Universidade Tecnoldgica Federal do Parana - UTFPR ReViSta Brasi |e| ra de TeCnO|Og ia

Campus Ponta Grossa - Parana - Brasil . .
ISSN: 1981-3686/ v. 08, n. 02 suplemento: p. 1618-1626, 2014 Ag roi ndustna]
D.O.1. 10.3895/S1981-36862014000200014S1

MISTURA PRONTA PARA PREPARO DE SOPA COM FIBRA DE FEIJAO
COMUM (Phaseolus vulgaris L.)

MIX READY TO PREPARE SOUP WITH FIBER OF COMMON BEAN

(Phaseolus vulgaris L.)

Cristiane Bourscheid"; Ana Claudia Bedin% Mayara Alves Schroder®; Polyanna Silveira Hornung*
Ana Claudia Barana®; Ivo Mottin Demiate®; Deise Rosana Silva Simdes’

1234567 yniversidade Estadual de Ponta Grossa — UEPG — Ponta Grossa cristianebourscheid @yahoo.com.br

Resumo

Estudos para a extracéo e caracterizagdo do amido com aproveitamento da fracdo proteica sao
realizados com o intuito de agregar valor e ampliar a utilizacdo do feijdo. Uma vez que, o
processamento do feijao gera subprodutos ricos em fibras e proteinas, o objetivo deste trabalho foi
desenvolver uma mistura pronta para sopa, com 0 aproveitamento dos subprodutos do processo de
extracdo do amido de feijdo (Phaseolus vulgaris L.). O planejamento experimental foi elaborado
com dez formulacGes variando os niveis de farelo, tegumento e proteina texturizada de soja (PTS)
na mistura. Inicialmente, foi avaliado o efeito na qualidade sensorial das dez formulagdes. Foram
selecionadas as cinco melhores formulacbes e analisadas por meio do teste de ordenacdo por
preferéncia variando as concentracdes de tegumento e PTS. O tegumento e farelo apresentaram
conteudo de fibras de 74,09% e 30,69%, respectivamente. Os resultados das analises
microbioldgicas da sopa estdo de acordo com legislacdo vigente. Das cinco formulacGes
submetidas ao teste sensorial, a formulacdo F3, com proporc¢des iguais de tegumento e farelo,
apresentou melhores caracteristicas e 77% de aceitacao global. Conclui-se que os subprodutos da
extracdo de amido de feijdo podem ser utilizados com potencial tecnolégico no preparo de misturas
prontas para sopas.

Palavras-chave: feijdo; extracdo de amido; subproduto; mistura pronta para sopa.

1 Introducéo

A industria de alimentos gera grande quantidade de residuos que podem resultar em sérios
danos ambientais, caso ndo sejam aproveitados ou tratados de forma adequada. No final do século
XX a sociedade reconheceu que os padrbes de producdo e consumo haviam alcancado niveis
insustentaveis. A partir de entdo, todos os setores da economia vem desenvolvendo processos e
tecnologias que visam a producdo mais limpa. Dentro desse contexto, a valorizagdo de subprodutos
tem sido amplamente estudada, principalmente os da agroindustria, que tém sido elevados a

condicéo de ingredientes devido ao elevado valor nutricional (CANTERI et al, 2008).
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O feijao (Phaseolus vulgaris L.) em grdo € uma das principais fontes de proteina e um dos
alimentos mais importantes para a populagio brasileira. E adquirido geralmente na forma de gréos
secos e crus e, comparado a outros alimentos de consumo cotidiano, precisa de longo periodo de
COCGAo para seu preparo, o que o torna pouco competitivo (CARNEIRO, 2001 ; VALE, 2010). As
alteracBes nos habitos alimentares, no estilo de vida e a valorizagdo econdémica do trabalho da
mulher, sdo fatores que levam o consumidor a optar por produtos que apresentem praticidade e/ou
rapidez no preparo (CARNEIRO, 2001).

Durante a estocagem dos gréos ocorre deterioracdo do produto em si, a qual é gradativa,
irreversivel e cumulativa. A velocidade de deterioracdo depende do ambiente, da composicéo
quimica e da condicdo fisica dos grdos no inicio do armazenamento. Essa perda de qualidade
caracteriza-se por mudangas no sabor, escurecimento do tegumento dos grdos em cultivares com
coloracdo clara (classe cores) e aumento do grau de dureza dos graos, o que resulta em aumento do
tempo de cozimento (DELFINO; CANNIATTI-BRZACA, 2010). Feijées endurecidos devido a
condigBes improprias de armazenamento tém sua qualidade e aceitabilidade afetadas.

Para a utilizacdo dos grdos endurecidos Hard to cook (HTC) é necessario o aprimoramento
dos processos tecnoldgicos que possam ser aplicados para transformacdo desses feijoes de
qualidade inferior em produtos de interesse comercial (RIBEIRO, 2005; RUIZ et al., 2010). A
utilizacdo de alternativas tecnoldgicas como descascamento, maceracdo em solugdes salinas,
fermentacdo, extruséo, producéo de isolados e concentrados proteicos e a extragdo de amido podem
melhorar o valor nutricional de dietas e reduzir as perdas anuais de feijées endurecidos (RIBEIRO
et al., 2009). O consumo industrial de feijdo tem aumentado, devido ao seu uso como ingrediente
em sopas e alimentos desidratados (OLIVEIRA, 1996).

Diante do exposto, 0 objetivo deste trabalho foi desenvolver uma mistura para o preparo de
sopa utilizando o farelo e o tegumento resultantes do processo de extracdo do amido de feijdo

comum (Phaseolus vulgaris L.).

2. Material e métodos

Obtencéo do tegumento e do farelo

O tegumento e o farelo utilizados neste trabalho foram extraidos do amido de feijdo comum
(Phaseolus vulgaris L.). O feijdo utilizado foi o comum do cultivar IPR 139 da classe “cores”
proveniente da safra 2011/2012, o qual é conhecido popularmente como feijdo carioca.

Os graos de feijdo foram macerados em agua a temperatura de 4 °C durante 12 horas, a agua
de remolho foi descascada, em seguida foi realizada a retirada do tegumento manualmente. O

tegumento e os cotilédones foram secos em estufa com circulacdo de ar Tecnal modelo TE394/1. A
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40°C durante 24 horas. O tegumento foi armazenado em embalagens plasticas e mantido a
temperatura ambiente até 0 momento da sua utilizacéo.

Os cotilédones foram moidos em Moinho TecMill modelo TE-633 da Marca Tecnal e
procedeu-se a extracdo do amido. Na etapa de separacdo de subproduto e amido utilizando peneiras
de Mesh 270, abertura de mm/um, resulta em um subproduto fibroso retido nas peneiras, este farelo
foi seco em estufa com circulacdo de ar Tecnal modelo TE394/1 por 24 horas. Armazenado em
embalagens plésticas e mantido a temperatura ambiente até 0 momento da utilizacao.

O tegumento e o farelo obtidos da extracdo de amido de feijdo foram moidos em Moinho
TecMill modelo TE-633 da Marca Tecnal por duas vezes consecutivas. Depois, para conferir uma
granulometria mais fina as farinhas resultantes, foram moidos por mais trés vezes consecutivas em
Moinho M20 da Marca IKA®, peneirados em Tamis de malha, Mesh 42, abertura em mm/um 355,

e embalados em sacos plasticos selados.

Composicdo quimica do tegumento e do farelo

Para a analise da composicdo quimica do farelo e do tegumento foram realizadas
determinacdo de umidade, cinzas, proteinas, extrato etéreo e fibra alimentar seguindo-se a
metodologia indicada pela a AOAC (2006).

Desenvolvimento da formulagéo e planejamento experimental

Na formulacdo da sopa, os teores de farinha de tegumento e farelo de feijdo e de proteina
texturizada de soja (PTS) foram definidos por planejamento experimental, Tabela 01, perfazendo
um total de 59% da formulag&o. O teor de macarrdo instantaneo (Marca Nissin) (25%), soro de leite
(Marca Alibra) (8%) e tempero pronto (Marca Arisco) (8%) foram mantidos constantes durante
todo o experimento. A formulacgéo inicial foi adaptada de Santos et al. (2010).

As proporcdes do tegumento e farelo de feijdo de do PTS foram determinadas a partir de um
planejamento experimental de mistura para trés componentes utilizando o modelo em rede simplex
{3,2} aumentado com pontos interiores, de acordo com o software Statistica 6.0 (Tabela 01),
resultando em dez formulagBes (Tabela 1). Os limites maximo e minimo para cada ingrediente
foram estabelecidos a partir de um ensaio prévio, onde concentra¢fes de tegumento, farelo e PTS

variaram de 9,83 a 39,33% e foram testadas em uma formulagédo adaptada de Santos et al. (2010).
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Tabela 1 - Planejamento experimental de mistura variando teores de farelo, tegumento e PTS em proporces reais
dos ingredientes na mistura e em pseudocomponentes.

Proporcoes dos ingredientes nas misturas ternarias

Formulacéo Ingredientes (g) Pseudocomponentes
Farelo Tegumento PTS Farelo Tegumento PTS
1 36 0 0 1,000 0,000 0,000
2 3,6 324 0 0,000 1,000 0,000
3 3,6 0 32,4 0,000 0,000 1,000
4 18 18 0 0,500 0,500 0,000
5 18 0 18 0,500 0,000 0,500
6 3,6 16,2 16,2 0,000 0,500 0,500
7 12 12 12 0,333 0,333 0,333
8 24 6 6 0,667 0,167 0,167
9 6 24 6 0,167 0,667 0,167
10 6 6 24 0,167 0,167 0,667

A avaliacdo sensorial global foi avaliada como resposta utilizando o modelo linear.

O modelo matemaético ajustado para a resposta foi submetido a andlise de variancia
(ANOVA) para determinar a significancia do modelo de regressdo em nivel de 5% (teste F) e o
coeficiente de determinacéo ajustado (R? ajustado). Para obtencdo do planejamento experimental as

andlises dos dados e construcdo de grafico utilizou-se o software Statistic 6.0.

Analise microbiologica

As analises microbioldgicas das sopas foram realizadas de acordo com os padrdes a exigidos
pela RDC n° 12 (2001). Em misturas ou pos para preparo de sopas as analises obrigatorias sao
Bacillus cereus, Coliformes a 45 °C e Salmonella sp. Segundo a legislagdo, a mistura para sopa é
um produto que deve ser consumido apds cozimento com adigdo de liquido (minimo 75 °C/20 s).

As analises foram realizadas de acordo com a Instru¢do Normativa n° 62 (Brasil, 2003).

Avaliagéo sensorial

A avaliacdo sensorial global das 10 misturas de sopas foi realizada no Laboratério de
Andlise Sensorial na Universidade Estadual de Ponta Grossa com os membros da equipe. As
formulacBes foram atribuidas notas de 0 a 10 (0 = desgostei muitissimo; e 10 = gostei muitissimo)
para cada formulacdo em relacdo aos atributos: cor, odor, textura e sabor, gerando uma nota para
cada formulagdo. Com o resultado desta analise foram desenvolvidas cinco formulagdes fixando o

teor de farelo de feijdo e variando o tegumento e a PTS (Tabela 2).

No teste de ordenacdo de preferéncia participaram 50 avaliadores ndo treinados, onde

classificaram em ordem crescente as amostras segundo a sua preferéncia.

1621



Com o resultado do teste de ordenagdo de preferéncia foi realizado o teste de aceitagédo
através da escala heddnica de nove pontos, de acordo com a metodologia do Instituto Adolfo Lutz
(2008).

Tabela 2 - Formulacgdes para analise sensorial de ordenacdo de preferéncia.

Ingredientes (g) F1 F2 F3 F4 F5
Tegumento de feijdo 6 4,5 3 1,5 0
Farelo de feijao 30 30 30 30 30
PTS (Jasmine) 0 1,5 3 4,5 6
Macarréo instantaneo (Nissin) 15 15 15 15 15
Soro de leite em pd (Alibra) 5 5 5 5 5
Tempero pronto (Maggi) 5 5 5 5 5

O trabalho foi previamente aprovado pelo Comité de Etica e Pesquisa da UEPG (nGimero
CAAE 07802512.1.0000.0105).
3 Resultados e Discusséo

Composicéao centesimal do farelo e tegumento de feijéo e da proteina texturizada de soja (PTS)
Os resultados da analise centesimal do farelo e tegumento do feijdo e da PTS podem ser
visualizados na Tabela 3.

Tabela 3 - Composicdo quimica dos residuos (tegumento e farelo) da extra¢do de amido de feijdo.

Andlise Tegumento Farelo PTS
Meédia Desvio Padréo Meédia Desvio Padréo

Proteina (%) 6,24 10,18 20,17 12,032 52,00

Lipideo (%) 0,49 +0,28 1,58 +0,171 n.a.

Cinzas (%) 4,29 40,03 1,65 +0,038 n.a.

Umidade (%) 9,94 +1,38 8,84 +0,983 n.a.

Fibra alimentar (%) 74,09 10,72 30,69 13,515 14,00

n.a.: ndo analisado

Os valores de proteina determinados no tegumento e farelo de feijdo foram de 6,2 e 20,2 %,
respectivamente, resultados estes que proporcionam ao produto final um alto contetdo de proteina.

A concentracdo de lipideos encontrada no tegumento e no farelo de feijao foi de 0,5 e 1,5 %,
respectivamente, indicando um baixo contetido desses compostos no produto final.

O tegumento do feijdo apresentou um teor de fibra alimentar de 74,09 % enquanto o farelo
apresentou 30,69 %. De acordo com Brasil (1998) as fibras alimentares auxiliam o funcionamento
do intestino. Seu consumo deve estar associado a uma alimentacdo equilibrada e habitos de vida
saudaveis. Na tabela de informacdo nutricional de embalagens de alimentos processados deve ser
declarada a quantidade de fibras alimentares. O consumo deste constituinte deve ser acompanhado
da ingestdo de liquidos. A alegacdo de “Fonte de Fibra Alimentar” pode ser utilizada desde que a
por¢do do produto pronto para consumo forneca no minimo 3 g/100 g de fibras se o alimento for
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solido ou 1,5 g/100 mL de fibras se o alimento for liquido. A alegacdo de “Alto Teor de Fibra
Alimentar”, por sua vez, pode ser utilizada desde que a por¢éo do produto pronto para consumo
forneca no minimo 6 g/100 g de fibras se o alimento for solido ou 3 g/100 mL de fibras se o
alimento for liquido.

Assim, essas matérias-primas podem contribuir para o incremento de proteina e fibra

alimentar na dieta das pessoas que consumirem a sopa.

Analises microbioldgicas
As andlises microbiologicas da sopa apresentaram resultados dentro do padréo exigido pela
legislagdo vigente, (Tabela 4). Comprovando, desta maneira, a qualidade microbiol6gica deste

produto para uso alimentar.

Tabela 4. Resultados das analises microbioldgicas da sopa

Andlise Resultado Padréo*
Bacillus cereus/g Auséncia 3x10°
Coliformes & 45°C/g 2x10* 102
Salmonella sp/25g Auséncia Auséncia

*Padréo de acordo com RDC n° 12, 2001 (Brasil, 2001)

Desenvolvimento da formulacdo e analise estatistica
Na avaliacdo sensorial global foi observado que o aumento das notas foi proporcional a
concentragéo de farelo de feijao, ou seja, a amostra que apresentou maior nota foi a que continha
maior proporcdo de farelo de feijdo (Figura 1). O modelo ajustado foi significativo (p=0,0037) e
o coeficiente de determinacdo ajustado foi de 74% e a equacdo do modelo matematico é

preditiva.
y=+9,74*x1 + 2,74*x2 + 3,41*x3 + 0

onde, x1= farelo; x2= tegumento e x3= PTS.

Teste de ordenacéo de preferéncia
Comparando-se os médulos da diferenca com a DMS (diferenca minima significativa) pode-
se dizer que houve diferenca estatistica significativa ao nivel de 5%, entre as formulacdes F3 — F5;
F3—-F4;F1-F4eF4-F2.
A formulacdo F3 obteve maior preferéncia entre os avaliadores, devido ao sabor, cor,
textura e aparéncia geral apresentada. Tais caracteristicas sensoriais provavelmente foram

proporcionadas pelos dois ingredientes de interesse, ou seja, tegumento e farelo, que foram

1623



variados na mesma proporcéo, esta formulagéo foi selecionada para realizar o teste de aceitacdo

através da Escala Hedonica.

Figura 1 - Avaliacéo sensorial

Fitted Surface; Variable: Avaliagcdo sensorial global
DV: Avaliagdo sensorial global; R-sqr=,7982; Adj:,7405
Model: Linear

PTS
0,004 1,00

wWwhoolo~N©O

1,004 0,00
0,00 0,25 0,50 0,75 1,00
Farelo Tegumento

Software Statistic 6.0

Escala heddnica e intencdo de compra

Dos 100% dos avaliadores que participaram do teste de aceitacdo, 80% se enquadram na
faixa etaria de 18 a 30 anos de idade. Em relacdo a frequéncia de consumo de sopa pronta, 82%
consomem o produto esporadicamente. Quanto ao consumo de feijdo 76% informaram que
consomem diariamente e 58% dos avaliadores informaram consumir fibras diariamente.

Foi oferecida aos avaliadores a amostra F3 para realizar a analise de aceitacdo. A aceitagdo
global da F3 foi de 77%. De acordo Dutcosky (2013) o indice de aceitacdo deve ser maior que
75%, portanto, formulacéo foi aceita pelos avaliadores.  Na Figura 2, pode ser observada a

frequéncia de intencdo de compra dos avaliadores.
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Figura 2: Intencdo de compra dos consumidores

Intencio de compra dos consumidores
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Nota
Da totalidade dos consumidores, 36% comeriam a sopa frequentemente a sempre e 38%

comeriam ocasionalmente. Esse resultado pode ser devido ao fato da sopa ser um alimento de

consumo esporadico.

4 Concluséo

A mistura pronta para sopa desenvolvida com farelo e tegumento de feijdo apresentou
resultados favoraveis, o modelo ajustado foi significativo (p=0,0037) e o coeficiente de
determinacéo ajustado foi de 74% e a equagdo do modelo matematico é preditiva. Mostrando-se um
produto potencial para comercializacdo devido aos valores de aceitacdo e intencdo de compra
obtidos na analise sensorial. Os ingredientes desse produto demostram alto valor nutricional devido
ao conteudo de fibras e proteinas. Além de contribuir para o consumo de fibras diarias necessarias a
manutenc¢do da salde, este produto valoriza uma leguminosa que esta perdendo espaco na mesa dos
consumidores, uma vez que o tempo de preparo desta sopa é reduzido, de aproximadamente 15

minutos com aproveitamento de subprodutos da extracdo de amido de feijdo.
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