin Inhubitors in

Nutrition. J. Am 0il Chem. Soc. 58 (3}, 485-501, 1981.

RACKIS, J.4. in Soybeans: Chemistry and Technology, edited

by A.X. Smith and $.J. Arcle, AVI Pub., Comp., Westport,

LT, 158-202, 18972.

SGARBIERI, V.C.; ANTUNES, P.L. & ALMEIDA, L.D. Nutriticnal

evaluation of four varieties of dry beans (Phaseolus

vulgaris, L). J. Food Sci., 44, 1306-1308, 1979.

SGARBIERI, V.C.; GARRUTI, R. & GUSMAN, E. €. Spybean as an

extender of common Beans. J.Am. 0il Chem. Scc., 58 {3},

522-526, 1981.



‘83§

62. SGARBIERI, V.(,; GARRUTI, R.S.; MORAES, M.A.C. & BARTMAN, L.
Nutritional and Sensory Evaluation of Mixtures of Soybean

{glycine Max, L.) and Common bean.(Phaseclus vulgaris L.)

for direct use as human food. J. Food Sci, 43, 208-210,

1878.

63. SILVA, C.A.B.; BATES, E.P. & DENG, J.C. Estudo de maceracgao
e seus efeitos na gqualidade do feijac preto, Universidade

Federal Rural do Rio de Jansiro.

64. SMITH, A.XK.; NASH, A.M. Water Absorpticn of Soybeans. J. An.

0il Chem. Soc., 38, 120-123, 1960.

65. SPACKMAN, D.C.; STEIN, W.H. & MOORE, S. Automatic recording

apparatus for use in chromatography of aminoacids. Anpal.

Chem, 30:1190-1208, 19358,

66. STONE, H.; SIDEL, J.; OLIVER, 5.; WOOLSEY, A. & BINGLETON, R.C.

Sensory Evaluation by Quantitative Descriptive Analysis.

Food Technelchj 11, 24-34, 19874.

67. SECZESNIAK, A.5. Classification of Textural Caracteristes. J.

Food Bc¢i, 28, 385-389, 1963.

68, BZCEFSNIAK, A.8. & KAEN, E.L. Consumer Awareness of  and

Attitudes to Foond Texture I: Adults. Journal of Texture

Studies 7, 280-295, 1871,

69. SZCZESNITAK, A.5.; LOEW, B. J. & SKINNEE, E.Z. Consumer Texture

Proble Technique. .J. Food Sci, 40, 1253-1256, 1975.




*84!

70. SZCZESNIAK, A.S.; SKINNER, E.Z. Meaning of texture words to

the consumer. Journal of Texture Studies 4, 378-3%84, 1873,

71. TAIRA, H. & TATRA, H. Influence of location on the Chemical

composition of soybean seeds. Proc. Crop. Sci. Soc¢c. Japao.

42 {2): 185-196, 198975.

72. TORUN, B.: VITERI, F.E. & YOUNG, V.H. Nutritional Role of

Soya Protein for Humans. J. Am. 011 Chem. Soc. 58 {3}, 4G0-

406, 1981.

73, TRAVAGLINI, D.A.; SILVEIRA, E.T.P.; TRAVAGLINI, M.M.E.; VITTI,
. p.; PEREIRA, L.; AGIRRE, J.M.; CAMPOS, S.D.S.; GERALDINI,
A.M.; FIGUEIREDZ, I.B. Processamento de farinha composta

de residuo do extrato de soja e milho. RBoletim do ITAL 17

(3), 275-296, 1980.

74. TURATTI, . -M.; SALLES, A.M.; SANTOS, L.C.; MORI, E.E,M.; FI-
GUEITREDO, I.B. Estudos preliminares com cultivares de so-

ja para produgao de leite. Eoletim do ITAL, Campinas, 16

(3): 289-305, 1979.

7% . VARRTANGC MARSTON, E.; OMAN4, E. Effects of Sodium salt solutions
on the chemical composition and morphology of black beans

{(Phaseolus vulgaris}. J. Food Sci. 44 {271, 447-348, 1879.

76. WANG, H.L; SWAIN, E.W.: HESSELTINE, C.W. & HEATH, K.D.
Hydration of whole soybeans affects solids lones and

cooking quality. J. Food Sci., 44, 1510~-1513 (1979).




77.

78.

79,

.B5.

YOSHIKAWA, S.; NISHINARU, S.; TASHIRO, T. & YOSHIDA, M.

Collection and Classification of words for description of

food texture. I: Collection of words. Jourmal of Texture

Studies 1, 437-442, 1970.

YOSHIKAWA, §. NISHIMARU, §.; TASHIRO, T. & YOSHIDA, M.

Collection and Classification of words for discription of

food texture. II: Texture Profile. Journal of Texture Studies

1, 443-451, 1870,

YOSHIRAWA, §. NISHIMARU, S5.; TASHIRO, T. & YOSHIDA, M.

Collection and classification of words for description of
food texture. ITI classification of multiveirrate Analysis.

Journal of Texture Studies 1, 452-463, 1970.

80. ZOCKUN, M.H.G.P. A expansao da soja no Brasil: Alguns aspec-

81.

tos da produgdo. USP Faculdade de Economia e Administra-

cdo. Tese de Mestrado, 1978,

200K, K. & WESSMAN, C. The selection and use of judges for

descriptive panels. Food Technology, {11}, §6~61, 1977.



B

APENDICE

Andlises de Variancias dos Resultados de SABOR e TEXTURA para amos-

tra experimental (feijoada de soja Santa Maria) e amostra comercial

{feijoada de feijao preto].



@UﬁDRO XVia - Valores individuais para o descriptor "feijao cozido

A. Experimental A. Comercial

O WM R W A T M e e M e e TR e g T G W e W A e W

1 11 111 I 11 11}

b-wnmnhwnmhn-n—wnw--nnm-bu-ﬁ-‘w

aﬂﬁ 3.0 6.0 ba? b;o

»
»

[ R R
I T
N @~
oA D N

e s ol - IRV, O -..

-
L.
L 3
-
»

By owd (O 26 0 O
T & 8

B R T L
WA~y
LR LILE LIV R
he BV LN IRT, OF .
P IR R RS

& B B R 3

X 7,14 6,41

ANALISE DF VARIANCIA

w?*unnww..-“..g,.p‘..*,.,,,,w,_..,,.._.-.,.....,---nu--.--mm.p--—-———r-w—----wugmn-um—_umm-—w-

F

W s W B AR T VIR NI e g e B D TR N M T e T

F.V. T 6oL 1 50 1 oM 1  ERRD 1 INTERACAD

"P‘-wwhmww-nn-nww—u‘»_-mwpﬁw“nuﬁ--ﬂﬁ—u’&Il-—a-n-uu-u--—wu-wﬁn-----ﬁuumu&w-w—nwv---‘

(ATAMENTOS T 1 1 1 4,9136 1 4.9136 1 8,3557 1% 0,596 M

#u-uq—pnu”uﬁ-uw—nu—wm.....--..g..-b“—m—ww:&—uu.—-—-—m-p-wwn-w-u.-n.«-hmnw'-ﬁuu---uww----\-

tOVADORES P 1 5 T 11,7358 1 2.3472 1 . 3,9914 1¥ o, 28220

"9'-"'W“w-uban-n-w—----u--w-.-.-—n-_w-*—u---‘-&ﬂﬂ-——-w-—lt-ma--»u-w--n»ﬁn—-h-”“w-“wuwn--n

ITERACAD PXT T 6§ I 41,5847 1 8.3169 1 14,1431 1¥

‘”W#ﬂ-‘ﬂv-&'-b&mmb-ﬁl——n—nmnp«-”—--unt-ﬂ---ﬂl-'\"‘---ﬁ-—-—-a-uw»--&u—n--ﬂbmmwm'n-—-u-—-w--u—

‘RO T 24 73 14,1133 1 0.5881 1

-n»-a—-w..n....-uu-nu—-ﬁu--n-”p”—wnmvnﬁnu1\---n-“l-—--—--u--»uu--..-q.o.«-n—muuw.—-u»pmp—-—ﬂ—w-

=T&{ ¥ o35 1 72,3475 1

‘l(«----v--—-gubu.-u-wﬂuu-—c-ru-n“......-....«-....—uu.;--,nu—-num-“a—*n—-u---

n.s. ndo significativo

M g e N A B B i R W W e M mm PR e T M G W

;s;gn1f1cat1vo ao nmivel de 5%



U?DRO ¥VIb. Valores individuais para o descriptor "adocicado™. .88,

;ﬁ;gﬁggrhnantal A.Comercial

uunn-—w—«---n-.--w«-ubu----ﬁ'--'

1 11 i1l 1 11 111

6.0 0,0 2.0 0.0 0.0 0.0

[V - - - ~]
] A ® 3
L - e B o]

L I ]

bt 1
ot
[yl
Q‘\..
j—2
Lt
bt

ANAL ISE DF VARIARCIA

mn\v--u—-t-.u-*wuw-wwnp”a-nuwuw—-n--ﬂﬁ-n-—a—,ﬂ

F

‘m“-‘-“-ﬁ--‘”&-ﬁﬁﬂ--w—w-wwﬁ_‘-ﬁ&ﬂ--ﬂ

i ﬂ-ﬁhﬂﬂﬂ-!—mﬁ*w”ﬂﬂ-&---h—n'”

F.v. T G.L I SG 1 oM I  EHRO 1 INTERACAD

'b&ﬂﬂm’-'w.ﬁ-.ﬂp&hﬁ_ﬁﬂw-ﬁau-“;udﬂﬂm“wuﬂﬂﬂ‘w-“w-vhﬂ-u--*ug'—--a-'ﬁﬁm-"nu-&n-mwp"ﬁ

TRATAMENTDS T I 1 1 . 6.6736 1 6.6736 1 - 9.3921%1 3, 0801

w.ﬂﬁm-ww-um‘ﬂ-n-&ﬂ-ﬁm—-ﬁ-w*umu—mpﬂ-ﬂmw—-nb*ﬂ-wﬁw»&-ﬂﬂ-

. ey
DROVADDRES P 1 5 1 - 36,3947 1 7.2789 1 10, 2800%1 31,3203

n-uw-unuunww—-ﬁ-wﬁ,w’wa-“mm_n—wﬂﬁmmwbwﬂ

INTERACAD PXT 1 S I 10,9514 1 2.1923 1 3, 085371

£ RRY 1 241 17,0533 1 0,7106 1 )

o W Gm W A I W e A e R e T R RS

TOTAL 1 35 1 7y,0831 1

uuu-ll-wnnumﬂn—ﬂmﬁm—mﬂnww‘.u"“m---

Y. A. - nao significativo

¥ . significativo ao nivel de 5%

e i



@ﬂmo XVic ~ Valores individuais para o descriptor "defumado'.

_AjExperimental ngh lal. {

L [P . ..

5.0 5.9 6.6 2.1 2.5 4

3,1 4,0 ©.9 2.9 1.5 3.6

4.0 3,2 Tu7T 3.5 4.7 3.2

2.9 3,6 5.5 e, 0 1.0 1.7

£, 84,5 6,4 TS0 4.5 .5

4 3.1 %.1 t.n S84 4,5
A 4_ 86 3,42

ARALISFE DF VAPTI&NCIA

P MY e WP G WM e W e e e e e e A G VI g B P e T e U e s B s W e M MR A W A L s e A e A R A A W S AR R e e g e e e S B

F

T R e 0 e A T MR D g e W W M TS WA R I A e e

F.V. 1 G.l I Sy 1 () # 1 ERRDY ] INTERACAD

PIOI-mnﬂ&wmm'“-wa\-m“wnm—n\ru”-an..-—u—a-...—-‘.--.-—'-e--—-mu—uﬁq—--”-ﬂw-—w_”-”'-”u”-ﬁw“a—mw

Tkﬁtansnras Tl 11 18,6330 18,6336 1 17,4132 1* 5, azup™ b
?ROV&DQRFS P 1 5 1 26.17R1 1 5.2356 1 .3,4878 1% 1.5260

g-....-...,.,._.,.,..”..,.“.,...,....._...»._....._-,_‘..._..-....*u-.«-u--qn---—-—u—-—-mu-.--ugqppw-&u&u-p-w-nu--u—---

INTERACAD PXT ] 5 1 17.1447 10 J.4289 1 p. 2843 1"

#u«.--nnu-»-u---a--nu---u--w---p»-wnq—nn-*ﬁ-wu-c--u-ﬁmma-nw- —————— A A A AR I W T g TR e R o o
ErRy 1 24 1 36,0267 1 1.5011 1

;F’m-w—v&&«-a- nnnnnnn e e Y e i e T TR e B g Bk e A e R SO A W TR e W g o G R e B CAE e IV N e Ok A g o L ko
ToTaL 1 3% 1 97,9833 1

ﬁ- mmmmm e G s KB ma A AN W - B TR TR e g A B g B g SR A g A T e e e e e S e WS O B e M W e MR W T T W pee e W B e W B R g T e TR e

"W./.z ndo significativoe

% oo significativo ao nivel de 5%.



}&ADRQ XVId - Valores individuais para o descriptor "amido’. .90,

H

A. Experimental A.Comercial

WP R e R e T N A O N e g e e T e T e e T W

H 11 111 1 IY 111

e A e B R S e W S e S W e e e g T g W i et T A

g.0 0,0 0.8 a0 1.7

5 4 3

L J
*
L J

RIS e ny
B

L Y- - - Rt
® ® 3 ¥ A
i S Blens T 4 |
CYJEPO .
wl S D m N
1 @

* % =
Tl TF wf d

i H O O @St
L ]
oo o0
Jw s oo

[ N = I A L

w
e |
£
-

]
[o+]

ANALISE DE VAPIANCIA

U e D e B e e e B B A TV e T A sy e W e A e B ey S R A e B AL T s A T T e e e T e e e T M e e B A W A A W e

F

S e e i W D T R W M g AR WO e FOE A W g T e W e e

F.V. I G.L 1T 5G - 3 1 FRRU 1 INTERACAD

!#"u-a-wu--ﬂ-u--uqu.w--u—a-wnmuq-nn—.—w-u—----..—q-—-ww‘-m---ﬂ—-uu-'.--”u_—uu“,mu*uw-m—ﬂwuu-—

RATAMENTOS ¥ 1 1.3 10,0278 10.027R 16,3913 Y 3, 240 707

-pgnp-)nm-u....--axno--m»-‘--——n—-u—.«-,..---u.p.;-\-nw-—'ﬂ-.D-w%w”--w”ﬂm-”--w-“--&-wmbﬁﬁﬂ-wﬂ‘-

SDYADDKES P 1 5 1 61.5967 1 $2.3193 1 a4 7073 ¥ 3,9811 7

’wpwnwmuww-upuwmﬁwn-w,...‘.q....m---q—----0—---—lltwt-----»-—u-vmu*-t—”-wﬂwwwn-—ﬂ-ﬂ&w&nﬂ

JIERACAD PXT 1T 5 1 15,4722 1 3.0944 1 11,2298 1

-wmu-pm».-.qn,...,\.‘.p.-p....u—uuu-n.—u-,..,....-“m”‘-"-q—-—m——wa—-—-—pww—--—m;-.uu-,—ﬁ-gﬂwnm—wwu—-ﬁ»-wnw

#kﬂ T 241 66,6133 1 D.2T56 1

nfs'wu»-\-v-n&uﬂtuvw-"p*-HW"--I-un-n--w«tuu-—-—-wﬂ—v—-Hl--"-ﬂ—'—---wu\nw-—'a-w#-un'——t-ww—y--u—nmv-m&

3TAL 1 3% 1 93,7300 ] .

.-tfu..--wu-n_,..-.......,.a...q.--nuw‘u_n..,,,..,...,..._-.....n-—.-—----n-s-n-»-uw-—-muu—wm‘.nuwﬂh-_u”wu»nwu—a—-——ﬂ

. n.s. nd@o significativo
* significativo ao nivel de 5%



Q{}ADRC YVie - Valores individuais para o descriptor "after taste” .91,

A.Experimentia A.Comercial
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A.Bxperimental A.Comercial
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QUADRO XVIIb - Valores individuais para o descriptor "dureza do degumento”
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individuais para o descriptor ‘mastigabilidade”.
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QUADRO XVIId - Valores individuais para o descriptor "homogeneidade da casca’.

A.Experimental A.Comercial

AR e A ey W TR S m W NN BAY M TR B W g DR e T s B e g N e

I 1 §1 111 I 11 - 11X

A e M S T M T R WY MR W R g e g A W e e WD e W

4.0 4,0 3.0 4,0 4,0 5.0
3,0 3.0 4.0 3,0 4,0 3.0
4.0 8.0 4,0 4.0 4,0 &0
2.0 P.0 2.0 4,0 4.0 4.0
2.0 3,0 2.0 4,6 4.0 3,0
2.0 1.8 4.0 4.0 4,0 2.0
1.0 4.0 4,0 4.0 3,06 4.0
5.6 4.0 5.0 4.6 3,0 4,0
4.0 2.0 4,0 3,0 4,0 3,0
6.0 4,0 4.0 4,0 3,0 4,0
4.0 8,0 3,0 2.0 2.0 2.0
50 3.0 3.0 2.6 5.0 5,0
5.6 3,0 3.0 5.0 4,0 2.0
3,6 3,0 4,0 5.0 2.0 4,0
4,06 5,0 5,0 3.0 5.0 2.0
“&ﬂ -li,ﬁ aoo ’a‘a a;ﬁ ?,a - -
3.0 2.0 5.0 P.0 5.0 4.0 i
5.0 2.0 3.0 3.0 4.0 3.0 -
4.0 3,0 4,0 3.0 4,0 3.0 -
X 5,54 3,54
AMALISE DE VARIANCIA
| F
Fov. T G.L T Sy 1 (4 1 FREQ 1 INTERACAD
CTRATAMENTDS T 1 1 1 0,0000 1 0.0000 1 o,0000 1™ 0,0000
. PROVADORFS P 1 18 7 19,6180 1 1.0897 71 1,2422 ™4 0,8915
INTERACAD PXT 1 18 3 220000 1 1. 2222 1 1,3933 M4
ERRQ 1T 76 1 66,6667 1 6.8772 1
TOTAL 7 113 1 0B 7en7 1



D

RO XViie - Valores individuais para o descriptor "homogeneidade do tegumento™.

A Experimental A.Comercial

A e B e S e G R A A e R B g e W T o W e e oy e AR e S

1 T3 111 H 11 111

A W e W e W W R e SR I EER A e W e e I T e S e MR e e W e

]
L]
-
L4
L]
-

?
4 4 8 5 ¥F o
| 2 I R

MO OOOoO O DOoODoODOODON00

& 4 2 9 & ¥

MDD ODWNDDD DDV VDDDIDO

LI A
OO o OO DOODIODHONO
[T T T T B

$ 8 & ¥ B & 3 5 % W 4 9
" 4 ¥ 2

® 8 5 ¥ % ¥ 5 & #

L

"o

108 5 3 N % % % % 4 % =
COOD DO DD DODODTO0 O

WA L D AW s VTV B W
R R - - - - )
EDMEWVMNN WHWMESEEWWSERNUYN WY
cc:wcpacaac:acaﬁqpmxbacnogpo
NN EP MRS E O

4 8 ¢« 9 & 32
WOE ATV R NI W e B BN R ey
& 4 & ¥ ¥ ¥ 4 4 5 4 ¥ 9

* & & 4 ¢ €
*« 2 » o € 9

TN TU R AW N W L WY R RN

~HEdaigAT i eNiWEEREN LN

Bile € 2 ¢ % 0

H
[#3]
o
o
e
w
L

kNAIISE.DF VARIANCTA

e N e W A O e T W A S e W e N e e A W e W e W e N e e e e U T TW I L A s 6 A M S A TS e S A e e AL W

F

F.ve 1 Gob 1 50 1 oM 1 FRRD ] INTERACAD
TPATAMFRINS T T 1 1] n_Uz98 I 0.4298 1 n,2899 174 03734

pwmuwp-—n—u..,,-..—.-u--u-wm-ana-w.._p.-uo....-‘.u—n.--—a-n—nw—a——a-n--xq-—-ng_,pkd---vn-wwu—nuﬂ-ﬂ--wn-ﬂ-h-wﬂ@”wo-b

PROYVADORFS £ 1 1P I 29,8246 11,0569 1 1,1377 ™8 1,4382

e T e T W e S A e A LR R e WM T A e VR e ey el e WA S CEE A my g e R G S A RS G T O e

TLTERACAD PXT 1 1E 1 20,7368 1 1.1520 1 60,7771 1%

ERRO 1 76 1 112,.6667 1 1.482% 3

”_‘_.,,,,,_*---w-u--u—-n-n.u—wuu-wa-;—wmm”--nm*gmn-mw-p—'u—mmwuﬁ

T0T4L T 113 1 163,657% 1
Ty. A = ndo significativo
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QUADRO XVIIf - Valores individuais para o descriptor "adesividade'.

A Comercial

- W B dn iy W T gy e T R N AN e i e Wik e

rimental

e

2%

JAE

11}

11

111

A I e A A B o R S A e e e T e B e T e O

DR COoOREUOQOCC QRO O
B 4 & 4 K B &£ B OE & & 3 K s 8w ¥

G MNMNBSTMI MM NN NN NN TR

N R W N R N R - R
& 4 5 % P & B ¥ & BN R T R E SR

MDA NG NN DA WT M NS Y

L= S =~ R i i R R il 0 T S = N S A A
& % B & 8 F ¥ P 5 R 8 K & B o9 & ¢
AN NN T S MRS

CODQLLOOLo Lo RDo oS O
O L R R R T T T R R T R R B
NP MMM AN I N M

CoCCOOOLUOCRNCC 0o o o
* & & & * & F B ¥ B & 4 % & £ 5 & & W
FUD M) e D MY SE R 0N M DS RT e e TN e om T

OO OOL OO0 OR O D O
A # 8 2 % & T & & 9 ¥ K ¥ 2 ® 4 + & &

B e M T M T T S T

5,02

2,72

ANALTSE DE VAPIANCTA

Pn g T gor e 0N WA BN g P g ke AR W R T AR P —————— A I e ettt o PR S N R Rl i bl R

W g A G A0 A W U WS g e R A e e M B e S B G S

INTERALCAD

3

i-mwnwummpﬁmwu—mﬂww-mw-”-m-0-.»u---—-n4-4-—-'-w-gu-l-—.n—-n-;w-n-u.n-n-m——--mnww-nmﬁw-—&--m&&’--ﬁ

ERERD

L

oM

CIN
Ao AR s Ak e A Al g AR e M R N R W N MR e U R A U e g SR e ey N e TR g0 TR S A M WA R AR W R AT MR WS g de e e TR A S W e

I 6.t %

FoVa

3. 5684 1% 5.2500 1 2.8320

31, ReRE ]

i

H

TRATAMENTOS T 1

0.9547

2. 0608 ¥

1.5185 1
*ﬂﬂmw—&—w“,”'ﬂ‘ﬂwmmﬂ‘n“*‘.ﬁ‘-&“ﬁ—'w&--wﬁﬁ——ﬂ”\hw&'ﬁ-—ﬂu-—--“&””ﬂﬁ-*-“ﬁh—ﬂ-”wn--—

c1,3333 1

3

18

1

(=3

PROVADORFS

1587 ¥

2.
W . T o W o YW e A T W TR W T B e AT e e N S e g S e A W A e e e e S e i A g K e e W e O B e e gy e el L S M A o e e W

1.5906 3

28,6316 1

1

ig

IRTERACAD PXT ¥

0,736R 1

b SH_0GBD 1
“wﬂﬂwmmw“—wuwmwmwﬂwwmh»-—”—.—y——---.ﬁ-t—t--—ln-—-—a—-&m-_,.,_””"“DWDW&‘—HU‘-“M*H”W*‘-

76

ERPD

11%, /333 ]

I

112

TOTEL

¥ - significativo ao nivel de 5%.



UADRO XVIIg - Valores individuais para o descriptor "umidade’.

.99,
A. Experimental A.Comercial
1 11 111 1 1T 111

4.0 2,0 2.0 4,6 2.0 3.0

5.8 7.0 Bt 1.0 3.0 1,0

.0 3.0 2.0 S0 5.0 6.0

5.8 t.0 S5.0 32,0 4.0 2.0

.0 4,0 1,0 #.6 4,0 F.0

4.0 &H,0 4.0 R0 3.0 S.0

B0 5,0 S.4 p.0 3.0 5.0

3,6 3,6 bu(,' u.ﬁ 2.“ 3*6

2.0 3,0 &H.¢ 2,0 S5.4 2.0

.4 2.0 3.0 2.0 Z_ 0 2.0

£, S.0 &0 F.n 3.0 3.0

5.0 3.6 2.0 BN 5.8 KO

TLpOo1,0 4,y 2.0 2,0 3.0

3.0 8.0 4,0 4G.n %00 5.0

.0 4,0 5.0 4.6 4,0 .d,.0

3.0 30 2.6 4,0 3.0 4.0

ILoo4.8 2,0 5,0 4,0 5.0

- 2.0 X,p 2 ¢ T.6 4,0 F.O0
5-U &'ﬂ ﬂob Swﬁ Bs{} 3!’0
X 3,56 3,42
ANLLISE DF VARPILLCIA
"

F.V. T Gl 3 S i (4 1 FrRwg - 1 ILTLVALSD
CTRAYTSUFNTOS T T 1] 8,801% 1 Gobnid 1 0.aaTe {nh B, 265
; PRPOYADDREFS P T 1+ 1 35,1579 1 1.9537 1 :,§5?1-1£:;- ,;:;;;;~
§ ILTERACAZO PYXT T 1R 3 1S 43AL ] 1.96EK ¥ 1.5@95*;“:M wwwwwwww )

ERRG 1 7o 1 95,3333 1 1,06044
TOTAL T 113 1 veo.agtz 1. TTTTTTmmTTmmmTmeTeme




.100.
QUADRC XVIIh - Valores individuais para o descriptor "maciez'.

A, Experimental A.Comercial

W i M A e T M M K W e A mp e T g gy W TR

¥ Ik 111 1 I 111

AN M e W i BV R g T W TV Talr S T ey e e B e M AN W B e S o W -

3.0

]
»
»
2
™

LI ]
»

n s 4 #

T ¥ B K& & ¥ & ¥ % 23

L
ST OOODOCHTUOO0nDaNnoD
B ¥ s s 2 & ¥ 4 4 8 B S 2 ¥ X
DO OD OO D OO OGS0 oSS
L2 T T T S T Y |
DO O0DDDDLDDODD DD
% 2 B & £ 5 &£ ¥ ¥ 0 % o * x4

S DO O DO OO0 OD 00O

L ]
. & &

* ¥

AVINVF I <3« RV AN I FER VRS L O N PERE N - ¥ Y . ¥E
FobEAOrE RNV E D RN e e
P I T I I A I T T R

DVDDDDDLD DDLU DD
(SRR - PU O SO LR O SR FPI U S O - N I -3 2 B S9
WA B VHWNGWWA W RNy
oo N WA W Dot AU N W W B e

o T N W TR N D W N B
@ % B @ % & % T B % N % % ¥ % % 4 B

D DD OO OO DORD OO0

*
L]
3
]

X 5,72 3,61

ANAL 18E° DF VﬁﬁiAuCIA -

P e g O was T e W M A N e e L e e e e T R W e e A S g S g M o TR A S e e e T e e e A R O B e W e e e A T W e e R T ale W D e T e e

{.'

P e AN e W me W R T e g e M A B T R M W R e

F.V. I Gl I 5g I. M I FHRD I INTERACAD

CIRATAMFHTOS T T 1 3 0,7105 1 0.7105 1 p,7297 ™0 0,553%

D e S I MRS I W B B DR T W W M e A S e R o W e W A T e R e W e e b B S me e Mo e e W e W e R N e g e T A A e A G o

 PROVADORES P T 18 12,4211 1 1.8012 1 1 8u98 [N 14021

INTERACAO PXT 1 18 1 23,1228 1 1.2846 1 1,3193 (M0,
ERRD 1 76 1 78 6000 1 0.9737 1
YoTAL I 113 1 130,7544 1




GUADRO XVIIi - Valores individuais para o descriptor "grumosidade’. .101.

A. Experimental A.Comercial

A e SR W AR M e e SR g g BT W AN WD m R W A W T

I 11 111 I i1 111

A W S MR e R B T DWW mbe me U e e N W e SRR e B e G e A

G,0 4.0 4,0 a,0 2.0, 2.0

1.6 1,0 2,0 3,0 3,0 3.0

1{!8 ﬂﬁﬁ QOQ E.n 2&0 i-n -

1.0 5.0 4.0 1.0 2.0 2.0

2”0 uoﬁ 3&{} 290 Zgﬁ 2-{}

3.0 3.0 3,0 3.0 pP.0 2.0

1.0 8,0 5,6 2,06 2.0 1.0

iba 300 2-(} eon 300 ﬂ,{}

4.0 3.0 3,0 4a,p 2.0 2.0

3,0 4,0 2,0 4,0 3,0 2.0

4,0 4,0 3,0 3.0 2,0 4,0

4,0 2.0 5,0 3.0 2.0 1.0

3.6 3,0 4,0 2.0 1.0 2.0

3.0 2.0 4.9 3.0 2.0 1.0

2.0 S.0 5,0 1.8 2.0 2.0

4,0 4,6 5,0 2.0 2,0 1.0

3.8 3,0 6.0 1.0 5,0 5.0

3.0 2,0 2.0 S,6 S.0 3.0

4.6 2.0 3.0 S,0 2.0 3.0

X 3,10 2,47
ANAL ISE DF VARIANCIE
F

b a¥a LI PO N | S I i 1 FRED 1 TRYERACAD
TRATEWFNTES T T 1 1 11,3084 1 11,3684 ] 5,5628 1 4, Tepe
PROVADORFS P 1 1A T 27,9474 1 1.5526 1 1,1722 ™4 0,650
CINTERACAD PXT T 18 1 42,9049 1 2.3869 1 1,R023 174
EEFRD 1 T+ 1 100, 6067 1 1,324 1
TOTAL T 113 1 142,9474 1

¥ = significativo ao nivel de 5%.

éwj‘ﬁ‘:' nao significativo



QUADRO XVIIj - Valores individuais para o descriptor 'deslizamento'.

A, Experimental |

au--n----u*w—mmwwm—w«--pun”w'-w'-ﬂ"‘-

.102.

A.Conercial

T I 111 1 17 111

5.0 5.0 2.0 3.0 3.0 i.0

.0 B0 2,0 4,0 3.0 3.0

.0 n,0 3.6 a,6 5,0 5.0

.0 1.0 2.6 §,0 3.0 3,0

4.6 4.6 3.6 3.0 3.0 3.0

Sg{} Znﬁ 3.9 3,“ 2‘0 3&0

4,0 4,0 4.0 4,0 5.0 5.0

4.0 2.0 4.0 3.0 3.0 4.0

3.0 4,0 3.0 3,0 4.0 2.0

4_0 3.0 3.6 S.06 2.0 3.0

5.6 5.0 5,6 3.0 5.0 5.0

5.0 2.0 3.0 S.0 o.b - 6.0

6,0 §.N 3.1 D 2.0 2.

- G d.h 5,0 2.0 2.8 %[0

G,p d.pb 4,0 0 4,0 Z,.0

3.0 2.0 3,0 %, p,0 6.0

2.0 8,0 2.0 Ak.Dh 5.0 4.0

4.5 1.0 &, i 4 0 L. 6 4,0

3.6 3.0 S, u,n 3.0 4.0

X 3,40 3,81
AtAL ISE DE VaPlawnwCIla

M AR e RS M e MV e W AR MM TR W TR Ank e SR e e W et W — F

F.V. I Gl T 8G 1 aw 1 EPRO 1 INTERACAD
T;A;ﬁhﬂni}s T 1 11 g _sand 1 d,e4048 1 31,0936 18 2,077
e e g W AR e e W mE - e S e e e WP R S0 A e *_’pw”-\—wm—w”-_hwu{rﬂﬂjwﬁﬁﬂﬂ”“ww-
PEOVADARES B T 1R 1 234635 1 1.3062 7 p BbuB 1 0,56R]
wwwwww Mww-uu—-——bm-—ﬂwa—ugu—..--—u--n—rmw--nﬂﬂ’-'*"-"-"il'ﬂ—:‘I\'-w-n-wﬁu--p-r&w—ww‘;:‘:ni:-“wﬂuﬂﬂw-
InTEwACAn YT 1 148 1 41,1930 1 2.oBER T 1,.525%7 1
Fer{: b To 1 t1e, 00060 1 1.5000 1
ToYaL T 11% 3 1%, 2368 1 ) ]

n.s. = nao significativo



.1C3.

QUADRC ¥VITk . Valores individuais para o descriptor "quebramento”.
A Expernnental - A.Comercial
¥ 11 111 1 i1 111
3,0 %.0 2,0 2,0 4.0 2.0
3.6 B.0 2.0 2.0 4,0 E,.0
.0 8.0 3,0 4,0 5,0 5.0
3;9 3‘“ 3’5& q.n 2&0 Poﬁ
2.0 2.0 5,0 2.0 3.0 3.0
g, 8.0 4,0 3.0 5,0 2.0
4.4 4.6 5.0 2.0 2.0 1,0
5.6 3.6 3.0 4,0 3,0 3.0
6.0 3.0 3.0 3.6 4.0 3.0
4,9 3.6 3,0 2,0 4.0 3.0
g0 4.0 4,0 3N 5,0 5.0
3.6 3,0.5.0 5.0 0.0 6.0
3.0 2.0 3,0 3.0 4.0 2.0
2.0 P.0 3.0 P.n 4,0 1.0
4,0 3,0 5,0 2.0 3.0 3.0
5.0 3.A 2.0 3,0 1.0 1,0
54-“ ?on 5&0 lﬂ_.ﬂ Q.O 3.“
g_0 3.0~ 2.0 T.0 3,0 3.0
S0 3.0 2,0 8,60 4,0 2.0
X 3,55 3,12
AMELISE DE YeEIANUCIA
F
Fuv. 7 Got 7 51, ] Lt T FRED I INTERACAD
CRAVAMENTOS T T 1] ) 4E25 1 1.uP25 3 1.1267 1NH D,5519
 ROVADDEFS P T 1R 1 32,7719 1 1.6207 1 1,3837 N 0,6776
NTERACAD PAT T 1R 1 4R _3509 1 2.0B62 1 2.ou15 1*
CERG 1 76 1 19,000 I 1.3158 7
ICTAL I 11% 1 182.6063 1
s n. — mnao significativo
% - significativo ao nivel de 5%.




