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Resumo: A soja e os seus derivados ndo tém grande pag@ipno regime alimentar do brasileiro,
apesar dos beneficios que promovem a salde hurakasaspias reconhecidas propriedades funcionais
e também nutricionais. Estudos vém sendo realizegimso intuito de desenvolver novos alimentos a
base de soja, ou dos produtos dela obtidos, qaenssjeitos pela populagéo. O objetivo do presente
trabalho foi avaliar a aceitagéo do doce elaboeagartir do extrato de soja comercial. Foi realizad
analise sensorial com 54 provadores nao treinapimsaplicacdo do teste de aceitacdo. A média dos
escores para o doce elaborado foi igual a 6,46¢ando que o mesmo ficou classificado entre os
termos “gosto disto e comeria de vez em quandotameria isto frequentemente”. Com isso,
concluiu-se que esse produto podera ter uma bdtagi® no mercado, o que contribuira para a
expansdo do consumo da soja (e derivados) pelalgodioy especialmente pelos portadores de
intolerancia a lactose.

Palavras—chaveaceitacdo sensorial, doce, extrato de soja

1. INTRODUCAO

O Brasil é o segundo maior produtor mundial de sof@s EUA estdo em primeiro lugar. Na
safra 2010/2011, a cultura ocupou uma area de lBes de hectares, o que totalizou uma
producdo de 75,0 milhdes de toneladas. A prodatilednédia da soja brasileira foi de 3.106 quilos
por hectare (EMBRAPA SOJA, 2012). Ela é um dos @fitns mais completos e versateis que o
homem conhece, hoje legalmente reconhecida comaliomanto funcional por trazer beneficios para
a saude, além de fornecer nutrientes ao organismo.

A soja e os seus produtos derivados vém sendo arapta estudados devido, hdo somente ao
seu valor nutricional, mas também por conta de pu@wiedades funcionais na industria de alimentos
e como alimento funcional, por exercer agdo moduta@m determinados mecanismos fisiol6gicos
através de suas proteinas e isoflavonas (CIABOA0UG).

O extrato de soja é o produto obtido a partir dalsfo aquosa resultante da hidratacdo dos
graos de soja, convenientemente limpos, seguigmatgessamento tecnoldgico adequado, adicionado
ou nado de ingredientes opcionais permitidos, ponlesedl submetido a desidratacdo total ou parcial
(BRASIL, 1978). E um dos produtos da soja mais eoitos, porém ainda pouco consumido no
Brasil (GUERREIRO, 2006). Os principais fatoresitamtes ao seu consumo envolvem o sabor
caracteristico e a adstringéncia, ja que em tedaaaréncia e valor nutritivo compara-se ao tite
vaca (MORAIS; SILVA, 1996 apud TASHIMA; CARDELLO0D3).

A busca por alimentos mais nutritivos e saudaveis grescendo por uma parcela significativa
da populacdo, motivada a consumir produtos de haxocaldrico, com menor teor de gordura e sem
colesterol, seja por razdes médicas, filostficagatigiosas. Alimentos a base de soja vém sendo
relacionados a reducdo de risco de varias doenagas, incluindo cancer de mama e préstata,
osteoporose e doencgas coronarianas. (FELBERG 208b).

Além destes beneficios, o extrato de soja, porawder lactose, constitui-se uma excelente
alternativa para os portadores de intoleranciatea @gboidrato. Esta pesquisa visa contribuir para
expansdo do uso do extrato de soja, mediante &nsolgoracdo no processamento de um produto
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amplamente aceito pela populacéo. Diante distdjetivo do trabalho foi avaliar a aceitacdo do doce
elaborado a partir do extrato de soja comercial.

2. MATERIAL E METODOS

O trabalho foi desenvolvido no Instituto FederaEdicagdo, Ciéncia e Tecnologia do Ceara —
IFCE, Campus Limoeiro do Norte.

O doce foi elaborado de acordo com a formulacaoriesia Tabela 1.

Tabela 1 - Formulagdo empregada na elaboracdoao do

Ingredientes Quantidade (g)
Extrato de soja 2000
Agucar 560
Bicarbonato de sddio 1

Para a elaboracdo do doce, inicialmente os ingreieforam adicionados no tacho. Em
seguida, sob aquecimento em fogao industrial etaotesagitacdo manual, a mistura foi concentrada
até 68°Brix.O doceobtido foi envasado em recipiente plastico comacajade para 500mL e
armazenado em local fresco e arejado, na temparatobiente, até a realizacdo da analise sensorial.
As etapas do processamento do doce estao repasentaFigura 1.

EXTRATO DE SOJA

ADICAO DE ACUCAR

AQUECIMENTO E FERVURA

ADICAO DE BICARBONATO DE SODIO

CONCENTRAGAO

DETERMINAGAO DO PONTO

RESFRIAMENTO

ENVASE

Figura 1 - Fluxograma de processamento do doce.

A analise sensorial foi conduzida com 54 provado&s treinados, sendo 13 homens e 41
mulheres, com idade variando entre 17 e 49 anoanfusstras de doce (aproximadamente 10g) foram



servidas aos provadores em copos plasticos dessiarée cor branca com capacidade para 50 mL,
codificados com numeros aleatérios de trés digdssjulgadores analisaram as amostras através do
teste de aceitacao, utilizando a escala de atibashorme a Figura 2.

NOME:

Data:

Sexo:M( ) F() Idade: anos

Por favor, prove a amostra servida e marque a sespgpie melhor corresponde ao sgu
julgamento (atitude).

Cddigo da amostra:

() Comeria isto sempre que tivesse oportunidade.

() Comeria isto muito frequentemente.

() Comeria isto frequentemente.

() Gosto disto e comeria de vez em quando.

() Comeria isto se tivesse acessivel, mas naesfoegaria para isto.
() N&o gosto disto, mas comeria ocasionalmente.

( ) Raramente comeria isto.

() S6 comeria isto se ndo pudesse escolher alitnento.

() S6 comeria isto se fosse forgado.

Comentarios:

Figura 2 - Modelo de ficha de avaliagcao para aetdstaceitacéo utilizando a escala de Atitude (FACT

A analise estatistica dos resultados foi realizeda nota média da amostra, a qual foi calculada
por meio da média aritmética dos escores. Estasfobtidos pela conversao dos pontos da escala em
valores numéricos (MINIM, 2006). A frequéncia des@es foi descrita em termos percentuais para
uma melhor visualiza¢do dos resultados.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

O doce apresentou média dos escores igual a &lfantdo que o mesmo ficou classificado
entre os termos “gosto disto e comeria de vez eandpl e “comeria isto frequentemente”.
Efetuando-se a soma das frequéncias dos percedugssscores dos termos “gosto e comeria de vez
em quando” ao “comeria sempre que tivesse opoldsit apresentados na Tabela 2, foi obtido um
total de 76%, de aceitacao.

Tabela 2 — Distribuicéo de frequéncia dos escasegermos atribuidos pelos provadores

Intengcdo de consumo %
Comeria sempre que tivesse oportunidade 16,7
Comeria muito frequentemente 14,8
Comeria frequentemente 22,2
Gosto e comeria de vez em quando 22,2
Comeria se acessivel, mas ndo me esforcaria 7,4
N&o gosto, mas comeria ocasionalmente 7,4
Raramente comeria 3,7

S6 comeria se nédo tivesse escolha 5,6

S6 comeria se fosse forgcado 0,0
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Pela média dos escores obtida e a analise dompgxieda Tabela 2 foi possivel constatar que
o doce elaborado apresentou um bom nivel de attieitate pelos provadores, o que também foi
observado por Mendes et al. (2002).
6. CONCLUSOES

Concluiu-se que o doce elaborado obteve um bom dévaceitacdo sensorial, indicando que
este produto poderd ser bem aceito pelo mercadugodor. Sendo assim, este trabalho contribuira
para a expansdo do consumo da soja e de seusdderipala populacdo, especialmente por aqueles
que sdao intolerantes a lactose.
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