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Rezumo

0 uso da soja no Brasil tem sido limitado devido ao seu sabor de feijgo cru (*heany-flavors).
Com o objetive de desenvolver um processo que permita obter um recheio cremoso de soja
para bombom com boas caracteristicas sensoriais, os grdos de soja decorticadog foram
branqueados em solugdo de NaHCO; a trés niveis de concentragdo (0,25; 0,75 & 1,25%), bem
como em agua, durante trés intervalos de tempo (10, 25 & 40 min), totalizando 12 tratamentos.
Em seguida, os grios branqueados foram desintegrados e formulados com aglear, gordura
vegetal hidrogenada e amido de milho para obter os recheios cremogos de soja para bombons.
Estes mesmos recheios cremosos foram submetidos a uma série de avaliagbes sensoriais, &
em teste de preferéncia, foram saborizados com chocolate, lim&o ou morango. Os resultados
indicam gue a melher condicio de branqueamente dos grics de soja para obter o melhor sabor
no produto pretendido foi 0 uso de MaHC O a 0,75% por 25 min.

Palavras-chave: brangueamento de =zoja, recheio cremoso de =zoja, bombom de soja,
caracteristicas sensoriais da =soja

Infroducio

De uma maneira geral, o2 alimentos considerados como fontes de proteinas =io
aqueles de origem animal, cujo custo & normalmente elevado. A soja, embora seja um vegetal,
tem cerca de 35 & 37% de proteina tio boa quanto essas de crigem animal. & distribuicao de
aminoacidos das profeinas da soja € proxima a recomendada pela FAQOAWHO para os adultos
(FAD,1991). Além disso, a soja apresenta dleo de boa gualidade, & encerra guantidade
apreciavel de =ais minerais, vitaminas e carboidratos.

Atualmente, o Brasil & o 2% maier produtor mundial e o 2" maior exportador mundial de
gréos de soja, e, o principal exportador de farelo de soja, com 32% do mercado mundial, o que
representa 75% da produgo brasileira (Roessing, 1995).

Emb:ora sejam indiscutiveis as vantagens do emprege da soja na alimentag3e humana,
& sua utilizagdo no Brasil € menor. Uma das causas gue limitam o seu uso, & o sabor de “feijio
cruw” (“beany flavor®), desagradavel ao paladar dos brasileiros. Pesquisas relacionadas ao
aparecimento de sabor de “feijo cru” tém mostrado que, grande parte desses sabaores provém
de compostos produzidos pela agdo da enzima lipoxigenase sobre dcidos graxos insaturados
durante o rompimento dos grics de soja (Wang & Toledo, 1987; Zhu et al., 1938).

Azsim zendo, o presente frabalho foi realizado com o objetive de desenvolver um
processo que permita obter um produto-base pastoso de soja a partir dos gréos de =oja
decorticados, para uso em recheio cremoso para bombom com boas caracteristicas sensoriais.

Material & metodos

Foram usados grios de soja Glycine max (L) Memil, variedade BRS 232, zafra de
2007/2008, fornecidos pela Embrapa-Soja, Marilandia-PR. Os grios de soja foram
decorticados e branqueados em solugBo de NaHCO; a trés niveis de concentragdo (0,25; 0,75
e 1,25%), bem como em agua, na proporgio de 1:8 de soja: solugdo ou dgua, durante trés
intervalos de tempo (10, 25 & 40 min). Em seguida, os grios brangueados foram desintegrados
e formulades com agdcar, gordura vegetal hidregenada e amide de milhe na respectiva
proporgdo de 100:60:2:10 para obter os recheios cremosos de scja. Somente em teste massal
de preferéncia, foi acrescentado 4% de chocolate amargo em po, liméo em pd ou morango em
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pd. Mo ditimo teste massal de preferéncia, o recheio cremoso de soja com sabor selecionado
foi fechado com uma cobertura de chocolate amargo para obter, entdo, o bombom.

Os recheios cremosos de 2oja elaborados foram avaliados, sensorialments, usando-se
testes de Impressdo Global para o efeito de tempo de brangueamento, e, Qualidade Sensorial
(aparéncia, sabor e textura) para o efeito da concentracdo de MaHCO,.. Foi usada a Escala
Eatruturada de 3 pontos (1 = extremamente ruim; 9 = excelente) & uma equipe de 10
provadores treinades. Foi assim selecionada a melhor condicBo de brangueamento dos grios
de soja antes da desintegracdo. 4 amostra selecionada foi misturada com diferentes sabores
(sem, lim&o, morango & chocolate), estes sendo posteriorments, submetidos ao teste massal
de preferéncia, usando-ge a Escala Heddnica de 9 pontos {1 = desgostei muitissimo; 9 = gostei
muitizsimo) & uma equipe de 120 provadores ndo treinados. Meste teste massal de preferéncia,
foram selecionados dois sabores que apresentassem maiores escores de preferéncia, sendo
usados posteriormente, com cobertura de chocolate amargo para a obtencio de bombons, os
guaiz foram também submetidos a teste massal de preferéncia, usando & mesma Escala
Hedodnica & uma equipe de 120 provadores nao treinados.

Foi uzado o Delineamento de Blocoz Casualizados (DBC) para os testes sensoriais de
impressdo global com 3 amostras e os de preferéncia com 4 e 2 amostras. Moz testes
sensoriais de gualidade (aparéncia, sabor e textura) com 4 amostras, foi usado o Delineamento
de Blocos Incompletoz (DEBEI). Os delineamentog foram seguides, conforme Cochran & Cox
(1957).

Resultados e discussdo

Tabela 1 - Avaliagdo sensorial de impressdo global dos recheios cremosos de scja para
bombons.

Concentragc de  Media dos escores de impressao global dos recheios cremesos obtidos

MaHC 04 com soja decorficada submetida a diferentes tempos (min) de
brangueamento
(%) 10 25 40
0,25 5,72 6,72 5,02
0,75 6,05 713 482
1,25 6,93 6,02 4,75
0 5,33 6,07 G, 75

Tabela 2 - Avaliagdo sensorial de aparéncia, sabor e textura para recheios cremosos de soja
para bomkons.

Concentracdo de Tempe ofimo de Média dos escores de avaliacio
MaHC O, branqueamento
(%) {rin} Aparéncia Sabor Textura
0.25 25 7.53 B.57 6,73
0,75 25 7,77 7.03 7,20
1,25 10 7.70 6,30 7,00
0 40 7.23 £.53 6,57

Em concentrag8o de MaHCC; a 0,25 e 0,75%, os recheios cremoscs de soja
apresentaram melhares impressoes globais no tempo de 25 min de branqueamento, enguanto
gue em concentraclo de NaHCO; a 1,25%, o melhor tempo de brangueamento foi de 10 min.
Acredita-se que o aumento da concentragdo de MaHCO; tenha reduzide o tempo de
brangueamento da soja decorticada. Por outro lado, o brangueamento feito apenas com agua
mostrou uma melhora da impressao global no recheio cremoso de =oja com o aumento do tempo
de branqueamento até 40 min, indicando que houve um efeito positive no uso de MaHCO,
(Tabela 1) Observa-ze gue o recheio cremoso de soja elaborado com soja decorticada
submetida a branqueamento com MNaHCO; a 0,75% por 23 min apresentou az melhores
gualidades senscriaiz, tendo escores de =abor superiores &z demais amostras. Quando a
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concentragdo de NaHCO, ultrapassava 0,75%, as qualidades sensorigiz do recheio cremose de
s0ja passou a piorar, especialmente no sabor. De fato, o recheio cremoso de soja elaborado com
soja decorticada branqueada com &gua por 40 min apresentou as qualidades sensoriais bem
inferiores agueles elaborados com soja decorticada branqueada com MaHC O, (Tabela 2).

Tabkela 3 - Preferéncia pelos recheios cremaosaos de soja com diferentes sabores para bombons.

Identificagdo do recheio cremoso de soja Preferéncia
sem .00
limao T.20
mMorango 5,00
chocolate 7.80

Tabela 4 - Preferéncia pelos bombons, contendo recheios cremosos de soja de diferentes
sabores.

Identificacéo do bombom Preferéncia
morango 5,07
chocolate 8,30

Oz recheios cremosos de soja com sabores de morango e chocelate foram mais
preferidos pela equipe massal de provadores nao freinados (Tabela 3), sendo gue o de
chocolate quando usado no bombom apresentou a preferéncia ainda maior (Tabela 4). Este
fato mostrou a eficiéncia do uso de NaHCO; a 0,75% por 25 min no branqueamento de soja
decorticada para a melhoria das qualidades sensoriais no produto pretendido, pois o recheio
cremoso de soja produzido nesta condicBo resultou num bombeom bastante preferide com
escores de 830 (muito koa).

Concluséo

Cs grios de soja decorticados submetidos a brangueamento com 0,75% de MaHCO,
por 25 min antes da desintegragdo, s&o indicados para obtengdo de um recheio cremoso para
kombom com boas caracteristicas sensoriais, especialments, quando saborizado com morango
ou chocolate.
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