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RESUMO

A elaboracdo de conservas de brotos de soja além de proporcionar a conservagdo dos brotos agrega
valor ao produto, aumenta a diversidade de conservas no mercado e oferece praticidade ao
consumidor. Sendo assim, o objetivo deste trabalho foi produzir brotos em conservas e avaliar
microbiologicamente (2, 4 e 6 meses), fisicoquimicamente (tempo inicial e com 6 meses) e
sensorialmente (com 3 meses) os brotos em conserva. Os brotos em conserva apresentaram pH de
4,45 no tempo inicial e 4,20 apds 6 meses. Também no tempo inicial e apds 6 meses em conserva,
0s brotos apresentaram reducdo nos teores de proteinas (aproximadamente 11%), lipideos
(16,38%)e inibidor de tripsina Kunitz (9,81%). As anélises microbioldgicas dos brotos em conserva
no tempo inicial e apés 6 meses em conserva estavam dentro dos padrdes microbiologicos de
qualidade exigidos pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Na analise sensorial 0s brotos
em conserva obtiveram aceitabilidade de 85,55 % e a intencdo de compras atingiu média 84,80 %.
Assim, verifica-se este tipo de processamento, como mais uma alternativa de produto e de
conservacao de brotos de soja.

Palavras-chave: Brotos de soja. Conserva. Andlise sensorial.

ABSTRACT

The preparation of canned soy sprouts in addition to offering the conservation of sprouts adds value
to the product, increases the diversity of canned in the market and offers convenience to the
consumer. Therefore, the objective of this work was to produce canned soy sprouts and to evaluate
microbiologically (2, 4 and 6 months), physicalchemially (initial time and 6 months) and sensorylly
(3 months). Canned shoots showed a pH of 4.45 at initial time and 4.20 after 6 months. There at
initial time and after 6 months in storage, were observed reduction in the levels of proteins
(approximately 11%), lipids (16.38%) and Kunitz travel inhibitor (9.81%). The microbiological
analyzes of the canned soy sprouts at initial time and after 6 months in preservation were within the
microbiological quality standards required by the National Health Surveillance Agency. In the
sensory analysis, canned soy sprouts obtained acceptability of 85.55% and the purchase intention
reached of 84.80%. Thus, this type of processing is verified, as another product alternative and the
conservation of soybean sprouts.

Key words: Soy sprouts. Canned. Sensory analysis.
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1 INTRODUCAO

As hortalicas sdo consideradas alimentos pereciveis por apresentarem atividade metabolica
elevada, principalmente apds a colheita, levando aos processos de deterioracdo (Teruel, 2008). Ha
necessidade de se buscar formas de processamento das hortalicas, visando reduzir as perdas pos-
colheita, prolongar o periodo de consumo e agregar valor ao produto (Melo et al., 2012; Nunes et
al., 2020). As conservas surgem neste contexto com a finalidade de evitar alteracdes indesejaveis
que podem ocorrer em hortalicas apo6s colheita, aumentando o seu periodo de conservacao.

Para obter éxito na producdo de conservas, durante o processamento alguns parametros
devem ser levados em consideracdo: qualidade da matéria-prima usada, aplicacdo de temperaturas
corretas no tratamento térmico, a manipulacdo correta, sendo imprescindivel que os manipuladores
tenho conhecimento das boas praticas de fabricacdo (BPF), bem como o conhecimento para
desenvolver o processo de conservagdo nas temperaturas adequadas (Krolow, 2006). Segundo Brasil
(2002) e Gomes et al. (2006) para garantir a seguranca alimentar das conservas é importante que
haja a combinacdo de procedimentos de acidificacdo para proporcionar um produto com pH abaixo
ou igual a 4,5, e um tratamento térmico brando de modo a ndo afetar a textura agradavel.

As conservas, além de proporcionarem a conservacgdo de hortalicas, também oferecem uma
infinidade de produtos que permitem sofisticacao, variedade e praticidade. Em relacéo a praticidade,
as conservas permanecem inalteradas por meses, prontas para 0 consumo e com a garantia de ser
um produto saudavel. A conservacdo se deve a acidificacdo, que é um dos métodos mais antigos
utilizados para a inibicdo do crescimento microbiano (Azeredo et al., 2012).

As produgdes de sementes germinadas, como broto de soja, sdo muito empregadas em paises
orientais, que buscam sempre alternativas saudaveis e funcionais para introduzir em sua
alimentacdo. No entanto, no Brasil, estes produtos ainda sdo escassos. A elaboracdo de conservas
de brotos de soja se apresenta como uma boa alternativa para o melhor aproveitamento da matéria-
prima e possibilitar a disponibilizacdo desses produtos durante o ano inteiro, proporcionando aos
consumidores a diversificacdo no mercado de conservas. Neste contexto, este trabalho teve como
objetivo produzir brotos em conservas e avaliar a composigdo fisico-quimica (tempo inicial e apos
6 meses de armazenamento), microbiologica (apos 2, 4 e 6 meses de armazenamento) e sensorial

(apds 3 meses de armazenamento) dos brotos em conserva.

Braz. J. of Develop., Curitiba, v. 6, n. 8, p. 58928-58940 aug. 2020. ISSN 2525-8761




Jrazilian Journal of Development

2 MATERIAL E METODOS
2.1 PRODUC}AO DE BROTOS DE SOJA EM CONSERVA

Os graos de soja utilizados no presente estudo foram da cultivar BRS 216 da safra
2017/2018. As sementes foram cedidas pela Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria — Centro
Nacional de Pesquisa de Trigo (Embrapa Trigo), Passo Fundo/RS. A producao foi realizada em um
protétipo desenvolvido pelo grupo, onde foram utilizados 80 g de soja em cada cdmara de
germinacéo, tempo de maceracdo de 6 h, irrigacdo de 12 em 12 h, volume de agua aspergida de 20
mL. O prototipo para producao de brotos foi higienizado antes e ap0s cada batelada de producéo de
brotos com hipoclorito de sddio 10%. A agua utilizada no protétipo de producéo era potavel clorada
(2 mg/L), fornecida pelo sistema de abastecimento de 4gua - CORSAN (Erechim, RS, Brasil).

A colheita dos brotos foi realizada manualmente apds 120h de germinacdo, quando 0s
mesmos atingiram o tamanho de aproximadamente 10 cm, removendo-se a raiz do broto com faca
esterilizada (10 min em agua fervente). Em seguida, os brotos foram lavados em agua potavel
corrente para retirada da pelicula e centrifugados (Dynasty) por 2 min para remogdo do excesso de
agua.

Posteriormente pesou-se 40g de brotos, os quais foram acondicionados nos frascos de vidro
de 100 mL com tampa metalicas do tipo “twist off” previamente esterilizados de acordo com
(Maldonade, 2009), seguido de adicéo de cerca de 80 mL da salmoura (a aproximadamente 85°C).

A salmoura utilizada neste estudo foi formulada na concentracdo de 750 mL de dgua potavel,
250 mL de vinagre de alcool (Koller®), 25 g de acucar refinado (Gasparin®), 20 g de sal (Cisne®).
Primeiramente a 4gua potavel foi levado a ebuli¢cdo por 10 min, apds adicionou-se o sal e o agUcar
e aqueceu a ebulicdo por mais 5 min e por ultimo adicionou-se o vinagre e levou-se a ebuli¢do por
mais 5 min (Krolow, 2006). O pH da salmoura foi de 4,45, que é o recomendado pela RDC n° 352,
de 23 de dezembro de 2002, na qual a recomendacéo € o liquido de cobertura deve conter quantidade
de 4cido necessaria para garantir que o pH de equilibrio no produto final alcance valor igual ou
menor que 4,5 (Brasil, 2002). Posteriormente, realizou-se a etapa de exaustdo. Nesta etapa os vidros
foram colocados ainda abertos por cerca de 10 min em banho-maria (Marconi® modelo MA126)
contendo agua fervente.

Em seguida, os frascos foram fechados e submetidos ao processo de pasteurizagdo em banho-
maria (Marconi® modelo MA126) por aproximadamente 100°C por 30 min. Posteriormente, 0S
frascos foram removidos do banho-maria, resfriados rapidamente em agua corrente e estocados em
prateleira, a temperatura ambiente por um periodo de 180 dias. Os brotos em conserva foram

avaliados quanto a composigdo fisico-quimica no tempo inicial e aos 6 meses e quanto as
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caracteristicas microbioldgicas no tempo inicial, 2, 4 e 6 meses e sensorial ap6s 3 meses de

armazenamento.

2.2 ANALISE MICROBIOLOGICA

As analises microbioldgicas consistiram na Determinacdo do Numero Mais Provavel (NMP)
de coliformes a 45°C, contagem de Staphylococcus coagulase positiva e pesquisa de Salmonella
sp., conforme estabelecido pela RDC n° 12, de 2 de janeiro de 2001, da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (Brasil, 2001). Estas analises foram realizadas nos brotos em conservas nos

tempos de 0, 2, 4 e 6 meses de armazenamento.

2.3 ANALISE SENSORIAL

O estudo foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa (URI-Erechim), com registro na
Plataforma Brasil sob o numero CAAE 98627918.4.0000.5351. A aceitabilidade dos brotos de
conserva foi realizada ap6s 3 meses de armazenamento. A analise foi realizada por uma equipe de
50 julgadores ndo treinados, de ambos 0s sexos, pertencentes a faixa etaria de 18 a 50 anos. O teste
utilizado foi o de escala hedoénica estruturada de 9 pontos (9 -gostei muitissimo e 1 -desgostei

muitissimo) (Dutcosky, 2013). Os atributos avaliados foram aceitacdo global e intencdo de compra.

2.4 DETERMINAGCOES ANALITICAS

Nos brotos em conservas foram realizadas as seguintes analises: pH, umidade, proteina,
minerais totais, lipidios, quantificacdo da atividade do inibidor de tripsina Kunitz, atividade ureética,
e componentes minerais, no tempo inicial e 6 meses de armazenamento. Para a realizacdo das
analises os brotos foram congelados a -86 °C em ultrafreezer Indrel@ (modelo IUT 355D),
liofilizados a aproximadamente -40 °C em liofilizador Edwards® (modelo Modulyo), por 48 h,
moidos em moedor Cuisinart® (modelo DCG-20BKN). Estes foram colocados em frascos plasticos
com tampa e mantidos sob refrigeracéo a aproximadamente 8°C.

Para a determinacdo do pH da salmoura e dos brotos em conserva, foram utilizados 10 g da
amostra. Os brotos em conserva, foram macerados com o auxilio de um graal e pistilo, e transferida
para um béquer contendo 100 mL de &gua destilada, conforme metodologia descrita pelo Instituto
Adolfo Lutz (1985). A leitura do pH foi realizada em um pHmetro digital (Digimed@, modelo DM-
22).

A umidade foi determinada pelo método gravimétrico em estufa (Fanem®, modelo 320-SE),
a 105°C por 4 h AOAC (2007). O teor proteico foi determinado pelo método de Kjeldahl, utilizando
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o sistema digestor-destilador (VELP — UDK 126A) (1AL, 2008), com 1,0 g de amostra, com o fator
de conversdo para o teor de proteina de 6,25 (1AL, 2008).

Os minerais totais foram determinados por meio da calcinacdo das amostras em mufla
(Lavoisier®, modelo 400C) a 550 °C por 6 h (1AL, 2008). A determinacéo de lipidios, para os gréos,
foi realizada por extragdo em Soxhlet (Nova Etica®, modelo NT340), utilizando éter de petréleo
(Quimica Moderna® 30-60°C) como extrator (1AL, 2008).

Para quantificacdo do inibidor de tripsina Kunitz seguiu-se a metodologia desenvolvida por
Kakade et al. (1974). Para a extracdo dos componentes minerais: Manganés (Mn), potassio (K),
zinco (Zn), magnésio (Mg), cobre (Cu), ferro (Fe) e célcio (Ca), presentes nos gréos e nos brotos de
soja, foram quantificados de espectrometria de absorcdo atdbmica em chama — FAAS (Varian,
modelo Spectron AA 5) seguindo metodologia descrita pela AOAC (2007). Para obtencdo da
quantidade de minerais nos grédos e nos brotos foram usadas as médias das triplicatas. Os resultados
foram expressos em mg.100g™* em base timida.

A quantificacdo inibitoria de tripsina foi realizada por meio de ensaio enzimético utilizando-
se 0 benzoil-DL-arginina-p-nitroanilida (BAPNA) (Sigma® - Pureza >98%) como substrato para a
tripsina de pancreas bovino. Aliquotas de 2 mL da solucdo diluida do extrato das amostras foram
pipetados em 4 tubos de ensaio (3 tubos para determinacéo da atividade no extrato da amostra e 1
tubo para o branco) e 2 mL de &gua destilada no tubo para determinar o padrédo de tripsina. Os tubos
foram acondicionados em banho-maria (Marconi® modelo MA126) a 37°C, e em seguida adicionou-
se 2 mL da solucéo de tripsina (0,02 mg.mL™ de HCI 0,001 N), com excessé&o do branco, e ap6s 10
min foram adicionados 5 mL de BAPNA 0,4 mg mL™ de tamp&o Trisma pH 8,2 (contendo 2,95 mg
mL* de cloreto de calcio dihidratado (CaCl..2H20) (Neon, 99,0-105,0%), previamente aquecidos a
37°C, e deixou-se 0s tubos em banho-maria por 10 min. Em seguida adicionou-se em todos os tubos
1 mL de acido acético 30% (v/v) (Dindmica, 99,7%) para interromper a reacdo. E no tubo do branco
adicionou-se mais 2 mL da solucdo de tripsina. As amostras foram filtradas em papel Whatman n°
3 (Jprolab®) e o filtrado foi utilizado para determinacéo do teor dos inibidores de tripsina em uma
absorbancia de 410 nm em espectrofotdmetro (Spectro Vision® modelo DB-1880S). Os resultados

foram obtidos através da Equagédo 1.

Abs padrio—Abz amostra

X 2500

Inibidor de Tripsina Kunitz [ng] =
E 38xpeso da amostra (1)
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Onde: Abs padrdo: absorbancia padrdo; Abs amostra: absorbancia da amostra; mg; IT:
Inibidor de Tripsina; g.

O indice de atividade ureética foi determinado segundo metodologia descrita por AOAC
(2005). Inicialmente adicionou-se 0,2 g de amostra um tubo de ensaio contendo 10 mL de ureia
tamponada pH 7,0, sequido de homogeneizagéo. O tubo de ensaio foi tampado e colocado em banho-
maria maria (Marconi® modelo MA126) a 30 °C, por 30 min. Para o branco, ao invés da utilizagéo
da ureia tamponada pH 7,0, foi utilizado apenas solucdo tampdao pH 7,0. Ambos os tubos (amostra
e branco) foram retirados do banho-maria (Marconi® modelo MA126), e decantou- se o liquido
sobrenadante em um recipiente (béquer) e medido os pH.

A determinacdo da atividade ureatica em graos e brotos de soja baseia-se na variacdo de pH
que ocorre em funcdo da aménia que € liberada pela acdo enzimatica da uréase.

Os componentes minerais: Manganés (Mn), potassio (K), zinco (Zn), magnésio (Mg), cobre
(Cu), ferro (Fe) e célcio (Ca), foram quantificados de espectrometria de absorcao atbmica em chama
— FAAS (Varian, modelo Spectron AA 5) seguindo metodologia descrita pela AOAC (2007).

2.5 ANALISE ESTATISTICA

Os resultados obtidos foram submetidos a analise de variancia (ANOVA) e as médias
comparadas pelo teste de t-student, a nivel de 95% de confianca, utilizando o software Statistica
5.0.

3 RESULTADOS E DISCUSSOES
3.1 CARACTERISTICAS DOS BROTOS EM CONSERVA

A Figura 1 apresenta o aspecto visual dos brotos antes e ap6s a pasteurizacdo. Durante a
pasteurizacdo ocorrem alteracBes na coloracdo de legumes, visto que isto € normal devido a
aplicacdo de temperatura. Subprocessamento resulta em deterioracdo microbiol6gica do produto,
enquanto tratamento térmico severo pode causar perda da qualidade e escurecimento excessivo
(Gomes; Silva, 2000). A seguranca alimentar pode ser amplamente alcancada com o tratamento
térmico, porém, quanto a qualidade do produto, podem ocorrer alteragdes desagradaveis, podendo
afetar negativamente as caracteristicas organolépticas do alimento, como a cor, 0 aroma e a textura
(Salgado, 2016).

De acordo com a Resolugdo RDC n°. 352, de 23 de dezembro de 2002 (Brasil, 2002) a etapa
do tratamento térmico de hortalicas em conserva é muito importante e tem como objetivos eliminar

microrganismos patogénicos, toxinas e enzimas que causam altera¢des nos alimentos, e melhorar a
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textura. Para as hortalicas acidas ou passiveis de acidificagcdo, como é o caso do broto, que possuem
baixa acidez, um tratamento térmico brando, usando temperaturas de pasteurizagdo inferiores a
100°C ¢é aplicado, sendo eficiente para este tipo de hortalica.

Levando em consideracdo a similaridade da natureza e do processamento do produto, 0s
brotos de soja em conserva foram enquadrados no grupo 4 (outros vegetais), de acordo com a RDC
n® 12, de 2 de janeiro de 2001, que descreve 0s padrGes microbioldgicas para vegetais em salmoura,

temperados ou ndo, condimentados ou ndo, ndo comercialmente estéreis (Brasil, 2001).

Figura 1. Brotos de soja em conserva antes (a) e apés (b) a pasteurizagéo.

Os valores de umidade dos brotos em conserva liofilizados no tempo inicial e apds 6 meses
de armazenamento foram padronizados em 5,80% e 5,62% (extrato seco de 94,20% e 94,38%),
respectivamente, para as analises de proteinas, lipideos, cinzas inibidor de tripsina Kunitz, &cido
fitico e minerais. Na Tabela 1 estdo apresentados os teores de umidade, pH, solidos soliveis,
proteina, minerais, lipideos, acido fitico, atividade do inibidor de tripsina Kunitz, atividade ureatica,
componentes minerais dos brotos em conserva. Observou-se, ao analisar o teor de umidade, dos
brotos em conserva no tempo inicial e 6 meses armazenados ndo apresentaram diferenca, os teores
de umidade encontrados foram 84,32% e 84,98%, respectivamente. Porém comparando com o broto
in natura apresentaram diferencas, sendo que o teor de umidade encontrado nos brotos in natura foi
82,58%. Esta diferenca entre brotos in natura e em conserva pode ser explicada, pois apos o
acondicionamento e processamento ocorre o estabelecimento do equilibrio dindmico entre os brotos
e a salmoura ja que a agua € um dos componentes mais abundantes em hortalicas (Teruel, 2008).

Pode-se observar pH de 4,45 no tempo inicial e 4,20 apds 6 meses em conserva. Essa
diferenca de pH, embora ndo significativo do tempo inicial e apds 6 meses em conserva € normal
pois isso ocorre devido as trocas que ocorrem entre o alimento e a salmoura. De acordo com Raupp
et al. (2008), o desenvolvimento de conservas acidificadas seguras ao consumo humano requer a

aplicagdo conjunta de procedimentos de tratamento térmico e acidificagdo. Um procedimento de
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acidificacdo bem realizado deve resultar em um pH no produto abaixo ou igual a 4,5. O valor de pH
encontrado neste trabalho estd dentro do valor recomendado para produtos de vegetais nao

esterilizados com liquido de cobertura acidificado (Brasil, 2005).

Tabela 1. Teores de umidade, pH, proteina, minerais, lipideos, inibidor de tripsina Kunitz, atividade uredtica, e
componentes minerais dos brotos em conserva no tempo inicial e apds 6 meses de armazenamento.

Caracteristicas Broto em conserva Broto em conserva
fisico-quimicas (tempo inicial) (6 meses)
Umidade (g.100g%) 84,32%(+0,37) 84,98%+0,43)
pH 4,45%(£0,67) 4,20%+0,50)
Proteina (g.100g%) 47,732 (x0,20) 42,39° (+0,38)
Minerais (g.100g™) 4,892 (+0,32) 4,86 (+0,17)
Lipidios (9.100g™) 11,662 (+0,28) 9,75 (+0,20)
Acido Fitico a a
(3.100g")) 1,262 (£0,15) 1,302 (£0,20)
Inibidor de Tripsina Kunitz a b
(Mg IT.g%) 10,492 (+0,20) 9,46° (£0,14)
Atividade Ureética a a
(Valores em pH) 0,242 (+0,32) 0,222 (+0,41)
Ca(g.Kg?) 145,228 (+0,24) 144,932 (+0,36)
2 Mg (g.Kg?) 118,562 (+0,28) 118,752 (+0,26)
o
-‘25 K (g.Kg?) 543,972 (£0,81) 542,37% (£0,11)
% Zn (mg.Kg?) 1,232 (£0,33) 1,282 (+0,36)
c
é. Cu (mg.Kg?) 0,532 (+0,21) 0,522 (+0,41)
(@)
© Fe (mg.Kg™?) 14,742 (+0,36) 15,052 (+0,27)
Mn (mg.Kg?) 0,722 (+0,34) 0,712 (+0,05)

*Meédia (trés repeticbes) + Desvio Padrdo seguidas de letras iguais mindsculas na linha indica ndo haver diferenca
significativa a nivel de 5% (teste de t-student).

Observou-se que ocorreram mudancas significativas (p<0,05) nos teores de proteinas de
(47,73 g.100 g no tempo inicial e 42,39 9.100 g apds 6 meses armazenados), ou seja, reduzindo
aproximadamente 11%.

Os teores de lipideos encontrados foram de 11,66 g.100 g e 9,75 g.100 g™* tempo inicial e
6 meses armazenados, apresentando uma reducgéo (p<0,05) de 16,38% 6 meses armazenados. Os
teores de inibidor de tripsina kunitz (10,49 para 9,46 mg IT.g, tempo inicial e 6 meses

armazenados, respectivamente), reduzindo 9,81%. Resultados similares foram encontrados por
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Langaro et al. (2016), os quais estudaram conservas de soja tipo hortaliga, 0s mesmos observaram
que os teores de lipidios reduziram de 5,88% para 3,44%, aos 7 e 28 dias de armazenamento,
respectivamente. E para os teores de proteina, a variacdo foi de 37,75% para 32, 66% aos 7 e 28
dias de armazenamento, respectivamente. Essa reducédo pode ser explicada, pelo fato de que a adigédo
de sal e agUcar na 4gua torna 0 meio mais concentrando, provocando a lixiviacdo de constituintes
dos tecidos vegetais, pelo processo de osmose. N&o ocorreram alteragdes significativas (p>0,05) nos
teores de minerais totais, acido fitico e componentes minerais apds 6 meses.

Quanto a atividade ureatica observou-se que nos brotos de soja em conserva (tempo inicial
e 6 meses) estes apresentaram valores de 0,24 e 0,22, respectivamente, ndo apresentando diferenca
significativa. De acordo com Carvalho (2006) é possivel reduzir e até inativar os fatores
antinutricionais, através do aquecimento, pelo simples fato da maioria dessas substancias serem
termolabeis, 0 que o caso dos brotos de soja em conserva.

De acordo com Lima et al. (2015) processamentos que utilizam a elevacdo da temperatura
séo capazes de reduzir o efeito dos fatores antinutricionais na soja, dentre eles podem-se citar a
tostagem, micronizacdo, extrusdo e cozimento, a eficiéncia desses tratamentos estd no tempo e
intensidade de aguecimento, bem como sua associagdo com outras formas fisico-quimicas de

tratamentos como umidade e presséo.

3.2 AVALIACAO MICROBIOLOGICA DOS BROTOS EM CONSERVA

Os resultados da contagem de Coliformes a 45 °C (NMP.g-1), Staphylococcus coagulase
positiva (UFC g™) e Salmonella sp. encontram-se na Tabela 2. As analises microbioldgicas dos
brotos em conserva foram realizadas com o intuito de verificar se 0s mesmos apresentam
conformidade quanto aos padrbes da legislacdo vigente, da Resolucdo RDC n°. 12 de 2 de janeiro
de 2001 (Brasil, 2001).

Tabela 2. Qualidade microbioldgica dos brotos de soja em conserva durante 0 armazenamento.

Tempo (meses) Salmonella sp Staphylococc_u_s Coliformes a
coagulase positiva 45°C
0 Auséncia <10 UFC.g* <3NMP.g?
2 Auséncia <10 UFC.g*! <3NMP.g?
4 Auséncia <10 UFC.g* <3NMP.g?
6 Auséncia <10 UFC.g* <3NMP.g?
RDC n° 12 (BRASIL, 2001)  Auséncia (25 g) 5x 102 UFC.g* 1,0 x 102NMP.g*
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Os resultados das caracteristicas microbioldgicas dos brotos em conserva analisados
encontravam-se de acordo com os padrdes de identidade e qualidade preconizados pela legislagéo
vigente. Os resultados dos Coliformes a 45 °C e os Staphylococcus coagulase positiva apresentaram
limites inferiores ao limite maximo estabelecido pela legislacdo. E ainda, atendem a legislacédo

quanto a auséncia de Salmonella sp.

3.3 AVALIACAO SENSORIAL DOS BROTOS EM CONSERVA

Na analise sensorial do broto de soja em conserva os resultados obtidos para aceitacdo dos
mesmos, apresentou média 7,76 “Gostei moderadamente”. O indice de aceitabilidade do broto de
soja em conserva foi de 85,55 % (aceitacéo geral de 92%) ou seja, o produto pode ser considerado
bem aceito sensorialmente. Mendonca et al. (2017) avaliaram a aceitacao geral de broto de soja em
conserva e obtiveram indice de aceitabilidade 76,7 %. Na Figura 2 pode-se verificar a frequéncia
das respostas obtidas para aceitacdo. Observou-se que a maioria dos resultados se encontra nas notas
8e9.

Figura 2. Histograma de frequéncia para aceitacdo global (%) dos brotos em conserva apds 3 meses
de armazenamento.
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Quanto a intengédo de compra do produto, 84,80% dos provadores comprariam, indicando,
assim, um possivel novo nicho de mercado, no entanto vale a pena ressaltar que ndo se avaliou o

possivel custo deste produto para tal afirmacao.
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4 CONCLUSOES

Os brotos em conserva estudados apresentaram pH de 4,45 no tempo inicial e 4,20 apds 6
meses em conserva, estes valores de pH garantem que o procedimento de acidificacdo foi bem
realizado. No tempo inicial e ap6s 6 meses em conserva apresentaram reducdo nos teores de
proteinas, lipideos e inibidor de tripsina Kunitz e ndo apresentaram alteracGes nos teores de minerais
totais, atividade uredtica e componentes minerais, além de estarem dentro dos padrBes
microbiologicos de qualidade exigidos pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Na analise
sensorial os brotos em conserva apresentaram indice de aceitacéo (85,55%) e a intencdo de compras
(84,80%). Portanto, a elaboracdo de brotos de soja em conserva é uma alternativa para o melhor
aproveitamento desta matéria-prima, possibilitando armazenamento por um periodo maior, além de

aumentar o valor agregado deste produto e promovendo diversificacdo no mercado de conservas.
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