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Resumo: E crescente o interesse de consumidores e iralistei alimentos por produtos funcionais,
obtendo grande destaque a soja. Assim, buscoual&araws habitos de consumo e o grau de
conhecimento sobre soja e produtos derivados dauptdores, além de desenvolver um creme a base
de soja sabor chocolate e avaliar sua a aceitatddié composicdo quimica. Participaram do estudo 63
individuos de ambos os sexos de um centro unigesina cidade de Salvador (BA). Cada
entrevistado indicou a sua frequéncia de consunsopdodutos em questdo e utilizou uma escala
estruturada de sete pontos para expressar o seul@reonhecimento sobre soja e derivados. Para a
elaboragao do novo produto, foram desenvolvidas thranulaces de creme de soja contendo 23% e
37% de chocolate ao leite. Observou-se uma baiegliéncia de consumo, com altos indices
porcentuais (acima de 50%) referentes ao conceitasumo nunca” para a maioria dos principais
produtos questionados, em especial a bebida featherte soja (87%) e o tofu (95%). Verificou-se
que os entrevistados ainda possuiam muitas duamasa das propriedades nutricionais e funcionais
da soja/derivados, principalmente quando comparadoite bovino, com frequéncias de 29% ou
mais para respostas de categoria neutra (“nem wiofoem discordo”). A amostra mais agradavel
aos julgadores foi amostra que continha maior du@e de chocolate ao leite (37%), obtendo as
maiores médias para todos os atributos avaliadeta Bmostra também apresentou um maior
porcentual de respostas positivas para intencdoodgra (um total de 68,2% distribuido entre
“certamente compraria” e “provavelmente comprari&ysim, embora tenha sido viavel a elaboracéo
de um produto inovador & base de soja, destacaisgp@téncia de maiores investimentos na
divulgacdo dos beneficios do consumo continuo eme#oria das caracteristicas de sabor de
alimentos a base de soja para estimular um maimuooo destes produtos.

Palavras—chaveaceitacdo, conhecimento, consumidor, crer@lsine maxL, soja

1. INTRODUCAO

Segundo Favoni et 3l.a soja Glycine Max L.)é um alimento rico em nutrientes que fornece
varios beneficios ao organismo humano, principalengror suas substéncias bioativas, como as
isoflavonas. Estas se ligam aos receptores degeswd, onde sdo captadas e atuam como
fitoestrogenos. Estas isoflavonas podem contrimatia reducdo dos niveis séricos de LDL (colesterol
de baixa densidade) e auxiliar na normalizacadai@s hormonais circulanfes

Alguns pesquisadores focam seus estudos na sd@odmses bons resultados observados pelo
consumo diario do produto em paises orientais,tantesmente associado a baixa incidéncia de cancer
de préstata, de mama, de célon/reto, de osteopateseventos coronarianos e reducdo dos sintomas
da menopausaobservada nestes paises. A soja € uma matéria-prinito versétil, apresentando
diversos produtos derivados como o tof, que éodyio obtido pela precipitacdo de proteinas do
extrato hidrossollvel da soja. Este apresentargeiisa, macia, elastica e é de baixo custo. Reses
motivos, tem sido amplamente utilizado em prepas@dimenticias em substituicdo a ovos, queijos,
carnes e outros produtos de origem animal, aléapdesentar também vantagens nutricionais, pois é
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importante fonte de proteinas, minerais e vitamir@s mesmo tempo em que apresenta baixa
proporcdo de gorduras saturadas e auséncia déecofes

No entanto, produtos contendo a soja como ingregligincipal sdo comumente rejeitados pelo
consumidor brasileiro em razdo do seu aroma e sed@cteristicos (em parte produzidos pela
presenca de enzimas chamadas lipoxigeflases assim, geralmente sdo acrescentados nas
formulacdes outros alimentos com atributos serisamais aceitos por esta populacdo. O chocolate é
um alimento tradicional na cultura ocidental, caaba@ e aroma marcantes e tipicamente agradaveis.
O chocolate amargo possui maior conteudo de fladesodevido a proporgdo mais acentuada de
cacau no produto. Os flavonoides sao substanciasegercem funcdo protetora contra a oxidacao,
reduzem a tendéncia de agregacéo plaquetarialeauria reducédo da presséo artérial

Embora o chocolate ao leite possua menor quantddlavondides, estes compostos bioativos
ainda estéo presentes na sua formulagdo, alémrmtizgesn de ser um produto mais amplamente aceito
por diversas faixas estarias em razdo do saborsremargo. O indice de rejeicdo do chocolate ao
leite geralmente é muito baixo. Estudos reportadosEfraim et af. indicam que apesar do chocolate
amargo possuir capacidade antioxidante de 13 mmwbx.100g", o chocolate ao leite ainda possui
cerca de 6,7 mmol Trolox.108gdesta capacidade. Estes autores destacam aind&8@tiedos
consumidores de chocolate europeus preferem adtipeite e esta preferéncia se repete no Brasil.

Nos ultimos anos tem-se observado um maior interees consumidores e indastrias de
alimentos por produtos alimenticios mais “sauddyqise oferecem mais que o simples fornecimento
de nutrientes basicos e a satisfacdo do pdladasse sentido, a soja obtém destaque. No entanto,
embora o consumo de soja pela populagéo ocidemthlavaumentando devido a maior veiculacéo de
informagdes sobre seus efeitos funcionais e beogféicsaude, este ainda € um alimento que néo faz
parte do consumo alimentar diario do brasileirdvdao aroma e o0 sabor caracteristicos da soja, bem
como, crencgas ou tabus alimentares relacionadstadegjuminosa podem ser citados como algumas
das possiveis razbes que impedem um maior consomdd.

Desta forma, o presente estudo buscou avaliarlm®hae consumo e o grau de conhecimento
sobre soja e produtos derivados de estudantesadaagédo e funcionarios de um centro universitario
na cidade de Salvador (BA), bem como avaliar aauiédade e a composi¢do quimica de um creme
a base de soj&({ycine max..) desenvolvido no sabor chocolate.

2. MATERIAL E METODOS

A pesquisa foi realizada nas instalacfes de utnccaniversitario da rede particular de ensino
superior, localizado na cidade de Salvador (BAJtiélparam ao total 63 individuos com faixa etéria
variando de 20 a 45 anos, distribuidos entre esteslale graduagéo e funcionérios, onde 86% (n =
54) pertenciam ao sexo feminino e 14% (n = 9),exo snasculino. Para a avaliagdo do conhecimento
prévio sobre soja/derivados, foi elaborado um doedtio adaptado do modelo desenvolvido por
Behrens e SilvVa buscando identificar a freqiiéncia de consumo mloslutos de interesse e os
conhecimentos prévios dos entrevistados atravésl4lefrases abordando crengas e efeitos
cientificamente comprovados sobre a soja. Cada&wdstado teve de utilizar uma escala estruturada
de 7 pontos (1 = “discordo muito” e 7 = “concordaitn”) para expressar o grau de sua opinido para
cada frase avaliada. A coleta de dados ocorreinttu@més de setembro de 2011 e os resultados
foram submetidos & estatistica descritiva. Todosindsviduos que concordaram em participar
voluntariamente da pesquisa foram solicitados @ d&@u consentimento através da leitura e assinatur
do Termo de Consentimento Livre Esclarecido antesnétio de cada entrevista. O trabalho foi
aprovado pela Comisséo de Etica em Pesquisa dooQgniversitario Jorge Amado sob o nimero de
protocolo 057/2011.

Apoés a entrevista, os participantes foram encaadiob ao Laboratorio de Alimentos | do
mesmo Centro Universitario, onde realizariam a is@&ensorial do creme de soja desenvolvido.
Foram elaboradas duas formulacGes de creme deosoje,na primeira formulacao foi utilizado 23%
de chocolate ao leite e na segunda, 37% de cheaaeite. Todos os ingredientes foram escolhidos
e obtidos no comércio local da cidade de SalvaB#) € no municipio de Lauro de Freitas (BA).
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Para a elaboracdo das duas formulacdes, forarmadiils os seguintes ingredientes: tofa, acucar,
esséncia de baunilha, canela em p6 e chocolagta@bnforme descrito na Tabela 1. Os ingredientes
foram inicialmente pesados, para em seguida seoemodieneizados, envasados e refrigerados a 5°C.
Os produtos obtidos foram entdo encaminhados diseséensoriais e da composi¢cao centesimal.

Tabela 1.Formula¢cbes desenvolvidas de creme de soja (@ynax L.) sabor chocolate.

Ingredientes Formulacdes
23% chocolate ao leite 37% chocolate ao leite
Tofa 55,5% 45,3%
AcuUcar 21,5% 17,6%
Canela em P6 0,3% 0,3%
Chocolate ao Leite 22,6% 36,9%

A analise sensorial foi desenvolvida em ambieriteatizado (cerca de 22°C), com luz branca
artificial, em cabines individuais, onde as amastfaram apresentadas em blocos completos
balanceados e com cddigos aleatérios de trés slighte duas formulacdes desenvolvidas foram
avaliadas quanto a aceitabilidade e a intencadmup@. Os julgadores ndo treinados utilizaram uma
escala hedonica estruturada de 9 pontos (1 = desgositissimo e 9 = gostei muitissimo) para
indicar o quanto gostaram ou ndo das amostrasespaelas e uma escala estruturada de 5 pontos (1 =
certamente ndo compraria e 5 = certamente compgaia indicar a sua atitude frente aos produtos
oferecidos. Os dados obtidos foram submetidos disende Variancia (ANOVA) com comparacao de
médias pelo teste de Tukey (5% de significancia).

As analises da composicdo centesimal foram rekizaem duplicata no Laboratério de
Quimica do Centro Universitario Jorge Amado partargnar os teores de proteinas, lipidios, cinzas
e umidade conforme as Normas Analiticas do Institdtiolfo LutZ. O teor de carboidratos foi
calculado por diferenca e o valor energético cattmlpelo emprego dos fatores de converséo: 4kcalg
para glicidios e proteinas e 9kchlgara lipidios. Os resultados foram submetidos tatistca
descritiva (média + desvio-padréo).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Figura 1 estdo apresentados os resultados meferao consumo de soja e dos seus
principais produtos derivados por estudantes eidnados de um centro universitario de Salvador
(BA). De um modo geral, observou-se uma baixa f#aqia de consumo de soja / produtos derivados,
com altos indices porcentuais (acima de 50%) neffleseao conceito “consumo nunca” para a maioria
dos produtos questionados (Figura 1). Os produtrsosiconsumidos foram a bebida fermentada de
soja e o tofu (nunca consumidos por 87% e 95% divswestados, respectivamente). Por outro lado,
houve uma maior prevaléncia de consumo de “leie’sdja, somando um total de 48% para um
consumo elevado (“consumo muito”) e moderado (“ooms moderadamente”). De fato o extrato
hidrossoluvel de soja (‘“leite” de soja) € um dosivdelos mais popularmente conhecidos. Estes
resultados concordam com os obtidos por outrogesitonde se verificou que soja e derivados s&o
apreciados por um segmento muito pequeno de codstesi sendo 0 “iogurte” e a soja em graos
mais freqlentemente “nunca consumidos” e o “laie’soja 0 produto mais conhecido e consumido
pela populacdo entrevistada.
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% de respostas obtidas

Consumo muito Consumo Consumo pouco Consumo Consumo nunca
moderadamente ocasionalmente

@ "Leite" de soja ® Bebida fermentada de soja O Tofu O Soja emgrédo B Proteina texturizada de soja ‘

Figura 1. Consumo de soja e seus produtos derivados pafaggis de graduacéo e funcionarios (n = 63) de um
centro universitario de Salvador (BA).

Na Tabela 2 podem ser visualizados os resultadidosipara os conhecimentos e crencas da
populacao entrevistada sobre soja/produtos dersvaen possivel verificar que os participantesealest
estudo ainda possuem muitas duvidas acerca dagiquiages nutricionais e funcionais da
soja/derivados, principalmente quando comparadolede bovino. Houve altas freqiéncias de
entrevistados que opinaram na categoria “nem cdofoem discordo” para os itens (frases) 1 (29%),
5 (30%), 6 (43%), 7 (33%), 8 (49%), 13 (29%) e 32%), como pode ser visto na Tabela 2. Estas
frases versavam sobre a composicdo nutricional aja/dgrivados, sua contribuicdo para o
fortalecimento dos 0ssos, flatuléncia, prevencaalgiens tipos de cancer e reducéo do colesterol.

Embora o “leite” de soja possa ser preparado paeatenha o mesmo teor quantitativo de
proteinas que o leite de vaca, o valor bioldgice deoteinas de soja € inferior ao das proteinas
contidas no leite bovino. Além disso, o leite deav& também uma excelente fonte de calcio, fésforo
e vitaminas Be By, entre outros nutrientes, sendo considerado umeato quase completo. Assim,

0 “leite” de soja realmente possui valor nutricidnéerior ao leite de vaca

Tabela 2. Conhecimento prévio de estudantes de graduagdncenarios (n = 63) de um centro universitario
de Salvador (BA) quanto a soja e seus produtosatirs

Nem
ltem Discordo Discordo Discordo concordo/  Concordo Concordo Concordo
muito moderadamente ligeiramente nem ligeiramente moderadamente  muito
discord
O ‘“leite” de soja
1 ftem menor valor 0, 11% 5% 29% 10% 5% 16%
nutricional que o
leite bovino.
Os produtos de
2 soja sdo de dificil  46% 8% 11% 22% 5% 5% 3%
digestao.
A soja € uma boa g, 3% 1% 10% 10% 14% 57%

fonte de proteinas.
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Os produtos de
soja encontrados
no mercado s&o
geralmente caros.

3% 10% 8% 16% 14% 24% 25%

Para fortalecer os
0ssos 0 leite é
melhor que o
“leite” de soja.

16% 2% 8% 30% 10% 16% 18%

Soja e seus
produtos derivados
causam flatuléncia
(gases).

25% 8% 11% 43% 5% 6% 2%

O consumo diario
de soja na dieta
ajuda a reduzir o
7 nsco o de 0% 5% 33% 11% 16% 33%
desenvolvimento
de canceres, como
de mama e de

Gtero.

O leite contém
8 mais vitaminas que 8% 10% 9% 49% 8% 8% 8%
0 “leite” de soja.

Ha atualmente
boas bebidas a
base de “leite” de
soja no mercado.

2% 1% 3% 16% 16% 22% 40%

O consumo de soja
por mulheres ajuda
10 a aliviar 0s 0% 0% 0% 32% 11% 9% 48%
sintomas da
menopausa.

“Soja na mesa €

1 saude”.

0% 3% 3% 13% 11% 19% 51%

E preciso
desenvolver

produtos de soja
com melhor sabor.

12 2% 0% 3% 5% 17% 11% 62%

O ‘“leite” de soja
13 ajuda a reduzir o 0% 3% 0% 29% 25% 14% 29%
colesterol.

O consumo de soja

14
fortalece os 0ssos.

11% 1% 6% 32% 21% 19% 10%

A maior parte dos entrevistados (46%) “discordouitoiuapenas quanto a dificil
digestibilidade da soja (frase 2). Neste sentidbseova-se uma falta de conhecimento dos
participantes do estudo sobre a composicdo quimicatricional deste grdo, ja que o consumo
excessivo de algumas formas de apresentacdo dpaigdevar a algum desconforto abdominal pela
presenca de carboidratos n&o digeriveis, comdreosaf e estaquiose

No entanto, houve grande porcentual de respostas'@ancordo muito” para os itens (frases)

3 (57%), 4 (25%), 9 (40%), 10 (48%), 11 (51%) &(@82%). Estes itens estavam relacionados ao seu
teor protéico, alta de precos/custo, presenca e fp@dutos a base de soja no mercado, contribui¢cao
para evitar sintomas do climatério e favorecerimesa melhoria de sabor de bebidas a base de soja.
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Embora boa parte dos entrevistados tivesse esoath@bnceito “nem concordo/nem discordo” para
expressar sua opinido quanto aos itens (frases)13, doi obtido igual porcentual de respostas
referentes a estes itens na categoria “concordtomoiu seja, 33% e 29%, respectivamente (Tabela
2). Na opinido dos participantes, mais da metadeetidrevistados (62%) concordaram em indicar a
necessidade de ac¢des para melhoria no sabor detggamhm soja. Isso reforca a idéia de que talvez
um dos motivos para a rejeicao de soja e prodwigadios seja a questdo da palatabilidade.

Os resultados obtidos do Teste de Aceitacdo egtfcritbs na Tabela 3. Observou-se que a
amostra mais agradavel aos julgadores foi a amgsgacontinha maior quantidade de chocolate ao
leite, obtendo médias acima de 7,0 para a maiade plais atributos avaliados. As médias de textura,
aparéncia e aceitacdo global apresentadas pelatramamsn 37% de chocolate ao leite foram
correspondentes aos conceitos entre “gostei moaiEiette” e “gostei muito”, demonstrando a maior
aceitabilidade desta formulacao

Tabela 3.Aceitabilidade de duas formulacdes desenvolvidasrdme de soja3lycine max..) sabor chocolate.

Atributos
Amostras
Textura Sabor Docura Aparéncia Aceitacédo global
23% de chocolate 6,70 5,27 5,38 6,958 6,08
37% de chocolate 7,302 6,362 6,652 7,762 7,142

Médias seguidas por letras iguais na mesma coliimaliferem significativamente ao nivel de 5% pedst& de Tukey.

As duas formulagbes diferiram significativamente(Q®5) em todos os atributos avaliados,
onde a amostra contendo 37% de chocolate obtevmiases médias para todos os atributos (Tabela
3). Esta amostra teve aspecto mais uniforme, lizdllgante, com coloracdo mais intensa e escura, ou
seja, caracteristicas que possivelmente contriluipara a maior aceitacdo dos julgadores.
Especificamente com relacdo ao sabor, o brasiteinole a aceitar melhor produtos com poder
edulcorante mais forte e, portanto, é provavelagomaior quantidade de chocolate nesta amostra tenha
contribuido para um maior dulgor e mascarado orsddotofl, comumente rejeitado.

Por sua vez, os resultados obtidos para a intefec&@ompra concordam com 0s anteriormente
obtidos para a aceitacdo das duas amostras. NeaFAguode ser visualizada a intencdo de compra das
duas formulacBes elaboradas. Foi possivel verificg um maior porcentual de respostas positivas
(um total de 68,2% distribuido entre “certamentenparia’ e “provavelmente compraria”) foi
direcionado ao creme de soja com 37% de chocolatkeite. Apesar disso, apenas 15,9% dos
julgadores afirmaram que com certeza ndo comprafieentamente ndo compraria”) a amostra com
23% de chocolate ao leite.
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‘ @ Creme de soja com 23% chocolate ao leite m Creme de soja com 37% de chocolate ao leite ‘

Figura 2. Intencdo de compra de duas formula¢des desenvsldielareme de soj&licine maxL.)
sabor chocolate.

Os cremes de soja desenvolvidos apresentaram encosnigosicdo centesimal teores de
nutrientes proporcionais a matéria-prima utilizactamo pode ser visto na Tabela 4. A amostra com
37% de chocolate obteve menor valor calorico (2B8&8l), embora tenha apresentado maior
quantidade de lipidios totais (14,53%) e de pra®i{20,84%). Tendo em vista que o tofd, principal
ingrediente utilizado, possui baixo teor de lipg#i§ é provavel que o acréscimo do chocolate tenha
contribuido para este resultado devido a preseadait@ integral na composi¢cédo do chocolate, rico
em gorduras e proteinas. Esta amostra também afesenaior teor de cinzas (2,06%),
correspondendo a um maior teor mineral. De acoodo & legislacdo brasileira vigehtas amostras
de creme de soja contendo 23% e 37% de chocold@ta@podem ser consideradas como “fonte de
proteinas” e com “alto teor de proteinas”, respaatente.

Tabela 4.Composigéo centesimal de duas formulacdes desadaslde creme de soj&lfycine max_.) sabor
chocolate.

Formulacdes

23% de chocolate ao leite 37% chocolate ao leite
Umidade (g%) 42,35+0,52 51,10+ 0,18
Cinzas (g%) 1,66 £ 0,00 2,06 £ 0,00
Lipidios (g%) 11,68 + 0,08 14,53 £ 0,01
Proteinas (g%) 7,95+0,00 20,84+6,10
Carboidratos (g%) 36,36 11,47
Valor Caldrico Total (kcal) 282,36 260,01

6. CONCLUSOES

Apesar de nos ultimos anos ter ocorrido maior dgagéio de pesquisas sobre o valor nutritivo
e as propriedades funcionais da soja / derivadzs mpigia brasileira, observou-se que estudantes e
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funcionérios de um centro universitario de Salva(®A) ainda apresentam desconhecimento ou
davidas sobre as alegacdes de saude propostas eststld. Além disso, o consumo diario dos
produtos em questdo ainda € baixo. Por outro lpdo,meio deste estudo foi possivel obter uma
formulacao viavel de um produto inovador, ou sefa,creme de soja contendo 37% de chocolate ao
leite, com bons indices de aceitabilidade e intergicompra, além de alto valor nutritivo. Este tip
de produto rompe a ma impresséao que os individmogeeal tém da soja e de seus produtos derivados
devido ao sabor residual deixado pela leguminossind, destaca-se a importancia de maiores
investimentos na divulgacéo dos beneficios do aonstontinuo e na melhoria das caracteristicas de
sabor de produtos derivados de soja para estimaianaior consumo pela populagdo em geral.
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