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RESUMO - O trabalho se prop6s a elaborar muffins com substitui¢do parcial da farinha de trigo por
farinhas de diferentes classes de feijdo e avalid-los sensorialmente. O muffin padrdo (MP) teve farinha de trigo,
leite, ovos, 6leo de soja, fermento quimico e agicar como ingredientes; enquanto que nos demais, a farinha de
trigo foi parcialmente substituida (30%) por farinha de feijdo branco (MFB), vermelho (MFV), carioca (MFC) e
preto (MFP). Testes de aceitabilidade, intencdo de compra e ordenagdo de preferéncia foram realizados com 40
provadores, de ambos 0s sexos, ndo treinados e componentes da comunidade académica da Unipampa - campus
Itaqui, que aderiram livremente a pesquisa mediante assinatura do Termo de Consentimento Livre e Esclarecido.
Os muffins de feijdo vermelho e carioca tiveram menor aceitagfo nos atributos odor, sabor e textura, além de
menor intencdo de compra. O muffin de feijdo vermelho também foi o menos preferido pelos provadores,
enquanto que os demais ndo diferiram do padrdo em preferéncia. Conclui-se que a adi¢do das farinhas de feijao
das classes branco ou preto é mais promissora em muffins, pois os produtos obtidos tiveram avaliagdes
sensoriais superiores as demais classes testadas, embora equivalentes ao padrao.
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1 INTRODUCAO

O Brasil é o maior produtor e consumidor de feijdo (Phaseolus vulgaris L.) (VIEIRA et al., 2011). De
acordo com pesquisa do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE), no periodo de 2008-2009, a
prevaléncia do consumo de feijdo por grandes regides demonstra que as populagdes das regides Sul e Norte tém
menor consumo, sendo maior na regido Centro-Oeste (83% da populacéo), seguida das regides Sudeste (80,4%),
Nordeste (67,1%), Sul (63,8%) e Norte (57,7%) (IBGE, 2011).

De acordo com a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), produtos de confeitaria sdo
obtidos pela cocgdo da massa com farinha, amido, féculas e outras substancias alimenticias, sendo que seus
nomes sdo constituidos de acordo com as substancias que os caracterizam (BRASIL, 1978). Dentre os produtos
de panificacdo, o bolo se destaca como um alimento bastante apetitoso e com alto indice de aceitagcdo por

consumidores, principalmente por ser um alimento leve, de facil mastigacdo e por ter uma consisténcia
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permeéavel, que remete a facilidade de digestdio (MOSCATTO et al., 2004). O muffin é um produto de origem
anglo-americana, com enorme aceitacdo no mundo todo, que consiste em uma porc¢éo individual de bolo, de
apresentacdo diferenciada e normalmente servido em festas, recepgdes, dentre outros eventos (MARTINEZ-
CERVERA et al., 2012).

Embora as caracteristicas sensoriais dos bolos atendam as expectativas de grande parte dos
consumidores, outros preocupados com os beneficios da alimentacdo na salde, optam pela restricdo na dieta,
devido a inadequacdo nutricional da maioria dos bolos quanto a composicdo e valor energético (FROTA et al.,
2009). As alternativas tecnolégicas para mitigar a reputacdo nutricional dos bolos compreendem a retirada,
reducéo e/ou substituicdo dos ingredientes mais energéticos por outros com funcdes equivalentes na manutencédo
dos atributos de textura, maciez, sabor e periodo de conservacdo (BENASSI et al., 2001).

Neste contexto, o trabalho se propds a elaborar muffins com substituicdo parcial da farinha de trigo por
farinhas de diferentes classes de feijdo (preto, vermelho, carioca e branco) e avalid-los sensorialmente através de

testes de aceitabilidade, intencdo de compra e preferéncia dos consumidores.

2 MATERIAL E METODOS

Ingredientes: farinha de trigo tipo 1 (Maria Inés, Antoniazzi e Cia Ltda), leite integral (Pi4®), ovos,
6leo de soja (Soya, Bunge), fermento em pé quimico (Royal®), actcar refinado especial (Caravelas®) e feijdes de
diferentes classes (CBS®), foram adquiridos em mercado da cidade de Itaqui/RS. Os gréos de feijdo foram

moidos em micromoinho (All, IKA) e suas fragdes peneiradas através de peneira de 50 mesh.

Tabela 1. Percentuais dos ingredientes utilizados nas formulagdes dos muffins (Itaqui/RS, 2015).

] MP MFB MFV MFC MFP
Ingredientes
%
Farinha de trigo 100 70 70 70 70
Farinha de feijdo branco 0 30 0 0 0
Farinha de feijdo vermelho 0 0 30 0 0
Farinha de feijdo carioca 0 0 0 30 0
Farinha de feijdo preto 0 0 0 0 30

Proporcéo para a quantidade de farinha (%)

Leite 50 50 50 50 50
Ovo 100 100 100 100 100
Oleo de soja 35 35 35 35 35
Fermento quimico 2 2 2 2 2

Acucar 80 80 80 80 80

Legenda: MP (muffin padrdo), MFB (muffin feijdo branco), MFV (muffin feijdo vermelho), MFC (muffin feijéo

carioca) e MFP (muffin feijdo preto).
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Elaboracdo dos muffins: com base no trabalho de Martinez-Cervera et al. (2012) foram elaboradas
cinco formulagbes de muffins, sendo uma padrdo com farinha de trigo e quatro com substituicdo de 30% da
farinha de trigo pelas farinhas de feijées, mantendo a proporcdo dos demais ingredientes (Tabela 1).

Anaélises sensoriais: o estudo foi previamente submetido e aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa
com Seres Humanos da Unipampa, mediante parecer n°1.131.461. Os testes foram realizados com provadores de
ambos 0s sexos, ndo treinados e componentes da comunidade académica, que aderiram livremente a pesquisa.
No teste de aceitabilidade, os muffins foram oferecidos a 40 provadores, um por vez e de maneira aleatoria, para
que avaliassem os atributos de cor, odor, sabor e textura, a partir de escala heddnica estruturada de nove pontos,
sendo 1 para “desgostei muitissimo” e 9 para “gostei muitissimo”. Com as médias do teste de aceitabilidade,
calculou-se o indice de aceitabilidade (I1A) através da formula: 1A = (Ax100)/B; onde A = média das notas
atribuidas pelos provadores e B = nota maxima atribuida. O teste de inten¢éo de compra foi realizado na mesma
ficha do teste de aceita¢@o, com escala hedonica de cinco pontos, sendo 1 para “certamente ndo compraria” ¢ 5
para “certamente compraria”. No teste de ordenagdo de preferéncia, outros 40 provadores receberam os muffins
simultaneamente, avaliaram e ordenaram da amostra “menos preferida” a “mais preferida”.

Andlise dos resultados: os dados dos testes de aceitabilidade e intengdo de compra foram submetidos a
analise de variancia através do programa Statistica e as médias comparadas pelo teste de Tukey em nivel de 5%
de significancia. Os dados do teste de ordenacdo de preferéncia foram submetidos ao teste de Friedman e as

diferengas, significativas ou ndo, foram determinadas através da Tabela de Newell e MacFarlane (1AL, 2008).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 2 estfo expostos os resultados dos muffins para os atributos avaliados pelos provadores nos
testes de aceitabilidade e intencéo de compra.

Tabela 2. Analise sensorial de aceitacdo e intengdo de compra dos muffins (Itaqui/RS, 2015).

Teste de
MP MFB MFV MFC MFP
aceitabilidade
Cor 8,32+0,76 a 8,34+0,76 a 7,76+1,37 a 7,73+1,22 a 7,73+1,28 a
Odor 8,10+0,89ab  8,22+0,82 a 7,44+1,40 b 7,80+1,21 ab 7,76+1,30 ab
Sabor 8,32+0,82a  8,02+1,29 ab 7,29+1,58 b 7,51+1,53 ab 8,05+1,02 ab
Textura 8,39+0,77a  7,98+1,23 ab 7,66+1,44 ab 7,49+1,67 b 7,85+1,35 ab
Indice de
92,00% 90,44% 83,78% 84,78% 87,22%

aceitabilidade

Teste de intencdo de
4,6610,48a  4,39+0,92 ab 3,931+0,98 b 4,07+0,88 b 4,41+0,77 ab
compra

Valores expressos como média + desvio padrao seguidos por letras que indicam diferenga estatistica significativa
nas linhas, em nivel de 5% pelo teste de Tukey.
Legenda: MP (muffin padrdo), MFB (muffin feijdo branco), MFV (muffin feijdo vermelho), MFC (muffin feijao

carioca) e MFP (muffin feijdo preto).
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No teste de aceitabilidade, os muffins ndo diferiram (P>0,05) apenas no atributo de cor quanto a aceitacao
dos provadores. Quanto ao odor, o0 MFB foi mais e 0 MFV menos aceito, enquanto que os demais ndo diferiram
(P>0,05). Ja no sabor, 0 MP foi mais e 0 MFV, novamente, menos aceito, mas sem diferir dos demais muffins.
Na textura, o MP foi mais e 0 MFC menos aceito, também sem diferir dos demais produtos. De modo geral, 0s
resultados do teste de aceitabilidade demonstram o MP mais aceito pelos provadores, mas com aceita¢do
equivalente ao MFB e MFP em todos os atributos. Ressalta-se que todas as médias das notas atribuidas pelos
provadores no teste de aceitabilidade foram superiores a 7 na escala heddnica, demonstrando que os provadores,
a0 menos, “gostaram regularmente” dos muffins.

Para um produto ser considerado “aceitdvel” deve apresentar, no minimo, 70% de aceitabilidade
(DUTKOSKY, 2007). De acordo com os indices descritos na Tabela 2, todos os muffins superaram o valor
considerado “aceitavel”, com menor e maior indice no MFV e MP, respectivamente.

A boa aceitacdo de muffins adicionados de subprodutos e de outros produtos de panificacdo com feijdo ja
foi descrita em outros trabalhos. Souza et al. (2014) obtiveram altas notas nos atributos de cor, aroma, textura,
sabor e impressao global de muffins adicionados de castanha portuguesa. Mosca et al. (2014) observaram altas
notas de aceitacdo global, superiores a 4 (gostei), em uma escala heddnica facial de cinco pontos, para bolo de
chocolate adicionado de feijdo carioca cozido, tendo criangas de uma creche/escola como provadores. Frota et al.
(2009) constataram boa aceitacdo global em formulagdes de biscoitos e rocamboles com feijdo-caupi, com notas
superiores a 6, correspondente a “gostei ligeiramente”, em escala hedbnica de nove pontos. Ja Bender et al.

(2015) tiveram indices de aceitabilidade superiores a 70% em muffins com casca de uva concentrada em fibra.
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Figura 1. Incidéncia das notas atribuidas pelos provadores no teste de intengédo de compra (Itaqui/RS, 2015).
Legenda: MP (muffin padrdo), MFB (muffin feijdo branco), MFV (muffin feijdo vermelho), MFC (muffin feijdo

carioca) e MFP (muffin feijdo preto).

O teste de intencdo de compra reproduziu o de aceitabilidade, com maior intencdo de compra pelo MP,

sem diferir de MFB e MFP (P>0,05); enquanto que os muffins menos aceitos nos atributos de odor e textura,
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MFV e MFC, também tiveram menor intencdo de compra. As médias das notas dos muffins ficaram préximas ou
acima de 4, que corresponde a “provavelmente compraria” na escala hedonica de inten¢do de compra (Tabela 2).

Observando a Figura 2, pode-se constatar que os muffins MFV e MFC tiveram suas notas mais
distribuidas entre 3, 4 ¢ 5 da escala hedonica de intengdo de compra, correspondentes a “tenho duvida se
compraria”, “provavelmente compraria” e “certamente compraria”, respectivamente. J& o MP recebeu apenas
notas 4 e 5 dos provadores, enquanto MFB e MFP tiveram suas notas mais concentradas em 4 e 5.

A Tabela 3 demonstra o resultado do teste de ordenacdo de preferéncia dos muffins, através do somatério
de pontos. O MP foi mais, enquanto que o MFV foi menos preferido pelos provadores. Os demais muffins,
MFB, MFC e MFP, nédo diferirem significativamente (P>0,05) do MP e MFV, ou seja, tiveram preferéncia

intermediaria.

Tabela 3. Somatorio de pontos dos muffins no teste de ordenacéo de preferéncia (Itaqui/RS, 2015).
Muffin MP MFB MFV MFC MFP
Somatdério de pontos 153 a 117 ab 97b 132 ab 116 ab

Valores seguidos por letras distintas indicam diferenga estatistica significativa em nivel de 5% pelo teste de
Friedman.
Legenda: MP (muffin padrdo), MFB (muffin feijdo branco), MFV (muffin feijdo vermelho), MFC (muffin feijdo

carioca) e MFP (muffin feijdo preto).

Mosca et al. (2014) constataram preferéncia equivalente em bolo de chocolate com e sem adicédo de feijdo

carioca cozido, através do teste pareado de preferéncia, tendo criangas de uma creche/escola como provadores.

4 CONCLUSAO

Com a adicdo das farinhas de feijdo, em substituicdo a farinha de trigo, obtiveram-se produtos com
diferentes caracteristicas sensoriais. Os muffins de feijdo vermelho e carioca tiveram menor aceita¢do nos
atributos odor, sabor e textura, além de menor intencdo de compra. O muffin de feijdo vermelho também foi o
menos preferido pelos provadores, enquanto que os demais nao diferiram do padrdo em preferéncia. Dessa
forma, pode-se concluir que a adicdo das farinhas de feijdo das classes branco ou preto é mais promissora em
muffins, pois os produtos obtidos tiveram avaliagdes sensoriais superiores as demais classes testadas, embora

equivalentes ao padrao.
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