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Aceitacao sensorial de Feijdo Guandu (Cajanus cajan (L.) Millsp) destinado a
alimentacao humana
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O feijao guandu (Cajanus cajan (L.) Millsp) é consumido principalmente no Nordeste
brasileiro, ao passo que nas outras regidoes do Brasil seu uso na alimentacdo humana ¢é
incipiente. Apresenta grios altamente protéicos, além de exibir rusticidade e adaptabilidade
a maior parte das regides brasileiras, podendo ser um alimento farto e barato. Para o
lancamento de novas cultivares de feijoes é importante o estudo de caracteristicas
requeridas pelos consumidores, bem como a aceitacdo dos mesmos em relacdo aos novos
produtos. Este trabalho teve como objetivo estudar a aceitacdo de consumidores por meio
de analise sensorial. Foram analisadas duas linhagens de feijao guandu {G-57 e G-18),
obtidas na Embrapa Pecuaria Sudeste, que se destacaram em testes de coccdo. Cem
gramas de amostras de cada linhagem foram maceradas em 500 mL de agua destilada
durante 16 horas, a temperatura ambiente. Descartou-se a dgua de maceracéao e foi
realizado o cozimento em uma panela de pressao elétrica durante 35 minutos, tempo pré-
estabelecido em testes de coccédo preliminares. Apds o término de cozimento os caldos
foram descartados e os graos colocados em béqueres, os quais foram mantidos em banho
maria a 60 °C, até serem servidos aos provadores. A analise sensorial foi realizada em
cabines individuais, sob condicdes de temperatura e iluminacado controladas com 59
provadores, dos quais 63% eram homens e 37% mulheres; a maioria {29%) tem entre 36 a
45 anos e 32% possuiam poés-graduacao (doutorado). A maioria dos provadores {98 %)
eram consumidores de feijao e ja haviam ouvido falar em feijao guandu {(89%). As duas
linhagens foram apresentadas cada uma em um recipiente codificado com nimero aleatério
de trés digitos, acompanhadas de agua e biscoito tipo agua e sal. Foram avaliados os
atributos aceitacao global utilizando-se escala hedénica estruturada de 9 pontos variando de
1 =desgostei extremamente a 9 = gostei muitissimo e intencdo de compra, com escala
estruturada de 5 pontos variando de 1 = certamente ndo compraria a 5 = certamente
compraria. Além disso, foi aplicado o teste CATA (Check-All-That-Apply), contendo uma
lista de 16 termos relacionados as caracteristicas sensoriais dos produtos, gue se
aplicassem as amostras, selecionados a partir de levantamento de atributos. As médias de
aceitacao foi 7,0 para linhagem G-18, equivalente a “gostei muito” na escala hedénica e
6,8 para G-57, situando-se entre “gostei ligeiramente” e “gostei muito”. As médias de
intencdo de compra foi 3,9 para G-18 e 3,7 para G-57, ambos situando-se entre “talvez
sim, talvez nao” e “possivelmente compraria” na escala de intencdo de compra. Os
atributos que mais se destacaram no CATA em ambas as linhagens foram “macio”, “sabor
suave” e “sabor caracteristico de feijao tradicional”. As duas linhagens apresentaram boa
aceitacdo sensorial e demonstraram potencial de comercializacao.
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