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Resumo: Neste trabalho foram elaboradas bebidas a partir do extrato hidrossoldvel
de soja (cultivares CD 206 e BRS 232), com sabor agregado das polpas de
maracujd, abacaxi e morango. Também identificamos qual a melhor forma de

cultivar a soja para este fim. Através de testes de andlise sensorial, foi estudada
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a aceitagio do produto pelo consumidor. A preferéncia do consumidor foi pela
bebida obtida a partir do extrato hidrossoltivel de soja da espécie CD 206 com

polpa de maracujd.

Palavras-chave: soja; extrato hidrossoltivel; morango; abacaxi e maracujd.

Abstract: This paper reports an experiment of beverage production with hydro
soluble extract of soybean (kinds CD 206 and BRS 232), and flavors from passion
fruit, pineapple and strawberry pulps. We also identified the best soybean cultivation
procedures for this kind of use. Through sensorial analysis tests, we have studied the
acceptance of the product by the consumer. The tasters preferred the mix obtained

from hydro soluble extract of soybean, kind CD 206, and passion fruit pulp.

Key words: soybean; hydro soluble extract; strawberry; pineapple and passion fruit.

1. Introdugao

Estudos recentes mostram o maior interesse do consumidor por alimentos
mais sauddveis, levando a inddstria alimenticia ao desenvolvimento de novos
produtos, cujas aspiragdes sio ir além do fornecimento de nutrientes bdsicos e
da satisfagao do paladar do consumidor. Dentre os alimentos cujas alegagoes de
sadde tém sido amplamente divulgadas pela midia nos dltimos, anos destaca-se a
soja. Suas caracteristicas quimicas e nutricionais a qualificam como um alimento
funcional: além da qualidade de sua proteina, estudos mostram que a soja pode

ser utilizada de forma preventiva e terapéutica [1].

A proteina de soja é muito parecida a proteina de origem animal, tem
qualidade superior por apresentar um melhor balango de aminodcidos essenciais
e pode ser considerada dentre as proteinas vegetais, como a de melhor qualidade,

possuindo cerca de 90% de digestibilidade [3].

O Brasil é o segundo produtor mundial de soja. A safra quebrou o recorde
em 20006, com 52.464.640 toneladas colhidas, 1.282.566 t a mais (2,5%) do que
em 2005 e 1% a mais do que a safra de 2003 (51.919.440 t), a maior até entao

[13]. No entanto, o consumo humano dessa leguminosa e de seus derivados ¢
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ainda restrito no Brasil em razao de aspectos socioculturais e hdbitos alimentares da
populagio [2]. No passado tinha-se baixa aceita¢io do “leite” de soja, basicamente
devido ao seu sabor e aroma desagraddvel ao paladar dos consumidores brasileiros.
A agao de enzimas presentes nos graos de soja sobre os dcidos graxos polinsaturados

conferem ao produto final um sabor que lembra a feijao cru [1].

O extrato normalmente ¢ obtido a partir de graos de soja, mas pode
também ser produzido a partir da farinha ou do isolado protéico, o que permite
eliminar algumas etapas de processamento, aumentando a versatilidade do
processo, mas acarretando modificagbes nas caracterfsticas nutricionais,
funcionais e sensoriais do produto final, comparativamente ao extrato obtido
a partir dos graos de soja [4].

Entretanto, a inddstria nacional tem feito uso de novas tecnologias
na obtengao do “leite” de soja para que o mesmo apresente melhor qualidade
sensorial. Combinagao com sucos de frutas tem obtido éxito indicando que os
consumidores podem estar mudando sua atitude em relagao aos produtos a base
de soja, pois conciliam as caracteristicas sensoriais desejdveis das frutas com as

propriedades funcionais da soja [1, 2].

Além da fruta, adiciona-se ao extrato, para melhorar suas qualidades
sensoriais: o mascarante de soja que ajuda a diminuir o sabor residual de soja;
aromatizante; pectina para se obter um produto uniforme e firme; e dcido
citrico que ¢ usado como conservante natural (antioxidante), sendo conhecido
também como acidulante INS 330, que d4 um sabor 4cido e refrescante aos

produtos [11,12].

Rosdrio e Maldo [5] verificaram maior aceitagao quando a adigao de leite
de coco ao extrato obtido de graos de soja era em concentragdes tais que 0 coco
fosse perceptivel sensorialmente, mas mantendo a possibilidade de percep¢ao das

caracteristicas sensoriais do extrato.

Vieira et al. [6] obtiveram excelentes resultados em termos de aceitagao
adicionando calda de polpa de frutas tropicais (bacuri, cupuagu, taperebd, graviola

e murici) ao extrato obtido de graos de soja.
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Diante do exposto, e com o objetivo de elaborar bebidas a partir de extrato
hidrossoltivel de soja com polpas de frutas, o presente trabalho realizou os seguintes
estudos, nesta ordem: i) elabora¢io dos extratos hidrossoltveis de soja proveniente
das cultivares CD 206 e BRS 232; ii) avaliagio fisico-quimica dos extratos hidros-
soltiveis de soja; iii) elaboragao das bebidas a partir dos extratos de soja CD 206
e BR 232 com polpa de morango, abacaxi e maracujd; iv) avaliacio sensorial dos
produtos através de teste de preferéncia, teste do perfil de caracteristicas e teste de

atitude; v) avaliagdo fisico-quimica das bebidas com polpa de morango e maracujd.

2. Material e métodos

2.1 Matéria-prima

As sojas utilizadas neste trabalho foram da espécie CD 206 e BRS 232,
doadas pelos agricultores da regiao de Guarapuava, PR. A soja CD 206 ¢ uma
cultivar convencional com alto potencial de rendimento de graos, resistente,
possui hilo de cor preta e um ciclo vegetativo de 50 dias. A cultivar BRS 232
também ¢ uma cultivar convencional com excelente potencial produtivo, porém
esta apresenta um rendimento considerdvel em regides acima de 600m, além
de que essa cultivar foi desenvolvida pela EMBRAPA através de melhoramento
genético tradicional objetivando especificamente a alimenta¢ao humana, de modo
que possui um teor de sacarose e de dcido glutaminico maior do que a cultivar CD

2006, o que melhora o sabor da soja [8, 9].

2.2 Obtengao do extrato hidrossolivel de soja

Os extratos hidrossoltiveis de soja foram preparados seguindo o método
descrito pela Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecudria [10]. Na figura 1 estd

descrito o procedimento utilizado para obten¢ao dos extratos hidrossoldveis de soja.
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Figura 1. Obtengio do extraro hidrossoliivel de soja

Graos de soja selecionados
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!
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!

Cozimento / 10 min.

!

Filtragao

!

Cozimento / 2 min.

!

Extrato hidrossoltvel de soja

Fonte: Autores

2.3 Avaliagoes fisico-quimicas

As andlises fisico-quimicas foram feitas segundo a metodologia descrita pelo

Instituto Adolf Lutz [7].

2.4 Obtencao de bebidas a base de extrato hidrossoliivel de soja com

polpa de frutas

Para a obtengio da bebida colocou-se o extrato hidrossolivel de soja mais
20% de polpa e 8% de aguicar no liquidificador para homogeneiza¢io da mistura.
Antes da andlise sensorial, o suco permaneceu por aproximadamente 30 minutos
sob refrigeragio. Em algumas formula¢ées foram adicionados aroma, pectina,

4cido citrico e mascarante de soja.
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2.5 Analise sensorial

A andlise sensorial foi realizada por meio dos testes de preferéncia, com
escala hedonica de 9 pontos, com extremos de “desgostei extremamente” a “gostei
extremamente”, pelo teste de atitude, escala hedonica de 7 pontos, com extremos
de “nunca comeria” a “comeria sempre”. Os testes foram realizados por equipes de
aproximadamente 30 a 45 julgadores nao treinados, recrutados entre académicos
e professores do Departamento de Engenharia de Alimentos da Universidade
Estadual do Centro-Oeste. O teste de ADQ (andlise sensorial descritiva) foi
aplicado para avaliar os atributos aparéncia, cor, odor, corpo, sabor residual e
sabor de soja, com escala heddnica de 5 pontos, com extremos de “péssimo” a

<« »
excelente”.

O painel sensorial foi conduzido no Laboratério de Andlise Sensorial do
Departamento de Engenharia de Alimentos, em cabines individuais. As amostras
foram servida em copos pldsticos de 50 mL, codificados com nimeros de 3 digitos
aleatérios. Os resultados foram avaliados estaticamente pela Andlise de Variincia
(ANOVA) e pelo Teste de Tukey ao nivel de 5%, de acordo com o proposto por
Dutcosky [14].

2.6 Processamento da polpa

A higienizagao das frutas foi feita em dgua corrente e banho de imersao, para
remogao das impurezas mais grosseiras. Apds a conveniente lavagem dos frutos,
procedeu-se a selecao manual dos mesmos, a fim de separar frutos amassados, em
estado precdrio (ataque de fungos, etc.) ou mesmo qualquer outro tipo de defeito
que torne as frutas inadequadas ao processamento.

O abacaxi foi descascado e cortado em cubos, do morango foi retirado o
receptdculo, o maracujd foi cortado ao meio e retirada a polpa. Feito isso, as frutas
foram adicionadas na despolpadeira com tela de 2 mm para obtengao das polpas que

foram acondicionadas em frascos pldsticos e armazenadas em freezer até seu uso.
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3. Resultados e discussao

Os extratos hidrossoltveis de soja, das cultivares CD 206 e BRS 232, foram
preparados seguindo o método descrito no item 2.2. A composi¢ao quimica desses

extratos pode ser visualizada nas tabelas 1 e 2.

Tabela 1. Composicio quimica do extrato hidrossoliivel de soja — CD 206

Andlise Resultados
Umidade % 87,85 £0,37
Cinzas % 1,02 +0,05
Proteinas % 1,85
Lipidios % 3,29
Carboidratos % 7,96 +0,49
pH 6,49
°Brix 7,5

1abela 2. Composigio quimica do extrato hidrossoliivel de soja — BR 232

Anilise Resultados
Umidade % 88,48 +0,09
Cinzas % 1,19 +0,12
Proteinas % 1,76
Lipidios % 1,95
Carboidratos % 8,28 +1,23
pH 6,47
°Brix 8

Como pode ser observado nas tabelas 1 e 2, existe uma diferenca pouco
significativa entre as cultivares CD 206 e BRS 232, porém para os lipidios, existe
uma diferenca mais acentuada. A cultivar BR 232 foi desenvolvida pela EMBRAPA
visando especificamente 2 alimentagao humana e, como esperado, possui um teor

maior de carboidratos [8, 9].

O primeiro teste sensorial elaborado com suco obtido a partir do extrato
hidrossouvel de soja da espécie CD 206 e polpas de morango (376), abacaxi (294)

e maracujd (475) obteve as médias de preferéncia descritas na tabela 3.
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Tabela 3. leste de preferéncia da bebida a base de extrato hidrossohivel de soja - CD 206

Amostras M¢édias
376 5,84
294 5,79
475 6,28

Analisando a tabela 3, constatou-se que as amostras apresentaram médias
entre 5,84 e 6,28, que correspondem a um grau de preferéncia “nem gostei”
tendendo a “gostei ligeiramente”.

As amostras nio diferem entre si ao nivel de 5% de probabilidade. A
amostra de maracujd (475) apresentou maior média no teste realizado, indicando
preferéncia pelos consumidores.

Na figura 2 estao apresentados os resultados do teste de intengao de consumo

realizado com a bebida a base de extrato hidrossoltivel de soja obtida a partir da
cultivar CD 206.

Figura 2. Teste de inten¢do de consumo.

nuncacomeria
comeria muito raramente
comeria raramente

comeria ocasionalmente m ABACAXI

MARACUJA

comeria frequentemente
B MORANGO

comeria muito frequentemente

comeria sempre

0 5 10 15 20 25 30 35

% Intencdo de consumo
Fonte: Autores
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Analisando-se o atributo “comeria sempre”, pode-se verificar que as amostras
de maracujd e abacaxi foram as mais aceitas pelos provadores, sendo que 6,66%
dos provadores comeriam sempre os produtos. Dos 43 provadores, 24,44%
comeriam muito frequentemente a amostra de maracujd e apenas 11,11% dos
provadores comeria muito frequentemente a amostra de abacaxi. Com isso pode-
se concluir que a amostra de maracujd teve uma maior preferéncia do ponto de

vista do consumidor.

A figura 3 contém os resultados dos atributos avaliados no teste do perfil de
caracteristica e apresenta uma escala de zero até quatro, sendo que quanto mais

préximo do valor quatro melhor ¢ a nota atribuida pelo provador.

Figura 3. Perfil sensorial da bebida a base de extrato hidrossoliivel de soja - CD 206

Aparéncia

Sabor de soja rCor

Corpo Y Qdor

Sabor residual

== MORANGO (376) === MARACUJA (475) == ABACAXI (294)

Fonte: Autores

Ao se analisar os resultados do teste de perfil (Figura 3), fica evidenciado
que a amostra de maracujd obteve melhores notas para os atributos: aparéncia, cor,
odor, sabor residual, corpo e sabor de soja. Novamente pode-se dizer que, entre as

amostras analisadas, a 475 (de maracujd) teve melhor aceitagao dos provadores.

O teste de preferéncia das amostras sabores morango e maracujd, realizado

com o extrato hidrossoldvel de soja CD 206 e BRS 232, obteve como resposta
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a preferéncia de, aproximadamente, 87% dos julgadores pela bebida a base de
extrato hidrossoltivel de soja com polpa de morango elaborado com a soja CD
206 e, aproximadamente, 13% pela bebida com polpa de morango obtida a partir
da soja BRS 232; j4 para as amostras de maracujd os valores foram de 80 ¢ 20%
respectivamente. Este resultado nio era o esperado jd que a cultivar BRS 232 foi

desenvolvida para fins alimenticios.

As composicdes quimicas das bebidas a base de extrato hidrossoldvel de soja
com polpa de maracujd e morango, obtida através das cultivares CD 206 ¢ BRS

232, estao apresentadas na tabela 4.

Iabela 4. Composicoes fisico-quimicas

Resultados
Andlises CD 206 CD 206 BRS 232 BRS 232
Morango Maracuji Morango Maracuji

Umidade % 83,16 +0,08 82,79 +0,71 84 +0,15 82,54 +1,19
Cinzas % 0,78 +0,06 0,62 +0,24 0,93 +0,12 1,13 +0,15
Proteinas % 1,40 1,46 1,35 1,68
Lipidios % 1,64 1,93 1,97 2,62
Carboidratos % 15,31 +1,14 19,37 +2,87 19,25 +3,08 15,56 +1
pH 5,11 4,29 5,49 4,48
°Brix 13,2 14,2 14,3 13,6

Comparando-se os resultados da tabela 2, as bebidas a base de extrato
hidrossoldvel de soja com polpas de maracujd e morango apresentaram teor de
carboidratos e °Brix superior aos obtidos para o extrato de soja (Tabela 1), o que

era esperado, pois a mesma continha polpa da fruta e agticar na formulagzo.

Para a dltima andlise sensorial nas formulagbes das bebidas a base de
extrato hidrossoldvel de soja com polpa de morango, da cultivar CD 206, foram
adicionados mascarante de soja, pectina, aroma e 4cido citrico. Prepararam-se
duas formulagdes. A primeira formulagio (476) com 0,5% de mascarante de soja,
0,1% de aroma, 0,02% de pectina e 0,2% de 4cido citrico e a segunda formulagio
(298) com 0,5% do mascarante, 0,05% de aroma, 0,01% de pectina e 0,1% de
4cido citrico. A terceira amostra (329) apresentada ao provador era uma bebida a
base de soja com polpa de morango de uma marca comercializada. As médias de

preferéncia estao descrita na tabela 5.
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Tabela 5. leste de preferéncia da bebida a base de extrato hidrossoliivel de soja com

polpa de morango
Amostras Médias
476 3,93 a
298 3,63 a
329 5,56 b

Analisando a tabela 5 pode-se verificar que as amostras apresentaram
médias entre 3,93 e 5,56, que correspondem a um grau de preferéncia “desgostei
ligeiramente” tendendo a “gostei ligeiramente”. As amostras 476 ¢ 298 nao diferem
entre si ao nivel de 5% de probabilidade, j4 as amostras 329 com 476 ¢ 329 com
298 diferem entre si ao nivel de 5% indicando com isso diferencga significativa
entre as amostras preparadas e a amostra de marca comercializada. A amostra 329
(amostra comercializada) apresentou maior média, indicando preferéncia pelos

consumidores.

Na figura 4 estao apresentados os resultados do teste de intengao de consumo

realizado com a bebida adicionada de polpa de morango.

Figura 4. Ieste de intengdo de consumo da bebida a base de extrato hidrossolivel de
soja com polpa de morango

nuncacomeria ! : ‘
comeria muito raramente

comeria raramente

comeria ocasionalmente w320
comeria frequentemente 298
comeria muito frequentemente 476

comeria sempre

0 5 10 15 20 25 30 35

% Inten¢do de consumo
Fonte: Autores
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Observa-se, no grifico, uma grande preferéncia do consumidor pelo suco
comercial. Porém entre os elaborados neste trabalho, a amostra de nimero 476

(primeira formulagao) teve melhor aceitagio.

A figura 5 contém os resultados dos atributos avaliados no teste do perfil de

caracteristica.

Figura 5. Perfil sensorial da bebida a base de extraro hidrossoliivel de soja com polpa
de morango

Aparéncia
4 —_

Sabor de soja

Corpo Cdor

Sabor residual

————— 476 ———— 298 e 329

Fonte: Autores

Sabe-se que quanto mais perto do valor quatro, melhor ¢ a nota atribuida
pelo provador. A preferéncia foi dada para a bebida a base de soja de marca

comercializada seguida da amostra nimero 476 (primeira formulag2o).

O mesmo foi feito com o suco de maracujd, nas formulagoes das bebidas a base
de extrato hidrossolivel de soja com polpa de maracujd, da cultivar CD 206, sendo
adicionados mascarante de soja, pectina, aroma e dcido citrico. Foram preparadas duas
formulagdes. A primeira formula¢do (464) com 0,5% de mascarante de soja, 0,1% de
aroma, 0,02% de pectina e 0,2% de 4cido citrico e a segunda formula¢ao (261) com
0,5% do mascarante, 0,05% de aroma, 0,01% de pectina e 0,1% de 4cido citrico. A
terceira amostra (312) apresentada ao provador era uma bebida a base de soja com

polpa de maracujd de uma marca comercializada.
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O resultado da an4lise feita com a bebida a base de extrato hidrossotlvel de

soja com polpa de maracujd obteve as médias descritas na tabela 6.

1abela 6. leste de preferéncia da bebida a base de extrato hidrossolivel com polpa de

maracujd
Amostras Médias
464 4,24 a
261 4,64 a
312 7,24 b

Analisando a tabela 6, pode-se verificar que as amostras apresentaram
médias entre 4,24 e 7,24 que correspondem a um grau de preferéncia “desgostei

ligeiramente” tendendo a “gostei moderadamente”.

As amostras 464 e 261 nao diferem entre si ao nivel de 5% de probabilida-
de, jd as amostras 312 com 464 e 312 com 261 diferem entre si ao nivel de 5%. A
terceira amostra (amostra comercial) apresentada para o provador diferiu das de-

mais preparadas e foi mais aceita, pois obteve maior média no teste de preferéncia.
Na figura 6 estdo apresentados os resultados do teste de intencio de

consumo realizado com a bebida a base de extrato hidrossoldvel de soja com polpa

de maracujd obtida a partir da cultivar CD 206.

Figura 6. Teste de intengdo de consumo da bebida a base de extrato hidrossolivel de

soja com polpa de maracujd

nuncacomeria
comeria muito raramente
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Fonte: Autores
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Dos 33 provadores, aproximadamente 15% comeria muito frequentemente
a amostra 261 e apenas 6% dos provadores comeria muito frequentemente a
amostra de nimero 464. J4 para a amostra comercial, aproximadamente 33% dos
provadores comeria sempre este produto. Portanto o que se pode concluir é que a

amostra comercial foi novamente a mais aceita pelo consumidor.

A figura 7 contém os resultados dos atributos avaliados no teste do perfil de

caracteristica.

Figura 7. Perfil sensorial da bebida a base de extrato hidrossoliivel de soja com polpa

de maracujd

Aparéncia
4

Sabor de soja

Corpo

Sabor residual

————— 476 — 298 329

Fonte: Autores

Na figura 7 verifica-se que a diferenca entre as duas formulagoes preparadas e
aamostra comercial é menor que a verificada no teste feito com a bebida adicionada
de polpa de morango, isso porque o maracujd consegue amenizar o sabor da soja,
com isso aumentando a preferéncia do consumidor. O maracujd possui uma
composi¢ao voldtil muito complexa, aroma floral de éster com uma exdtica nota
sulforosa, fazendo com que a sua bebida apresente aroma e sabor acentuados [15].
Contudo, ainda existe uma preferéncia significativa do consumidor pela amostra

comercial e, em segundo lugar, a amostra 298 (segunda formulagio).
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4. Conclusao

A bebida a partir do extrato hidrossoltvel de soja da cultivar CD 206
com polpa de maracujd foi a mais aceita pelos provadores. A amostra (464) que
continha uma maior quantidade de aroma, pectina e dcido citrico teve menor
preferéncia quando comparada com a amostra que continha maiores quantidades
desses aditivos. Nas bebidas que continham polpa de morango o resultado foi
inverso. Com isso pode-se concluir que os aditivos e suas quantidades utilizadas

nao tiveram uma influéncia significativa no sabor do produto.

A bebida adicionada de polpa de maracujd, quando comparada com a
amostra de marca comercializada, teve menor preferéncia pelos provadores. A
diferenca foi menos significativa na comparagio das amostras de maracujd, pelo

fato de este sabor mascarar o sabor da soja.
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