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O extrato sollvel de soja tem sido utilizado como constituinte de produ-
tos lacteos, tais como iogurtes, formulados infantis, sorvetes, cremes

e sucos de frutas. Esses produtos apresentam sabor suave que pouco
lembra o do “leite” de soja original (AIZO, 1997). A bebida, que apre-
senta alta qualidade protéica e energética (SMITH & CIRCLE, 1978;
SILVA, 1989), é recomendada para pessoas com intolerancia a lactose
(LIU, 1997). Avancos tecnolégicos para a producao de extrato de soja
com melhores qualidades sensoriais tém sido desenvolvidos. A utilizacao
de cultivares desprovidas das lipoxigenases, enzimas responsaveis pelo
sabor descrito como “beany” (LIU, 1997), permite a melhora do sabor
dos produtos a base de soja, dispensando o tratamento térmico dos
graos e mantendo as propriedades funcionais das proteinas (NELSON et
al., 1976). Da SILVA (2005), ao avaliar a aceitabilidade de diferentes
bebidas de soja, verificou que a obtida com a cultivar desprovida de lipo-
xigenases foi a mais aceita pelos consumidores, sendo que a adicao de
sacarose ao produto contribuiria ainda mais para melhorar o sabor. O ob-
jetivo do trabalho foi avaliar a preferéncia sensorial de extratos soltveis
de soja produzidos com cultivares especiais para a alimentacao humana.
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Para o preparo dos extratos sollveis de soja foram utilizados grdaos das
cultivares BRS 213 e BRS 257 (desprovidas das enzimas lipoxigena-
ses) (CARRAO-PANIZZI et al., 2002), das cultivares convencionais BRS
258 e Embrapa 48 e da cultivar BRS 267, que apresenta sabor suave e
adocicado e que também pode ser utilizada como hortalica (CARRAO-
PANIZZI et al., 2006). Os extratos solliveis na formulacao original, na
formulacdo com sacarose (0,08 % m/v) e na formulacdo com sacarose
(0,08 % m/v) e aroma de baunilha (0,1 % v/v), foram produzidos no
equipamento SOJAMAC, modelo MJ720. No processamento, os graos
de soja foram macerados por duas horas, a 50°C, a 4gua da macera-
cao foi descartada e os grdaos foram moidos com 2000 mL de dgua. O
tempo total para o preparo de cada extrato sollivel de soja foi de 30
minutos. A leitura da coloracao das amostras foi realizada em colorime-
tro da marca MINOLTA, modelo CR 13, e os resultados foram expressos
em L*, para intensidade da cor, sendo que o valor 100 é para a colora-
cao branca e O para a coloracao preta; a* para as coloracdes vermelha
(+) e verde (-); e b* para as coloracées amarelo (+) e azul (-). O teor de
solidos solUveis dos extratos sollveis de soja foi avaliado em refratbme-
tro digital modelo PR — 101, marca ATAGO e o valor expresso em °Brix.
O rendimento dos extratos de soja foi determinado por meio da pesagem
dos graos, antes e apds a maceracao, e adicdo de 2 000 mL de agua
para o processamento. Para o teste sensorial, os provadores realizaram
sessoes de treinamento que incluiram testes de reconhecimento dos
gostos e odores basicos e testes de ordenacao de intensidade de cor e
textura (STONE & SIDEL, 2004). Os testes para verificar a preferéncia
dos provadores treinados, em relacdo aos extratos sollveis de soja, nas
formulagdes original, adocicado e com aroma de baunilha, foram con-
duzidos na cozinha experimental da Embrapa Soja e realizados em trés
sessoes individuais. As bebidas foram servidas geladas (7 °C + 2 °C),
utilizando copos plasticos de 30 mL, contendo cerca de 15 mL de cada
amostra e codificados com numeros de trés digitos. A ordem de apre-
sentacao das amostras foi monadica balanceada (MACFIE et al., 1989).
Os provadores foram orientados para que, entre cada amostra, bebes-
sem agua a temperatura ambiente (24 °C) para limpar o palato e pre-
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pararem-se para a proxima amostra. Foi solicitado aos provadores trei-
nados que colocassem em ordem crescente de preferéncia as amostras
avaliadas. Para anélise dos resultados utilizou-se o método Friedman, em
que cada amostra, em cada julgamento, recebe um valor corresponden-
te a posicdo em que foi ordenada, conforme descrito em DA SILVA &
DAMASIO (1994).

A aceitabilidade do alimento pelo consumidor depende de caracteristicas
sensoriais relacionadas a cor, ao aroma, ao gosto e a textura do produto
(STONE & SIDEL, 2004). O parametro cor dos graos de soja é influen-
ciado pelas caracteristicas da cultivar e tipo de solo, sendo que cultiva-
res com sementes com hilo de cor amarela sao preferidas pela inddstria
de alimentos, uma vez que os produtos ficam mais claros. Os extratos
de soja original e com sacarose apresentaram valores intermedidarios para
a coloracao branca L*, para todas as cultivares (Tabelas 1 e 2). Nas
formulacées com baunilha houve variacoes para os valores de L* quanto
a coloracao do extrato (Tabela 3) e as cultivares BRS 267 e BRS 258
ficaram mais escurecidas. A BRS 213 e a Embrapa 48 apresentaram
extratos de coloracao mais clara apés a adicdo de sacarose e baunilha
(Tabela 3). As observacoes para as intensidades de L* estdo em con-
formidade com as medidas observadas para a* e b*. Nas formulacdes
original e com sacarose na cultivar BRS 267 percebeu-se que as tonali-
dades da cor ficaram menos vermelhas e azuis (Tabelas 1 e 2), deixando
os extratos mais claros, o que ndao aconteceu com o extrato com adicao
de sacarose e baunilha (Tabela 3). As cultivares Embrapa 48 e BRS

213 apresentaram extratos formulados mais claros, com tonalidades
mais amarelas e menos azuis (Tabela 3). SAITO et al. (2004) verificou
que a “okara” (residuo do extrato), produzida com a cultivar BRS 213,
apresentou cor amarela (valor de a* -2,0), sendo a mais indicada como
matéria-prima para alimentos de soja. Quanto aos valores de °Brix, as
cultivares BRS 267 e Embrapa 48 apresentaram valores mais altos do
que as demais, para as formulacdes com sacarose e baunilha (Tabelas 2
e 3). O extrato obtido com a cultivar BRS 267 apresentou maior rendi-
mento (Tabela 4), provavelmente devido ao tamanho dos graos (peso de
100 sementes ao redor de 27 g).
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Tabela 1 — Parametros de cor' e teor de °Brix dos extratos de soja original.

Extrato original L* \ a* \ b* °Brix
BRS 213 43,3 -1,6 7.4 3,1
BRS 267 49,8 -1,5 5,2 3,2
BRS 257 45,4 -2,4 10,0 3,0
BRS 258 46,5 -2,5 3,8 2,4
Embrapa 48 44,5 -3,6 7,7 2,8

" os valores sdo médias de trés repeticdes; L*, valor indica a intensidade branca (100) ou
preta (0); a*, valor indica a intensidade vermelha (-) ou verde (+); *b, valor indica a inten-

sidade amarelo (-) ou azul (+)

Tabela 2 — Parametros de cor' e teor de °Brix dos extratos de soja com sacarose.

Extrato com sacarose L* a* b* I

BRS 213 42,8 -3,4 8,3 8,7
BRS 267 44,6 -2,7 5,1 10,2
BRS 257 47,6 -3,0 10,4 8,7
BRS 258 41,3 -2,7 5,1 8,4
Embrapa 48 45,1 -2,9 6,8 10,2

" os valores sdo médias de trés repeticdes; L*, valor indica a intensidade branca ou preta;
a*, valor indica a intensida e vermelha (-) ou verde (+); b*, valor indica a intensidade

amarelo (-) ou azul (+)

Tabela 3 — Parametros de cor’ e teor de °Brix dos extratos de soja com sacarose
e aroma de baunilha.

Extrato com sacarose | L* a* b* °Brix
e aroma de baunilha

BRS 213 43,3 -3,2 6,8 8,7
BRS 267 28,8 -2,6 15,7 9,8
BRS 257 40,9 -4,3 10,8 8,9
BRS 258 36,2 -1,7 7,2 8,7
Embrapa 48 44,3 -2,3 6,1 9,6

" os valores sdo médias de trés repeticdes; L*, valor indica a intensidade branca ou preta;
a*, valor indica a intensidade vermelha (-) ou verde (+); b*, valor indica a intensidade

amarelo (-) ou azul (+)
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Tabela 4 — Determinacédo do rendimento dos extratos de soja sollveis.

Extratos Peso’' dos Peso' dos gréos Absorcdo de Rendimento
graos antes do| ap6s maceracao agua 2 do extrato®
processamento

BRS 213 210 865 3,11 2655

BRS 257 200 955 3,77 2755

BRS 258 215 475 1,21 2260

BRS 267 220 1025 3,66 2805

Embrapa 48 210 955 3,656 2745

"resultados expressos em gramas (g); 2 relacdo entre a absorcdo de dgua e massa de gréos;
Sresultados expressos em mililitros (mL) obtidos pela diferenca do peso dos grdos antes e
ap6s maceracdo e adicdo de 2 000 mL de agua

Os testes de preferéncia dos extratos mostraram que o original obtido
com a cultivar BRS 213 foi significativamente preferido em relacédo aos
demais, seguido pelo da cultivar BRS 257. Como essas cultivares nao
apresentam as enzimas lipoxigenases, responsaveis pelo desenvolvimen-
to do “beany flavor”, essa caracteristica favoreceu o sabor do extrato
original (Fig. 1). A adicdo de sacarose favoreceu o sabor dos extratos da
Embrapa 48 e BRS 267. Entretanto, quando os extratos foram formu-
lados com sacarose e baunilha, a exemplo dos extratos comerciais, as
cultivares BRS 213 e BRS 267 foram as preferidas. Esses resultados
mostram que o emprego de cultivares de soja préprias para alimentacao
humana e tecnologias apropriadas pelas inddstrias de géneros alimen-
ticios podem contribuir para aumentar a aceitacao global da soja e de
seus produtos.

® Os extrato original obtido com a cultivar BRS 213 apresentou prefe-
réncia significativa em relacdo aos demais; ja o da cultivar Embrapa
48 foi mais preferido quando a sacarose foi adicionada.

® De modo geral, foram observados baixos valores para os parame-
tros de cor L*, a* e b* dos extratos de soja original, formulados
com sacarose e com sacarose e baunilha.

® (s extratos originais apresentaram um valor de ° Brix ao redor de 3,
e conforme esperado, a adicdo de sacarose aumentou este teor para
10 © Brix.

® A cultivar BRS 267 apresentou um maior rendimento de extrato.
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Valores totais referentes as notas de ordenagao-preferéncia para os extratos de soja
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Fig. 1 — Teste de preferéncia para as amostras dos extratos sollveis de soja original,
formulados com sacarose e formulados com sacarose e aroma de baunilha
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