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RESUMO

Bebidas de soja fermentada e ndo fermentada produzidas a partir de um novo processo para obtencdo de extrato
de soja preta sem as etapas de drenagem e submetido ao cozimento em condigdes moderadas, foram avaliadas
quanto a aceitacdo por consumidores. A bebida de soja preta sabor chocolate apresentou média de aceitacédo
inferior a marca lider de mercado; porém, similar a bebida organica comercial. O processo de fermentacdo
melhorou as caracteristicas sensoriais do extrato de soja preta, indicando que quando combinado a uma
formulagdo adequada apresenta efeitos positivos na aceitacdo pelo consumidor. Dentre as bebidas fermentadas
adicionadas de polpa de frutas, a com sabor morango obteve a maior média de aceitacdo, correspondendo a
“gostei muito” na escala de avaliagdo. Os resultados podem ser considerados promissores para a obtenc¢do de uma
bebida a partir do extrato de soja preta contendo antocianinas.
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1. INTRODUCAO

A soja preta é cultivada ha milénios no Oriente e utilizada tradicionalmente na medicina chinesa com
diferentes propriedades terapéuticas (Xu & Chang, 2008; Ganesan & Xu, 2017). Esses efeitos sdo atribuidos
principalmente & presenga de antocianinas na casca do grdo, o principal diferencial em relacdo a soja amarela
convencional (Ha et al., 2010; Sanjukta & Rai, 2017). Assim, o desenvolvimento de produtos a partir da soja
preta deve ser orientado pela otimizacéo da extracdo e manutencdo da estabilidade das antocianinas, associado ao
atendimento do requisito fundamental de aceitacdo pelos consumidores.

As antocianinas sdo compostos bioativos instaveis que podem sofrer degradacéo e lixiviacdo durante o
processamento da soja preta (Wang et al., 2014; Esteves et al., 2017). Historicamente, as etapas de descascamento
dos grdos, drenagem de &guas de lavagem e cozimento foram introduzidos no processamento da soja amarela com
0 objetivo de melhorar as caracteristicas sensoriais do extrato aquoso do grdo, aumentando a aceitagdo da bebida
no mercado Ocidental (Felberg et al., 2009; Soares, 2011). A fermentacdo € tradicionalmente conhecida, de forma
geral, por trazer vantagens nutricionais e sensoriais aos alimentos. As bebidas fermentadas de soja podem conter
vitaminas do complexo B, além de apresentar compostos que conferem caracteristicas sensoriais agradaveis,
como os acetaldeidos (Chun et al., 2008). No desenvolvimento de produtos, os microrganismos probidticos
podem ser empregados para proporcionar transformacgdes desejaveis na fermentacdo e conferir propriedades
funcionais adicionais associadas a viabilidade. Entretanto, além dos beneficios nutricionais os produtos precisam



ser aceitos sensorialmente pelo publico alvo.

O objetivo deste trabalho foi avaliar a aceitacdo sensorial de bebidas elaboradas a partir de um novo
processo para obtencdo de extrato aquoso de soja preta. Esta base aquosa foi obtida de forma a aumentar a
extracdo de antocianinas presentes na casca da soja preta, em processamento que ndo envolve as etapas de
drenagem e cozimento utilizando altas temperaturas (Esteves et al., 2017).

2. MATERIAL E METODOS

O delineamento experimental do estudo foi aprovado pelo Comité de Etica da Universidade do Estado do
Rio de Janeiro (UERJ) (CAAE: 55617516.2.0000.5282). A qualidade higiénico-sanitaria das amostras foi
avaliada previamente a avaliacdo sensorial, de acordo com os critérios e padrées microbioldgicos para alimentos
de consumo humano, fixados pela Resolucdo RDC n°. 12, de 2 de janeiro de 2001 (Brasil, 2001), utilizando
metodologia determinada por American Public Health Association - APHA (2001).

2.1. Materiais

o Gréos de soja preta (Glycine max (L.) Merrill) BRM09-50995 do Programa de Melhoramento de
Soja para Alimentacdo Humana da Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria (Embrapa),
safra 2014/2015;

o Cultura probidtica de Lactobacillus. acidophilus LA 5 (Nu-trish®,Chr. Hansen Ind. e Com. Ltda,
Valinhos — SP);

o Achocolatado em p6 comercial;

o Preparados de frutas nos sabores ameixa preta, morango e uva (Duas Rodas Industrial Ltda,
Jaragua do Sul — SC);

o Bebidas de soja comerciais sabor chocolate da marca lider de mercado e de marca organica.

2.2. Obtencéo de bebida de soja ndo fermentada

A bebida foi obtida a partir de formulacdo do extrato de soja preta elaborado conforme Esteves (2017)
utilizando um alimento achocolatado em p6 comercial que continha em sua formulacdo: aclcar, cacau em po,
extrato de malte, sal, soro em po, leite em pd desnatado, vitaminas, aromatizantes e lecitina de soja, de acordo
com as instrugdes do fabricante.

2.3. Obtencao de bebidas de soja fermentadas

Quatro amostras foram preparadas a partir do extrato de soja preta fermentado com cultura probiédtica de
L. acidophilus LA 5 (Nu-trish®, Chr. Hansen Ind. e Com. Ltda) (Esteves, 2017), sendo uma delas adogada com
12 % m/m de agucar e as demais com 20 % m/m de preparado de frutas nos sabores: ameixa preta, morango e uva
(Figura 1).
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Figura 1 - Amostras de bebidas fermentadas de soja preta formuladas com acucar, preparado de fruta sabor
morango, preparado de fruta sabor ameixa preta e preparado de fruta sabor uva.

2.4. Avaliacdo da aceitacdo de bebida de soja preta adicionada de achocolatado

A aceitabilidade sensorial do extrato de soja preta foi avaliada em relacdo as bebidas comerciais de
extrato de soja amarela sabor chocolate, a saber: a bebida lider no mercado brasileiro e uma bebida organica. O
teste de aceitacdo foi realizado por 100 consumidores (60 do sexo feminino) com idades entre 18 e 68 anos,
recrutados entre funcionarios e alunos no Laboratorio de Analise Sensorial e Instrumental (LASI) da Embrapa
Agroindustria de Alimentos, usando escalas hed6nicas estruturadas de 9 pontos em que 1 significa desgostei
extremamente e 9 significa gostei extremamente (Meilgaard et al., 1991).

As bebidas foram apresentadas em ordem sequencial monadica a 8 + 2 °C em copos de plastico de 50
mL, codificados com numeros de trés digitos. A ordem da apresentacdo das amostras foi balanceada para evitar
efeitos de posicdo (MacFie et al., 1989). Agua mineral & temperatura ambiente foi fornecida para enxaguar a boca
entre as amostras. Dados socioecondmicos e de frequéncia de consumo de produtos de soja forma coletados.

Os dados foram analisados por analise de variancia (ANOVA) e teste de Fisher (LSD) para
identificar diferencas significativas entre as médias (p < 0,05). A anélise hierarquica de cluster foi utilizada para
identificar consumidores com diferentes classificacdes de aceitacdo para as bebidas de soja. Foram consideradas
as distancias euclidianas e o critério de agregacdo de Ward. Foi utilizado o programa XLSTAT-MX (2011).

2.5. Avaliacdo da aceita¢do das bebidas de soja preta fermentadas

O teste de aceitacdo das quatro bebidas fermentadas de soja (produto adicionado de agucar e nos sabores
morango, ameixa e uva) foi realizado por 103 consumidores (62 do sexo feminino) com idades entre 18 e 68 anos,
recrutados entre funcionarios e alunos no LASI. Os dados foram analisados por analise de variancia (ANOVA) e
teste de Fisher (LSD) para identificar diferencas significativas entre as médias (p < 0,05).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Aceitacdo de bebida de soja preta adicionada de achocolatado

A aceitabilidade do consumidor para as bebidas de soja sabor chocolate diferiu (p < 0,05) entre as
amostras avaliadas (Figura 2). A marca lider de mercado alcancou a maior média de aceitagdo (6,9) e diferiu da
bebida comercial de soja organica (4,5) e da bebida de soja preta (4,3). No entanto, ndo foi encontrada diferenca



(p > 0,05) entre a bebida orgénica e a experimental de soja preta.
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Figura 2 - Distribuicdo percentual das notas dos participantes para bebidas de soja sabor chocolate (1 = bebida de
soja comercial lider; 2 = bebida experimental de soja preta; 3 = bebida de soja comercial organica), avaliadas
usando escala hedénica de 9 pontos (1 — desgostei extremamente e 9 — gostei extremamente).

Considerando que a média ndo é a melhor maneira de expressar os resultados, a analise de cluster foi
aplicada para visualizar a existéncia de grupos com aceitacdo semelhantes. Nessa analise, foram revelados trés
segmentos de consumidores nos quais houve diferenca (p < 0,05) em relagdo a aceitacéo das amostras (Tabela 1).

Tabela 1 - Médias de aceitacio® de bebidas de soja para cada um dos trés segmentos de consumidor (clusters)
Segmentos de consumidor

Amostra Cluster1  Cluster 2  Cluster 3
(n=24) (n=36) (n=40)
Bebida de soja comercial lider de mercado 8,0? 6,3° 6,7°
Bebida de soja preta adicionada de 67" 1,9¢ 4,9°
achocolatado
Bebida de soja comercial organica 7,2% 2,6¢ 4,5

S Avaliada em escala hedbnica de 9 pontos variando de 1 - desgostei extremamente até 9 - gostei extremamente.
Diferentes letras em sobrescrito, em linhas e colunas, indicam valores estatisticamente diferentes (p < 0.05) pelo
teste de Fisher.

Os consumidores do cluster 1 (n = 24), correspondentes a 24% de todos os participantes, atribuiram notas
altas para todas as amostras, com média de aceitagdo > 6,0 (gostei ligeiramente) na escala heddnica utilizada. Os
participantes do cluster 2 (n = 36), representados por 36% dos avaliadores, gostaram ligeiramente da marca
comercial lider (6,3); entretanto, ndo gostaram da bebida de soja preta e nem da comercial organica, refletindo nas
baixas médias de 1,9 e 2,6, respectivamente. Os consumidores do cluster 3 (n = 40), o maior segmento, gostaram
ligeiramente da marca lider (média 6,7), mas nem gostaram nem desgostaram da bebida de soja preta adicionada
de achocolatado e da bebida comercial organica.

Os resultados sobre a frequéncia de consumo de produtos de soja revelaram que os consumidores do
cluster 1 relataram consumo esporédico, enquanto que os dos grupos 2 e 3 declararam que raramente consumiam
produtos de soja. Esses resultados sugerem que a aceitagdo do consumidor pode ser correlacionada com a
frequéncia do consumo de produtos de soja (Krolak et al., 2017), uma vez que individuos no cluster 1

4



apresentaram pontuacfes mais altas para todas as bebidas avaliadas. Por outro lado, aqueles que declararam baixo
consumo de produtos de soja avaliaram as bebidas com médias mais baixas. De fato, conforme descrito na
literatura, muitos estudos foram realizados para melhorar as caracteristicas sensoriais dos produtos de soja de
acordo com a preferéncia do publico alvo para aumentar a aceitacdo do consumidor (Felberg et al., 2009).

A bebida de soja comercial lider de mercado apresentou altas médias de aceitacdo nos trés segmentos de
consumidor. Uma possivel explicacdo para as diferencas observadas na aceitagdo pode ser atribuida a formulagao
dos produtos. As estratégias tecnologicas comumente usadas para melhorar a aceitacdo sensorial das bebidas de
soja incluem o uso de uma grande variedade de ingredientes como aromatizantes, edulcorantes, espessantes, entre
outros (Wang et al., 2001).

Vale ressaltar que apenas o achocolatado em p6 foi adicionado a bebida de soja preta, ou seja, nenhum
outro aditivo visando a melhoria da formulacao foi adicionado. Os resultados alcangados sugerem que a bebida de
soja preta é um produto com potencial para ser langado no mercado, uma vez que ndo diferiu da bebida de soja
comercial organica - produto ja estabelecido no mercado - quanto a aceitagdo em nenhum dos segmentos. Além
disso, sua formulagdo pode ser melhorada e uma bebida de soja preta com atributos sensoriais de acordo com a
preferéncia do consumidor pode ser obtida.

3.2. Aceitacdo das bebidas de soja preta fermentadas

A aceitabilidade do consumidor para as bebidas fermentadas de soja preta com diferentes sabores diferiu
(p < 0,05) entre as amostras avaliadas (Tabela 2). As médias de aceitacdo das bebidas fermentadas variaram de
5,6 (gostei ligeiramente) a 7,6 (gostei muito). A bebida fermentada formulada com preparado de fruta sabor
morango alcan¢ou média mais elevada de aceitacdo (7,6), seguido da bebida sabor uva (7,0). A bebida adicionada
apenas de agucar (5,6) e a bebida sabor ameixa (5,9) ndo diferiram entre si (p < 0,05), apresentando as menores
médias de aceitacao entre as quatro bebidas avaliadas.

Tabela 2 - Médias de aceitagio® de bebidas fermentadas de soja preta

Bebida Fermentada de Soja Preta Médias
Adicionada de agucar 5,6°
Sabor ameixa 5,9¢
Sabor morango 7,62
Sabor uva 7,0°

S Avaliada em escala hedénica de 9 pontos variando de 1: desgostei extremamente até 9: gostei extremamente.
Diferentes letras em sobrescrito indicam valores estatisticamente diferentes (p < 0.05) pelo teste de Fisher.

O processo de fermentacdo contribuiu para a melhoria das caracteristicas sensoriais do produto elaborado
a partir de soja preta sugerindo que tal processo combinado com a adi¢do de adequado sabor nas bebidas tera
efeitos positivos na aceitacdo do produto pelo consumidor. Estes resultados corroboram a afirmagéo de Jay (2005)
de que o processo de fermentacdo em geral promove alteragdes sensoriais desejaveis de textura, aroma e sabor.



4. CONCLUSOES

A bebida de soja preta adicionada de achocolatado apresentou aceitacdo similar ao contraparte organico
comercial, permitindo concluir que o extrato de soja preta tem potencial como ingrediente para o preparo de
bebidas de elevado valor nutricional.

O processo de fermentacdo contribuiu para a maior aceitacao sensorial de bebidas de soja preta e dentre
0s sabores estudados, a bebida de morango alcangou a maior média de aceitagdo, correspondendo a “gostei
muito” na escala de avaliacdo utilizada.
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