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Introducao

A soja preta é cultivada ha milénios no Oriente e utilizada
tradicionalmente na medicina chinesa com diferentes propriedades
terapéuticas, atribuidas principalmente a presenca de antocianinas na
casca do grao. Microrganismos probidticos podem ser empregados para
proporcionar transformacoes desejaveis na fermentacao de bebidas de
soja e conferir propriedades funcionais adicionals. No desenvolvimento
de produtos, alem dos beneficios nutricionals 0s produtos precisam ser
aceitos sensorialmente pelo publico alvo.

O objetivo deste trabalho fol avaliar a aceitacao de bebidas fermentadas
e nao fermentadas de soja preta formuladas com diferentes sabores.

Materias e Métodos

» (Graos de soja preta (Glycine max (L.) Merrill)

» Lactobacillus. acidophilus

* Achocolatado em p6 comercial

* Preparados de frutas nos sabores ameixa preta, morango e uva

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

Obtencao de bebida de soja nao fermentada sabor chocolate
A bebida fol obtida através da moagem de graos de soja preta, cozimento
em agua (80 ° C/5 min), homogeneizacdo, centrifugacdo para separacéo
do extrato soluvel, pasteurizacdo e adicao de achocolatado em poé
comercial, de acordo com as instrucoes do fabricante.

Obtencao de bebidas de soja fermentadas com preparados de frutas
O extrato de soja preta fol fermentado com cultura probiotica de L.
acidophilus e utilizado na preparacao de quatro amostras: uma adocada
com 12 % m/m de acUcar e as demais adicionadas de 20 % m/m de
preparado de frutas nos sabores: ameixa preta, morango e uva.

Avaliacao da aceltacao

As bebidas foram avaliadas por 100 consumidores recrutados entre
funcionarios e alunos no Laboratorio de Analise Sensorial e Instrumental
(LASI) da Embrapa Aagroindustria de Alimentos, usando escalas
hedoOnicas estruturadas de 9 pontos. 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 apresentacao
das amostras foil balanceada para evitar efeitos de posicao. Os dados
foram analisados por analise de variancia (ANOVA), teste de Fisher
(LSD) e analise hierarquica de cluster.

Resultados e Discussao
A aceitabilidade do consumidor para as bebidas de soja sabor
chocolate diferiu (p < 0,05) entre as amostras avaliadas (Figura 2).
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Figura 2 - Distribuicao 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 hedonica de 9 pontos (1 —
desgostel extremamente e 9 — gostel extremamente).

Tabela 1 - Médias de aceitacdo? de bebidas de soja para cadaum dos trés segmentos de consumidor (clusters)

Segmentos de consumidor

Cluster 1 Cluster 2 Cluster 3
(n=24) (n=36) (n=40)

Bebida de soja comercial lider de mercado 8.02 6.3° 6.7°

Bebida de soja preta adicionada de
achocolatado

Amostra

6,7" 1,64 4.9¢

Bebida de soja comercial organica 7,22 2.64 4 5¢

¢ Avaliada em escala heddnica de 9 pontos variando de 1 - desgostel extremamente até 9 - gostel extremamente.
Diferentes letras em sobrescrito. em linhas e cohmas, mdicam valores estatisticamente diferentes (p < 0.05) pelo
teste de Fisher.

Tabela 2 - Médias de aceitacdo? de bebidas fermentadas de sojapreta

Bebida Fermentada de Soja Preta Meédias
Adicionada de agucar 5.6¢
Sabor ameixa 5,9¢
Sabor morango 7.63
Sabor uva 7.0°

¢ Avaliada em escala hedonica de 9 pontos variando de 1: desgostel extremamente até 9: gostel extremamente.
Diferentes letras em sobrescritoindicam valores estatisticamente diferentes (p =0.05) pelo teste de Fisher.

Conclusoes

A bebida de soja preta adicionada de achocolatado apresentou
aceltacao similar a da bebida organica 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 fermentacao contribuiu para a malor aceitacao
sensorial de bebidas de soja preta e dentre os sabores estudados, a
bebida de morango alcancou a maior meédia de aceitacao,
correspondendo a “gostei muito” na escala de avaliacao utilizada.
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