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RESUMO

O tempo e a qualidade de cozedura sdo alguns dos factores que o publico consumidor de
feijdo nhemba toma em consideracéo na escolha e preferéncia de novas variedades. Estes
factores sdo importantes porque, quanto menor for o tempo de cozedura menor seri a
quantidade de energia gasta para cozer o grio, e terd melhor qualidade de cozedura, o

grdo com melhor.aparéncia, melhor gosto e textura macia.

As cinco variedades usadas neste estudo, nomeadamente: IT-18, ITH-98-7, Timbaweni,
INIA-36 e INIA-73, caracterizam-se pela variagdo de tamanho, em termos de peso de 100
graos, sendo a Timbaweni a variedade com grio maior (18.3 g/100 grios), seguida da
INIA-36 (11.3 g), IT-18 (10.9 g) e ITH-98-7 (10.6 g) e finalmente da INIA-73 com grio
menor (10.3 g/100 grdos). As variedades ndo apresentam diferengas significativas quanto
"a propor¢do da casca e volume do grédo, mas o teor de humidade do grio, variou entre os
13.2% e 14.4%. A cor também variou entre castanha para IT-18, INIA-36 e INIA-73,

branca para ITH-98-7 e cinzenta para Timbaweni.

O tempo de cozedura, também variou entre os 42.7 minutos (ITH-98-7) e 74 minutos
(INIA-36), sendo de 45, 64 e 69.3 minutos para a Timbaweni, a INIA-73 ¢ a IT-18,
respectivamente. Destas variedades a ITH-98-7 foi a mais preferida devido a sua cor

branca e aparéncia mais atractiva, bom sabor e textura macia apés a cozedura.

A embebicdo das amostras em Adgua, durante 12 horas antes da cozedura teve efeito
significativo na alteracfio da aparéncia, gosto e textura da IT-18 ¢ INIA-73 e ndo teve
efeito significativo para a ITH-98-7 e a INIA-36. A embebig¢do, reduziu o tempo de
cozedura de todas as variedades, tendo esta redugdo variado entre os 4.7% (INIA-73) e

23.7% (Timbaweni) do tempo de cozedura.
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Determinacio do tempo ¢ qualidade de cozedura de cinco variedades de feijio nhemba (Vigna unguiculata)

I. INTRODUCAO
O tempo e a qualidade de cozedura, bem como os altos rendimentos agricolas, s30 uns
dos factores que influenciam grandemente a preferéncia do consumidor na utilizagdo e
consumo do fefjdo nhemba em Mogambique. Os consumidores n3o sé preferem
variedades de alto rendimento, mas também, aquelas que tem pouco tempo e boa
qualidade de cozedura (Rooney e Murty 1981). Segundo Demooy e Demooy (1990), a
qualidade de cozedura refere-se ‘a maciez, sabor e aroma do feijio nhemba apds a
cozedura. Também de acordo com os mesmos autores, o tempo de cozedura de diferentes
‘variedades de feijdo nhemba, varia entre os 29 ¢ 56 e, entre 36 e 64 minutos, com 2
* semanas € 3 meses de armazenamento, respectivamente, A embebigdo prévia dos grios
do feijdo em agua, diminui consideravelmente o tempo de cozedura (Klamczynska ef a/
~+° -2001).-Segundo Longe (1983), a embebigdo do grio do feijio nhemba em &gua, por 9
- svhoras:diminui o tempo de cozedura em cerca de 14:-2:25%. Ainda segundo o mesmo
... zautor; o tempo de cozedura de diferentes variedades ‘de. feijio nhemba na Nigéria varia

entre 45 e 135 minutos.

"~ ~Actualmente, os cientistas agrarios tém concentrado’ grande -parte dos seus esfor¢cos no
. ik rdesenvolvimento de variedades de feijio nhemba de:alto: fendimento, onde o principal
"~ czoobjectivo € melhorar a sua produgdo por unidade- de 4rea. Como consequéncia, hd
~ yprodugdo de um grande nimero de variedades, sem se tomar em consideragdo aspectos
© -~ que-determinam grandemente a-preferéncia do consumidorpelo consumo ou utilizagfo

do feijio nhemba (Rooney e Murty 1981).

Segundo Jones (2002), o tempo de cozedura do feijio nhemba é afectado por diversos
factores, tais como: a dureza da agua, a dureza e o tamanho do grio e o tempo de
armazenamento. Longo periodo de armazenamento cria o “efeito-de-dificil-cozedura™
nos feijdes em geral. Este “efeito-de-dificil-cozedura™ associa-se a dureza do grio e a
reducdo da taxa de absorcdo de 4gua pelo grio. O longo periodo de armazenamento
associa-se também ao desenvolvimento de bolores e descoloragdo do grdo, que

- geralmente afectam o sabor e 0 aroma do grio do feijdo nhemba, apés a cozedura.

' Traduzido do tarmo inglés “hard-to-cook-effect”.
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Este estudo, que constitui parte do “Projecto Bean/Cowpea” (CRSP) vem complementar
os diferentes trabalhos de investigagdo no sentido de identificar os factores que
determinam o0 uso e consumo das variedades de feijio nhemba existentes em

Mogcambique.

- 1.1, Problema de estudo e justificacdo

O feijdo nhemba ¢ uma cultura muito produzida em Mogambique pela populacio rural,
para o consumo, quer na forma de grio fresco ou seco, folhas ou outros produtos
produzidos a partir dele. Por isso, muitas novas variedades com maiores rendimentos por
unidade de area de cultivo, tém sido produzidas e divulgadas no meio rural para aumentar
as possibilidades de escolha do consumidor. Mas, a adopgdo destas novas variedades nem
sempre € bem sucedida, porque algumas dessas variedades tem uma menor aceitabilidade
no seio dos consumidores. A fraca preferéncia por essas variedades deve-se a baixa
qualidade de cozedura, isto €, a aparéncia, o gosto € a textura indesejaveis destas
variedades apés a cozedura. Algumas variedades tém também longo tempo de cozedura,
muitas das vezes causado por longo periodo de armazenamento das variedades, o que
acarreta mais -custos em combustivel lenhoso para a cozedura dessas variedades. O
armazenamento, muitas das vezes feito em condi¢des ndo apropriadas também baixa a
qualidade do grdo do feijdo nhemba, através do surgimento do “efeito-de-dificil-

cozedura”, bolores e infestagio de insectos.

E neste contexto, que este estudo visa identificar as variedades de feijio nhemba com
menor tempo de cozedura, isto &, para minimizar os custos em combustivel, bem como as
variedades com uma aparéncia, gosto e textura desejaveis para o consumidor, e deste
modo, identificar as variedades que podem ter niveis de utilizagdo e consumo aceitaveis

no meio rural.

Trabatho dc Tese Brasilino das Virtudes Salvador Pigina 2
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1.2. Objectivos do estudo
O presente estudo tem como objectivo primordial, determinar o tempo e a qualidade de
cozedura de cinco variedades de feijio nhemba. Para alcangar este objectivo, foram

estabelecidos como objectivos especificos, os seguintes:

- Determinar as caracteristicas fisicas e estruturais do gréo das cinco variedades de

feijdo nhemba;

Determinar o tempo e a qualidade de cozedura do grio das cinco variedades de

feyjdo nhemba,;

Determinar o efeito da embebigdo do grdo em 4gua sobre o tempo e qualidade de

cozedura das cinco variedades de feijdo nhemba;

Determinar o grau de aceitabilidade e os critérios que o consumidor prioriza para

definir a sua preferéncia pelo consumo de variedades de feijdo nhemba.

—

——
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Determinagiio do tempo e qualidade de cozedura de cinco variedades de feijio nhemba ( Vigna unguiculata)

Il. REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1. O feijdo nhemba
O feijio nhemba (Vigna unguiculata (L.) Walp) € uma cultura muito importante em
Mogambique, sendo maioritariamente produzido para o aproveitamento do grio seco,
para consumo humano, pelo sector familiar (Rulkens 1996). O feijdc nhemba (ing:
“cowpea”) ¢ largamente cultivado nfio s6 em Africa, mas também na India e no Brasil
(Singh e Rachie 1985).

O peso do grao do feijdo nhemba € geralmente indicativo do tamanho do grdo, e é dado
em termos de peso de 100 grios. Segundo Rulkens (1996), este varia de 10 a 30 g nas
variedades domesticadas. Nas variedades silvestres, este varia de 2 a 4 g (Singh e Rachie
1985). A forma do grio pode ser lisa ou rugosa e é caracteristica ligada a questdes
genéticas (Singh e Rachie 1985). Quanto "a cor, o grio do feijo nhemba pode ser branco
(sem pigmentagdo), vermelho, creme, castanho ou preto (Rulkens 1996). O feijdo
nhemba ainda pode ter uma coloragdo amarelo-palida e vermelha profunda, ou ter
coloragdio diversa 'a volta do hilo, ou vérias combinag¢des de cores, pontinhos ou manchas

ao longo do gréo (Singh e Rachie 1985).

2.2, Tempo e qualidade de cozedura do feijdo nhemba

Considera-se tempo de cozedura do feijdo nhemba, o tempo contado a partir do momento
em (ue se introduz o feijdo em 4gua fervente até o momento no qual o grio do feijdo
nhemba se torna mole e pouco resistente quando esmagado entre os dedos da mio, com o
garfo familiar ou, quando mastigado na boca (Demooy e Demooy 1990). O tempo de
cozedura de feijdo nhemba varia entre os 36 e 64 minutos, para variedades com trés
meses de armazenamento e entre os 29 e 54 minutos depois de 2 semanas de
armazenamento (Demooy ¢ Demooy 1990). De acordo com Longe (1983), na Nigéria o
tempo de cozedura médio para diferentes variedades de feijdo nhemba € de 74 minutos,
variando este de 41 a 135 minutos. O mesmo autor refere ainda que uma embebicido de 9

horas em 4gua diminui o tempo de cozedura de 14 a 25%. Segundo Aratjo e Watt (1988),
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feijdes armazenados a temperatura ambiente levam mais tempo a cozer do que os

armazenados a 4° C.

Segundo Phillips (2001), a qualidade de cozedura é medida em fungio da digestibilidade,
solubilidade e conteido de proteinas, e segundo Rooney e Murty (1981), também em

fungdo do aroma, gosto e textura do gréo cozido.

2.3. Preferéncia e os critérios de aceitabilidade dos consumidores

A aceitabilidade ¢ um dos requisitos essenciais para a adopgdo de novas variedades de
feijio nhemba em Mogambique. A preferéncia indica o nivel de aceitacdo da variedade
pelos consumidores e este, por sua vez, indica as variedades com caracteristicas 6ptimas
desejaveis (Rooney e Murty 1981). Os consumidores tém tendéncia a preferir variedades
com menor tempo e boa qualidade de cozedura, com caracteristicas fisicas atractivas, alto
rendimento por unidade de area de cultivo. Na América Latina a cor é um factor de
preferéncia muito importante, ao passo que em Africa, a uniformidade de cozedura &

mais importante que a cor (Jones 2002).

2.4. Avaliaciio sensorial

A avaliagdo sensorial dos alimentos ¢ usada para medir, analisar e interpretar reac¢des do
consumidor ‘as caracteristicas dos alimentos, usando deste modo os sentidos da visdo,
olfacto, paladar, tacto e audigdo do consumidor (de Kock et af 2002). As caracteristicas
sensoriais mais importantes do feijio nhemba sfo a cor, o sabor ou gosto, a textura € o

cheiro (Waldron et al 1999).

2.4.1. A aparéncia
A aparéncia refere-se a todas as caracteristicas perceptiveis a olho nu, tais como: a cor, a
forma, o tamanho, a uniformidade do grdo e os defeitos. A aparéncia determina a

aceitacdo ou rejeigdo do grio, mesmo sem ser preciso prova-lo.
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2.4.2. O Gosto
O gosto refere-se as caracteristicas sensoriais relacionadas com o sabor e aroma do grio
de feijiio nhemba depois da cozedura. Os atributos mais significativos desta caracteristica

sd0 a adstringéncia e o aroma do grio cozido (Waldron et al 1999).

2.4.3. A Textura
A textura ¢ a sensa¢io na boca, durante a mastigagdo, relacionada com a consisténcia e
estrutura (granular ou macia) do feijdo nhemba cozido. Segundo Kordylas (1990), a

textura do grao pode variar com a frescura, maciez, dureza e grau de secura do gréo.

2.5. Métodos para a determinagiio do tempo e qualidade de cozedura do feijdo
nhemba |
Existem métodos objectivos e subjectivos para a determinagfio do tempo de cozedura do
grio do feydo nhemba. Os métodos subjectivos consistem mna medi¢do do grau de
amolecimento do grdo do feijio nhemba pela compressdo da semente entre os dedos da
mao (Klamczynska et al 2001). Os métodos objectivos sdo em geral subdivididos em:
métodos de medigdo do tempo necesséario para fazer penetrar uma semente cozida com
um “plunger” de peso definido; métodos de medigdo da forga requerida para comprimir
ou obrigar a semente cozida a sair através de uma grelha de extrusdo, métodos de
medi¢do da for¢a necesséria para-quebrar uma semente cozida, usando uma tesoura de

pressdo com muitas laminas.

Segundo estes mesmos autores, os métodos objectivos tém como desvantagem o facto de
nao considerarem as mudangas nas caracteristicas € composigdo das cotilédones do gréao

durante a cozedura.

Segundo Rooney e Murty (1981), a qualidade de cozedura do feijdo pode ser determinada
usando testes laboratoriais simples, para a determinagdo das caracteristicas fisicas e
quimicas do grdo, assim como testes de cozedura e de consumo do grio usando um painel

de testagem composto por consumidores que habitualmente consomem o feijdo nhemba.
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2.6. Factores que afectam o tempo e a qualidade de cozedura do feijio nhemba

Os factores que afectam o tempo e a qualidade de cozedura do feijdo nhemba séo: o grau
de embebigdo de agua pelo grdo, o tempo de armazenamento, o pH da 4gua em que o
grdo € cozido e o tamanho do grio. O tempo de cozedura, por sua vez, afecta a qualidade

de cozedura do grio do fejjdo nhemba.

2.6.1. Embebicio do griao

A temperatura ambiente (£ 25°C), a embebigdo do grio do feijio nhemba ¢ lenta, uma
vez que a capacidade de absor¢@io de dgua é baixa a essas temperaturas (Aradjo e Watt
1988). Sendo assim, a embebi¢do da 4gua a temperaturas mais elevadas é mais répida.
Quanto maior for a quantidade de agua absorvida, mais facil serd o processo de cozedura

do grio.

Contudo, segundo Singh e Rachie (1985), a embebi¢do do grdo do feijdo nhemba em
agua antes da cozedura reduz o valor nutritivo do grdo, uma vez que os nutrientes
soliiveis podem ser lixiviados para a dgua de embebicdo, especialmente se a agua de
embebig¢do nfo ¢ usada para a cozedura do gréo, e pode também conduzir a redugdo do

sabor do feijdo nhemba.

2.6.2. Tempo de armazenamento

Durante um longo armazenamento do grdo do feijio nhemba surge o “efeito-de-dificil-
cozedura” no gréo. Segundo Bressani (2000), o “efeito-de-dificil-cozedura” no feijdo
comum ndo ¢ ainda completamente compreendido pelos investigadores. Este autor refere
ainda que o armazenamento do grdo do feijdo comum a altas temperaturas ¢ humidade
relativa resulta num gréo com altos niveis de humidade e decrescimento da qualidade do
grdo. Isto deve-se ao facto de estas condigbes de armazenamento favorecerem o
crescimento de fungos que produzem compostos tdxicos e a infestagdo de insectos, que

poderdo resultar em perda de maténia seca e valor nutricional do grio.

De acordo com Jones (2002), a densidade proteica do grdo durante o armazenamento

aumenta para além dos limites aceitaveis, fazendo com que o grio perca a capacidade de
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absor¢do de 4gua durante a cozedura. Segundo este autor, a perda da capacidade de
absorcdo de 4gua pelo grio deve-se "a alteragdo do conteudo dos ides de calcio e pectina,
0 que também conduz ao surgimento de cor acastanhada que é sugestiva de reacgdes

entre os carbohidratos e as proteinas.

O “efeito-de-dificil-cozedura” faz-se sentir com mais intensidade em grio armazenado a
30° C, 85% de humidade relativa e com um teor de humidade de grio de 13.5%, mas este
ndo ¢ observavel para feijdes armazenados a 15° C e 35% de humidade relativa (Demooy
e Demooy 1990).

2.6.3. pH da dgua de cozedura do grio

A dureza da dgua em que o grio é cozido é outro factor a ter em conta. O grio do feijdo
nhemba coze mais rapidamente em 4gua com um pH neutro (pH=7), do que ém qualquer
outro tipo de pH da agua (Aratijo ¢ Watt 1988). O mesmo autor sustenta que a dgua ndo
potdvel, por exemplo a 4gua calcaria endurece o tegumento devido a presenca de sais

minerais (Ca>” e Mg”"), durante e apés a cozedura.

2.6.4. Tamanho do griio

Klamczynska et af (2001) salienta que o tamanho do grio tem uma certa influéncia no
tempo de cozedura do grio do feijdo. Segundo este autor, variedades com grios largos
precisam de mais tempo de cozedura em relagdo as variedades com grios menos largos.
Segundo Demooy e Demooy (1990), contra todas as expectativas, as variedades de feijéo
nhemba com grios menores levam mais tempo a cozer, e depois da cozedura, estes se

partem em estruturas angulares.

2.6.5. Tempo de Cozedura
O tempo de cozedura € um dos principais factores que afectam grandemente a qualidade
de cozedura do gréo do feijio nhemba. Tempo de cozedura elevado proporciona altos

gastos de combustivel e podem baixar a digestibilidade do grdo (Jones 2002). Segundo

. Bressani (2000), feijdes com “efeito-de-dificil-cozedura” tem uma quantidade de

proteinas soluveis significativamente baixa em relagdo aos feijdes colhidos de fresco, e
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que um longo tempo de cozedura pode induzir ‘a perdas até 18% da quantidade de
proteinas disponivel, devido 'a contaminagdo com 4cido trico.
2.7. Factores que afectam a preferéncia e a aceitabilidade do feijio nhemba pelos
consumidores
- A reacgdo dos consumidores perante uma nova variedade, por exemplo de mapira, é de
um modo geral, determinada por factores como a disponibilidade de outras variedades ¢ o

poder de compra (Rooney e Murty 1981). A aceitabilidade do consumidor pode também

ser condicionada pelos habitos, costumes e principios religiosos de uma determinada
regido, bem como do estatuto social do consumidor. Contudo, a aceitabilidade do
consumidor ¢ grandemente influenciada pelas caracteristicas que afectam a qualidade do

grdo. Segundo Rooney e Murty (1981), estas caracteristicas tém sido classificadas em:

a) Caracteristicas fisicas do grio: aquelas que se referem ‘a cor, tamanho, textura

da casca e espessura do endosperma.

b} Caracteristicas Em’micas do grao: referindo-se "a quantidade e qualidade de
carbohidratos, proteinas e fibras. Estas caracteristicas passam despercebidas ao

consumidor, uma vez que nio sdo perceptiveis a olho nu.

c) Caracteristicas dos produtos produzides a partir desse griio. Estas
caracteristicas referem-se ‘as qualidades culinarias e de palatabilidade do produto

produzido.

As caracteristicas culindrias mais importantes sdo: facilidades de descasque do grio, a
taxa de absorciio de 4gua durante a embebigfo, habilidade de .expansio durante a
cozedura, a cor da farinha do grio e a palatabilidade do grio cozido ou produto
produzido. Os factores que condicionam a palatabilidade do grio ou do produto
produzido sdo o sabor, a textura e a capacidade de manuteng3o das qualidades do produto

algum tempo depois da sua confec¢do (Rooney e Murty 1981).
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Na América Latina, a alta qualidade de algumas variedades de feijdo nhemba tem o seu
preco de recompensa (Jones 2002). Aqui, os consumidores de classe alta preferem pagar
mais pela qualidade do produto, enquanto os de classe baixa ndo tem um critério de
escolha mais rigido, onde a preferéncia pela cor ¢ determinante para a escolha da
variedade de feijdo nhemba. Assim, os produtores locais tentam produzir variedades com
cores preferidas pelos consumidores para poderem vender a altos pregos. O mesmo autor
refere ainda que em Africa, onde se produzem variedades com uma larga escala de
variagdo, a cor do feijdo j4 ndo ¢ tdo importante como o tempo de cozedura,

principalmente no meio rural, onde a fonte de combustivel é habitualmente lenhosa.
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III. MATERIAIS E METODOS

3.1. Materiais

Foram usadas cinco variedades de feijio nhemba, nomeadamente, 1T-18, ITH-98-7,
Timbaweni, INIA-36 e INIA-73, As amostras usadas destas variedades foram colhidas na
liltima semana de Junho de 2003 no campo experimental do INIA em Nhacoongo,
Provincia de Inhambane, e expostas ao ar livre para secagem ao sol durante | semana, e
depois armazenadas & temperatura ambiente (+ 25°C), durante aproximadamente quatro

mMEesEs.

3.2. Anilises feitas e metodologia usada

3.2.1. Determinagio das caracteristicas fisicas e estruturais do griio

Foram feitas as seguintes determinag¢des: a cor, o tamanho do grdo, peso de 100 grios e
propor¢do da casca sobre o peso total do grdo,. A propor¢do da casca no grio foi
determinada pesando-se cinco grios escolhidos aleatoriamente, aos quais, com ajuda de
um bisturi se separou a casca dos cotilédones. Depois da separagdo da casca, fot pesada
numa balanga analitica, e a proporg¢do da casca no grio foi determinada segundo a
seguinte férmula:

Pcg (%) = (Pc/Pg)*100%
Onde Pcg (%) ¢ a propor¢do da casca no grio, em percentagem, Pc é 0 peso da casca em

gramas e Pg € o peso do grdo em gramas.

A forma, textura e cor do grdo foram determinadas através de observagdes visuais. O
tamanho do grdo foi determinado de duas maneiras; sendo uma através da medigdo do
comprimento, largura e espessura de 10 grios seleccionados aleatoriamente e a segunda
através do peso de 100 graos também seleccionados aleatoriamente, usando uma balanga

analitica.
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3.2.2. Determinacdo do teor de humidade do grio

O teor de humidade do grdo foi determinado usando o método da estufa. Para cada
variedade, secaram-se trés cadinhos e se determinaram os seus pesos. Em cada cadinho
foram introduzidas cerca de 2 g de amostra moida e o conjunto cadinho mais amostra foi
submetido a secagem a 100° C numa estufa, durante 24 horas. Findo este periodo, pesou-
se 0 conjunto cadinho mais amostra e o teor de humidade da amostra foi calculado
usando a seguinte férmula:

H (%)= (P{-Ps) /Pf*100%

Onde H (%) ¢ o teor de humidade em percentagem, Pf é o peso fresco ou peso actual da
amostra, € que se obtém subtraindo o peso do cadinho ao peso do conjunto cadinho mais
amostra antes da secagem na estufa, e Ps é o peso da amostra seca, que se obtém
subtraindo o peso do cadinho ao peso do conjunto cadinho mais amostra ap6s a secagem

na estufa.

3.2.3. Determinacido do tempo de cozedura do griio
O tempo de cozedura do grio foi determinado pesando amostras de 20 g de feijdo

nhemba sem embebi¢do. Estas amostras foram introduzidas em sacos de nylon,

separadamente, e colocadas em 4gua fervente, dentro de uma panela de aluminio. Apds a

introdugdo da amostra na agua fervente, foi marcada a hora de ebuli¢do da 4gua, como
sendo a hora de inicio da cozedura do grio. As amostras assim colocadas eram removidas
periodicamente para testagens de cozedura com um garfo, mastigacdo na boca ou
esmagadura entre os dedos da mdo. Uma vez alcangado este ponto, marcou-se o tempo do
término da cozedura da amostra. Esta determinacdo foi feita em triplicado. Os testes de
cozedura foram todos realizados no Laboratério de Tecnologia de Alimentos (L.T.A) da

FAEF, usando fogdes eléctricos de duas bocas.

3.2.4. Determinagiio da qualidade de cozedura do griio do feijio nhemba
Para a determinagdo da qualidade de cozedura do feijdo nhemba, recorren-se ao método
de andlise sensorial, usando um painel ndo treinado constituido -por 25 membros. Os

membros do painel foram todos estudantes da FAEF, e os atributos por eles avaliados
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foram: a aparéncia, 0 gosto e a textura do grdo, com ou sem embebigio antes da cozedura

do grdo. O teste de avaliagdo sensorial teve lugar no L.T.A da FAEF.

No anexo I, apresenta-se a ficha de avaliagdo sensorial usada neste estudo. Os atributos
de aparéncia, gosto e textura do grdo do feijio nhemba cozido das cinco variedades,
foram avaliadas usando uma escala heddnica, onde | significa “ndo éosto
completamente” e 9 significa “gosto extremamente”. As amostras envolvidas foram
codificadas. Estas fichas incluiam também espaco para o painelista apresentar os seus

comentarios.

3.2.5, Determinagdio do efeito da embebigdio em dgua sobre o tempo e qualidade de
cozedura do grdo do feijio nhemba
Amostras das cinco variedades de feijdo nhemba foram embebidas em 4gua potéavel
durante 12 horas. Depois do periodo de embebigdo, as amostras foram removidas da 4gua
de embebicdo e cozidas como foi indicado anteriormente. A diferenca do tempo de
cozedura entre a amostra ndo embebida e a amostra apds 12 horas de embebicdo foi
determinada, enquanto o efeito de embebigdo sobre a qualidade de cozedura das cinco
variedades de feijdo nhemba, foi determinada, na anilise.sensorial usando o teste de
compara¢do de pares. Neste teste, Anexo IV, trés amostras codificadas de mesma
variedade, sendo a primeira, a amostra de referéncia (R), podendo esta ser do grio ndo
embebido ou embebido, e-as restantes duas, amostras do grdo embebido e do grﬁo ndo
embebido e colocadas numa ordem aleatéria sdo avaliadas. Na avaliagio, o painelista
deve identificar dentre as duas amostras, aquela que é semelhante 4 amostra de referéncia
(R). ldentificagdo positiva indica que a embebicdo altera a qualidade de cozedura do grio
do feijao nhemba cozido, enquanto uma identificagdo negativa indica que a embebigdo

ndo altera significativamente a qualidade de cozedura do feijio nhemba.

3.2.6. Determinagdo da preferéncia e dos critérios de aceitabilidade do grie do
feijio nhemba
A analise numérica e estatistica da avaliagfo sensorial, bem como os comentérios dos

painelistas foram utilizadas para determinar o grio de preferéncia do painelista pelas
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diferentes variedades, bem como os critérios usados na determinagdo dessa preferéncia.
Esta analise baseia-se fundamentalmente no somatério e anélise estatistica apropriada das
pontuagdes de cada atributo, de cada variedade.

3.2.7. Analise estatistica.

Os dados referentes as caracteristicas dos grios de cada variedade, dos tempos e
qualidade de cozedura, bem como da avaliagdo dos critérios de aceitabilidade do feijdo
nhemba pelo consumidor, foram analisados usando a andlise de variancia (ANOVA) e o
teste F a um nivel de significincia de 5% de acordo com o método de Gomez ¢ Gomez
(1984). O programa estatistico usado foi 0 MSTAT C (1989), versio 2.10.

O efeito de embebigdo sobre a qualidade de cozedura das cinco variedades de feijdo

nhemba, foi analisado segundo o “Duo-Trio-Test”, de acordo com de Kock et al (2002).
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IV. RESULTADOS E DISCUSSAO
4.1. Caracteristicas fisicas e estruturais do grdo de feijio nhemba
O tamanho, a propor¢do da casca no peso total do grao, o peso de 100 grdos e o teor de

humidade de cada uma das variedades sdio apresentados na Tabela 1.

Tabela 1. Caracteristicas fisicas e estruturais das cinco variedades de feijiio nhemba

Variedade Tamanho Humida-

de (%)

Cor do Grao Peso de | Propor¢io

da casca
(%)

compri | largura 100 grdos

(cm)

espessura
(cm) (8)

mento

(cm)

IT-18

Castanha

1.715a

1.52b -

1.305b

10.92bc

13.0a

ITH-98-7

Branca com

hilo preto

1.56¢'

1.42¢

l.41a

10.64bc

12.0a

Timbaweni

Cinzenta com
manchas

castanhas

1.685ab

1.665a

1.345b

18.28a

INIA-36

Castanha

1.665ab

INIA-73

Castanha

1.625bc

L.S.D.
(p<0.05)

0.068

! Médias na mesma coluna seguidas da mesma letra ndo sdo significativamente diferentes

ao nivel de 5%.

Como se pode ver na tabela I, o tamanho do gréo foi medido de duas maneiras. Primeiro,
em termos de comprimento, largura e espessura do grdo, e segundo, em termos do peso
de 100 grdos. Segundo as dimensGes medidas do grdo, IT-18 teve significativamente
maior cbmprimento e a segunda maior largura e espessura. A Timbaweni teve a maior

largura, maior comprimento, enquanto a variedade INIA-73 teve menores espessura e
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comprimento, sendo por isso importante referir que ¢ dificil determinar qual o maior ou
menor grio tomando em consideracdo os valores globais do comprimento, largura e

espessura do gréo.

O tamanho do grdo, segundo o peso de 100 grdos (Tabela 1) mostra claramente que
Timbaweni tem tamanho de grdo maior, seguido de INIA-36, IT-18 e ITH-98-7 que ndo
diferem significativamente entre si em termos de tamanho de grdo e, que a INIA-73 tem o

grio mais pequeno.

A casca no feydo nhemba constitui entre £ 11 e £ 13% do peso total do grio, portanto,
ndo tendo havido diferenca significativa entre a propor¢do da casca no peso total do grio
das cinco variedades. O teor de humidade do grio das cinco variedades mostra uma

variagdo entre + 13.2% e £ 14.4%, mostrando uma ligeira variagéo.

4.2, Tempo de cozedura e efeito da embebi¢io sobre o tempo de cozedura de feijdo
nhemba

O tempo de cozedura das cinco variedades de feijdo nhemba, sem e com embebig¢do em

agua antes da cozedura, bem como a redugdo do tempo de cozedura com a embebigéo,

$40 apreséntados na Tabela 2.
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Tabela 2. Efeito de embebi¢do notempo de cozedura das cinco variedades de feijio

nhemba

Variedade Tempo de cozedura (minutos) Redugéo do tempo de

Gréo ndo Grio embebido cozedura * (%)

embebido

IT-18 69.3b' 64.0b

ITH-98-7 42.7¢ 39.3d

Timbaweni 45.0d 34.3e

INIA-36 74.0a 68.3a

INIA-73 64.0c 61.0c

LS.D. (p<0.05) | 1.66 1.66

! Médias na mesma colina seguidas da mesma letra néio so significativamente diferentes
ao nivel de P<0.05.
? Redugio do tempo de cozedura com a embebicdo em percentagem, calculada com a
férmula ,

RTC= (TC-TCE)TC*100%
Onde RTC € a reducfio do tempo de cozedura em percentagem, TC é o tempo de

cozedura do grio ndo embebido e TCE € o tempo de cozedura do grao embebido.

O teste de ANOVA para o tempo de cozedura mostra que h4 diferengas significativas a
nivel de significincia de 5% entre todas as variedades, quer com e sem embebi¢do do
grido em agua durante 12 horas. A redugdo do tempo de cozedura foi maior no
Timbaweni, com uma redugio total em 23.7%, e foi menor no INIA-73, com cerca de
4.7% de redugio e variando entre 7.7 e 7.8% nas variedades 1T-1 S, ITH-98-7 e INIA-36.

Os resultados mostram claramente que o tempo de cozedura de todas as variedades reduz

significativamente com a embebi¢do em &4gua, porque a embebigdo permite maior

hidratagfio e amaciamento do grio antes da cozedura.

Trabalho de Tesc Brasilino das Virtudes Salvador _ Pigina 17




Determiinagio do tempo ¢ qualidade de cozedura de cinco variedades de feijio nhemba (Figna unguicuiata)

O facto de Timbaweni (com grio de tamanho maior) levar 45 minutos a cozer seguida de
ITH-98-7 com 42.7 minutos de cozedura, comparado com os 64 minutos de cozedura da
variedade INIA-73, de grdo com menor tamanho, contrasta os resultados de
Klamczynska, ef al (2001). Segundo estes autores quanto maior for o tamanho do gréo
maior serd o tempo necessario para 0 amaciamento dos tegumentos, € consequentemente

sera o maior-tempo de cozedura do grio.

A Timbaweni é a variedade que na pratica reduz de forma consideravel o tempo de
cozedura com a imbibicdo (cerca de 23.7%, correspondentes a cerca de 10 minutos de
reducdo); ao passo que, a INIA-73 é variedade cuja embebi¢do ndo mostra uma

diminuigdo consideravel do tempo de cozedura (cerca de 4.7% ou 3 miutos).

Estes dados ilustram também que ndo existe relacdo linear entre o tempo de cozedura € o
tamanho do grio. As variedades IT-18, ITH-98-7 e INIA-36 tém quase 0 mesmo
tamanho, r;las os tempos de cozedura sdo muito diferentes. O tempo de cozedura mais
alto, de 74 minutos, pertence a INIA-36 e o0 mais baixo, de 42.7 minutos, pertence a ITH-
98-7. A Timbaweni, como ja foi referido anteriormente, tem o0 grdo de maior tamanho
dentro deste grupo de variedades, mas o seu tempo de cozedura foi o mais baixo,
enquanto a INIA-73 e a IT-18, que tém grios de tamanhos relativamente pequenos, tém

tempos de cozedura mais altos.

4.3. Qualidade de cozedura das cinco variedades de feijio nhemba

Os atributos, aparéncia, gosto e textura do grdo, foram avaliados usando uma escala
hedénica, onde 1 = ndo gosto extremamente e 9 = gosto extremamente. "A excep¢do da -
aparéncia que foi quase a mesma para as diferentes variedades, o gosto e textura destas
variedades diferiram significativamente. Quanto ao gosto, os painelistas gostaram mais
da ITH-98-7, seguida da [T-18 e da INIA-73. Quanto ‘a textura, a ITH-98-7 foi a
variedade mais preferida, enquanto as restantes variedades, foram igualmente preferidas.
A Timbaweni ndo foi incluida nesta avaliagdo, porque devido a uma queimadura durante

a cozedura teve que ser retirada do estudo.
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Assim, com base nestes resultados pode-se dizer que a preferéncia por uma variedade
inclui pelo menos os trés atributos avaliados, isto € a boa aparéncia, bom gosto e textura
macia. A aparéncia, igualmente preferida destas variedades parece concordar com a
afirmacfio de Jones (2002), segundo a qual em Africa onde se produzem variedades de
feijdo nhemba com uma larga escala de variagdo de cor, a cor ndo ¢ tdo importante como
o0s outros atributos ce qualidade de cozedura, incluindo o tempo de cozedura.

Tabela 3. Resultados da avalia¢dio sensorial da qualidade de cozedura do feijdo

nhemba

Atributos de qualidade cozedura

Variedade Aparéncia Gosto Textura

IT-18 6.4a 6.04ab 5.96b

ITH-98-7 ' 7.2a 7.24a 8.04a

INIA-36 6.3a 5.36b 5.52b

INIA-73 6.2a 5.60ab 5.48b

L.S.D. (P<0.05) 1.69 1.72 1.87

!, Médias na mesma coluna seguidas da mesma letra nfo sio significativamente

diferentes ao nivel de P<0.05.

Segundo os comentarios dos painelistas, a variedade ITH-98-7 foi a variedade com um
aspecto mais atractivo devido a sua cor clara (branca), sabor e aroma agradiveis e
consisténcta macia. Coincidentemente a variedade ITH-98-7 tem também o tempo de
cozedura mais baixo. Sendo assim, a ITH-98-7 ¢ a variedade com as melhores qualidades

de cozedura deste estudo.

4.4. O efeito de embebi¢do do grio de feijio nhemba em agua sobre a qualidade de
cozedura do feijio nhemba
Os resultados globais do “Duo-Trio-Test™ feito para verificar se a embebigdo do grio em

agua altera a qualidade de cozedura do grdo das cinco variedades, mostraram que: a um
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nivel de confianga de 95%, ndo foram significativas as diferengas entre o gosto e a
textura dos graos embebidos e ndo embebidos antes de cozedura, nas variedades ITH-98-
7 e INIA-73. Contudo, alguns painelistas poderam detectar o tamanho ligeiramente maior

e textura ligeiramente mais macia das amostras embebidas antes da cozedura.
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Figura 1. Namero de vezes em que os painelistas identificaram acertadamente ou

erradamente a amostra igual "a amostra de referéncia

Segundo 0 mesmo teste e a0 mesmo nivel de confianga, as dif?rencas entre O gosto € a
textura do grdo embebido e do grio ndo embebido, foram significativas para as
variedades IT-18 e INIA-36. Em geral, os painelistas n3o detectaram diferengas
significativas na aparéncia das quatro variedades, apesar de alguns comentérios
indicarem que as variedades embebidas tintham cores mais claras, tamanho ligeiramente
maior e uma maior facilidade de mastigagdo. Em relagio ao sabor ndo houve alteragdes

significativas nas 4 variedades.

Trabatho de Tese Brasiline das Virtudes Salvador Pagina 20




Determinagfio do tempo e qualidade de cozedura de cinco variedades de feijio nhemba (Vigna unguiculata)

Em resumo, estes resultados sugerem que o sabor do grdo ndo ¢ muito afectado pela
embebigdo do gréio na 4gua, a aparéncia é afectada através do aclaramento da cor do gréo,
a textura é também afectada através duma maior facilidade da mastigagfo, € o tamanho
através duma maior expansdo do gréo, isto devido ao aumento da absor¢do da dgua com a

K

embebi¢do do grio. ' BT

Assim sendo, e particularmente devido ao facto de a embebigdo nfo alterar
significativamente o sabor.do grdo, pode-se recomendar o consumidor a embeber o feijdo
em agua antes da cozedura convista a reduzir o tempo de cozedura do mesmo.

E de referir que das 25, fichas de avaliagio do “Duo-Trio-Test” preenchidas pelos 25
painelistas que participaram nesta avaliacdo, somente 19 foram considerados. As

restantes foram anuladas por mau preenchimento.
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V. CONCLUSOES E RECOMENDACOES

5.1. Conclusdes

As cinco variedades de feydo nhemba tém caracteristicas fisicas e estruturais variadas.
Quanto ‘a cor, as variedades IT-18, INIA-36 ¢ INIA-73 sdo castanhas, enquanto, a
Timbaweni € cinzenta com manchas castanhas e a ITH-98-7 ¢ branca com um hilo preto.
Quanto ao tamanho, medido em termos de peso de 100 grios, a Timbaweni é a variedade
com maior densidade de grdo com cerca de 18.3 g/100 grdos, seguida das variedades
INIA-36, IT-18 e ITH-98-7 com o peso médio de 10.9 g/100 grdos. O tamanho destas
variedades ndo difere significativamente entre si. Por ultimo, temos a INIA-73, a

variedade com menor tamanho de griio, com o peso de 10.3 g/100 grios.

A proporg¢do da casca sobre o peso total do grdo vaniou entre 11 e 13%, enquanto o teor
de humidade variou entre 13.2 a 14.4%, ndo tendo havido diferengas significativas, entre

as variedades.

Os tempos de cozedura das cinco variedades de feijdio nhemba variaram
significativamente, sendo a INIA-36 a variedade com maior tempo de cozedura (74
minutos), seguida de IT-18 com 69.3 minutos, INIA-73 com 64 minutos e a ITH-98-7,
com menor tempo de cozedura, de 42.7 minutos. A variedade ITH-98-7 apresentou a
melhor qualidade de cozedura, enquanto a INIA-36, INIA-73 e a IT-18 tém qualidades de
cozedura que nédo diferem significativamente entre si. No existe uma relag3o linear entre

0 tempo de cozedura e o tamanho do grio de feijio nhemba.

A embebigdo do grio do feijdo nhemba em 4agua, reduziu o tempo de cozedura das cinco
variedades. A redugiio do tempo de cozedura foi maior na Timbaweni, com uma redugio
total de 23.7%, menor no INIA-73, com cerca de 4.7% de redugdo e esta variou entre 7.7
e 7.8% nas variedades IT-18, ITH-98-7 e INIA-36. Contudo, a embebigdo do grio do
feljdo nhemba em agua alterou a qualidade de cozedura de forma significativa para as
variedades IT-18 e INIA-36 e ndo significativa para as variedades ITH-98-7 ¢ INIA-36.

O sabor foi o atributo menos alterado pela embebigdo do grdo segundo os painelistas.
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A excepgdo da Timbaweni que foi retirado da avaliagdo devido a queimadura durante a
cozedura da amostra para a avaliagdo sensorial, a ITH-98-7 foi, dentre as variedades, a
mais preferida pelos painelistas. Esta preferéncia deveu-se aparentemente a cor branca
{clara), sabor e aroma agradaveis e consisténcia macia desta variedade. A ITH-98-7 teve
também o tempo de cozedura mais baixo. As variedades IT-18, INIA-36 e INIA-73
apresentam qualidade de cozedura sem diferengas significativas entre si nos atributos

aparéncia, gosto e textura, apds a cozedura.

5.2. Recomendacdes
Recomenda-se que os esforgos de melhoramento no sentido de se produzirem variedades
com grande produtividade sejam combinados com a producdo de grio de cor clara

(branca), textura macia, sabor e aroma agradaveis, ¢ baixo tempo de cozedura.

Recomenda-se a divulgagdo da variedade ITH-98-7, uma vez que esta teve o menor

tempo e methor qualidade de cozedura e teve também grande aceitagfio dos painelistas.

Recomenda-se também a embebigdo dos grdos de feijdo nhemba em 4gua, antes da

cozedura para reduzir o tempo de cozedura.

Por dltimo, recomenda-se a realizagdo de mais estudos desta natureza, com as variedades
locais. Deste modo podem ser identificados os atributos que devem ser melhorados nas
diferentes variedades, de modo a melhorar a aceitagio do feijio nhemba pelos

consumidores.
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ANEXO1

FICHA DA ANALISE DA QUALIDADE DE COZEDURA DO FEJAO
NHEMBA

Nome: Data:

Tem servidas 5 amostras de feijdo nhemba. Beba um pouco de 4gua antes e depois de
provar cada uma delas. Marque com “X” o quanto gosta de cada uma das amostras
apresentadas.

Atributo 1: Aparéncia. Aparéncia refere-se ‘a todas as caracteristicas perceptiveis a
olho nu, tais como: a cor, a forma, o tamanho, a uniformidade do grio do feijio nhemba.
820 824 209 416 541

Gosto extremamente

Gosto muito

Gosto moderadamente

Gosto s6 um pouco

Néo gosto nem desgosto

Nio gosto ligeiramente

Néo gosto moderadamente

Ndo gosto muito

Nio gosto completamente

Por favor, Anote aqui as raz3des da sua escolha:
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Atributo 2: Gosto. Gosto refere-se as caracteristicas sensoriais relacionadas com o sabor
e aroma do gréo do feijdo nhemba depois de cozido.

820 824 . | 209 416 541

Gosto extremamente

Gosto muito

(Gosto moderadamente

Gosto s6 um pouco

Nao gosto nem desgosto

Nio gosto ligeiramente

Nio gosto moderadamente

Nao gosto muito

Nio gosto completamente

Por favor, Anote aqui as razdes da sua escolha:

Atributo 3: Textura. Textura refere-se 'a sensacdo na boca, relacionada com a
consisténcia e estrutura (macia ou granular) do feijdo nhemba cozido, durante a
mastigacao.

820 824 209 416 541

Gosto extremamente

Gosto muito

Gosto moderadamente

Gosto s6 um pouco

Nao gosto nem desgosto

Nio gosto ligeiramente

Néo gosto moderadamente

Nio gosto muito

Nio gosto completamente

Por favor, Anote aqui as razdes da sua escolha:
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ANEXO N

FICHA DE AVALIACAO DO EFEITO DA EMBEBICAO SOBRE A
QUALIDADE DE COZEDURA DO GRAO DO FEIJAO NHEMBA

Nome: Data:

Acaba de receber 5 grupos de amostras de feijio nhemba, cada um com trés amostras.
Prove a amostra de referéncia R primeiro, e depois, prove as restantes na ordem
apresentada, isto ¢, da esquerda para a direita. Marque “X” na coluna da amostra que
acha muito similar "a amostra de referéncia. Lembre-se que precisa de beber um pouco de
agua antes de provar cada amostra.

1. 820

R 459 755

Por favor, comenta a sua escolha, referindo-se ‘as semelhangas encontradas nos seguintes
atributos: aparéncia, gosto e textura:

2. 824

R 824 052

Por favor, comenta a sua escolha, referindo-se “as semelhangas encontradas nos seguintes
atributos: aparéncia, gosto e textura:

3.209

R 898 249

- atributos: aparéncia, gosto e textura:

Por favor, comenta a sua escolha, referindo-se 'as semelhangas encontradas nos seguintes

4. 416

R 303 288

Por favor, comenta a sua escolha, referindo-se 'as semelhangas encontradas nos seguintes
atributos: aparéncia, gosto e textura;

5. 541

R 436 453

Por favor, comenta a sua escolha, referindo-se 'as semelhangas encontradas nos seguintes
atributos: aparéncia, gosto e textura;
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ANEXO 111

RESULTADOS DA AVALIACAO
COZEDURA DO FEIJAO NHEMBA

SENSORIAL DA QUALIDADE DE

824 (1TH-98-7)
Aparencia |Gosto [Textura
8

820 (1T-18
IAparencia

416 (INIA36)
Aparencia |Gosto {Textura

541 (INIA73)
Aparencia {Gosto [Textura

Gosto
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Total

182

181

200

162

n
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158
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Media

7,28

7,24

8

6,48

AR A A A I R )
T @ E

6,32

6,24

pr.!

1,814754

1,832

1,6

1,636052

2,267892

1,899123

'D.P, significa desvio padrio.
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ANEXO IV

RESULTADOS DA AVALIACAO DO EFEITO DA EMBEBICAO SOBRE A
QUALIDADEDE COZEDURA DO FEIJAO NHEMBA

N° 820(1T-18) 824(ITH-98-7 16(INIA36) H16(INLA36

O[N] ER[WINST—

<|<[<|H L™
<A<

1 <|<|<|<|F[<[=T|™
LIS <[<[<

<[<
<

:[

L <[T << < PR <<
T < <[ <[<][T]™
<|<|<F<|<™E
<[<I<[T <™ <

19 20 20 20
13 11 15 11

“F” significa que “o painelista identificou erradamentc a amostra igual a amostra de referéncia” ¢ “V™”

significa que “o painclista identificou erradamente a amostra igual a amostra de referéncia.”
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