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Resumo

Extratos de soja elaborados com cultivares de soja especiais para alimentacdo humana e
convencionais (BRS 216, BRS 267, BRS 133, BRS 213, BRS 232 e BRS 284) foram avaliados
por 102 consumidores do Rio de Janeiro quanto a aceitacdo sensorial. O processamento
basico para obtencdo do extrato de soja incluiu o descascamento, cozimento dos gréos
descascados a ebulicdo em solucédo de bicarbonato de sddio, lavagem, drenagem, trituracéo
com agua a ebulicdo, centrifugacéo e tratamento térmico. O teste de aceitacdo foi realizado no
supermercado Prezunic, Rio de Janeiro/RJ utilizando a escala hedbnica de 9-pontos, variando
de desgostei extremamente (1) a gostei extremamente (9). Os dados foram analisados por
ANOVA (p=<0,05), teste LSD de Fisher, distribuicdo de freqiéncia de notas, Mapa da
Preferéncia e analise de Cluster. Os resultados revelaram que as maiores médias para a
aceitacdo foram alcancadas pelos cultivares BRS 213 e BRS 133 os quais foram
caracterizados pela auséncia das lipoxigenases e alto teor de isoflavonas, respectivamente.

Introducéo

O consumo de bebidas de soja vem crescendo cerca de 30% ao ano, com aumento de 102,5%
em volume no mercado nacional entre 2005 e 2009. Entretanto, tal consumo ainda pode ser
considerado baixo, pois atinge apenas 38,6% da populacdo (TERZIAN, 2010) além de néo ser
apreciado por significativa parcela da populagdo. Parte desta ndo aceitacdo ainda esta
relacionada aos produtos de soja processados de maneira inadequada que apresentam sabor
e aroma desagradaveis ao paladar dos povos ocidentais, necessitando, portanto, de diferentes
aditivos para mascarar este sabor e tornar o produto final mais atraente ao consumidor. A
Embrapa vem desenvolvendo novas cultivares da leguminosa com caracteristicas especiais
para a alimentacdo humana de forma que os produtos derivados possam apresentar melhores
caracteristicas sensoriais em relacao ao sabor e textura contribuindo para maior aceitacdo do
consumidor (EMBRAPA SOJA, 2010). Estudos anteriores foram realizados avaliando estas
variedades utilizando o extrato de soja integral (SILVA, 2007 et al.) sem separacéo da okara. O
processamento do extrato hidrossolUvel de soja com branqueamento alcalino, trituracdo com
agua quente e separacdo de insollveis resultou em extratos mais agradaveis sensorialmente.
Condi¢gGes de processamento ja foram otimizadas em relacdo a inativacdo enzimatica e
insolubilizac&o proteica visando alcancar extratos com melhor qualidade sensorial. O objetivo
deste trabalho foi avaliar a aceitacdo sensorial de extratos de soja processados a partir de seis
distintos cultivares utilizando o branqueamento alcalino e trituracdo a quente otimizada.
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Material e Métodos

As cultivares de soja utilizadas neste estudo foram fornecidas pela Embrapa Soja e séo
descritas na Tabela 1.

Tabela 1. Cultivares de soja avaliadas neste estudo.

Cultivar Descrigéo °

BRS133 Tipo gréo (alto teor de isoflavonas)

BRS 284 Soja convencional

BRS 267 Tipo hortalica (graos grandes)

BRS 213 Tipo alimento (auséncia das lipoxigenases LOX1, LOX2 e LOX3)
BRS 216 Graos pequenos, alto teor proteina e de isoflavonas

BRS 232 Soja convencional

SFonte: http://www.cnpso.embrapa.br ; Luz et al. (2010), Silva et al (2009)

O extrato de soja foi elaborado conforme descrito por Felberg et al. (2009) e Antoniassi et
al.(2008), cujos procedimentos envolvem o descascamento e cozimento dos graos a ebuligdo
em solucdo de bicarbonato de sodio, lavagem, drenagem e trituragdo com agua a ebulicdo em
desintegrador industrial Waring Blender, centrifugacdo em centrifuga de cesto contendo no
interior um filtro de nylon e tratamento térmico. Os extratos foram preparados no dia anterior ao
teste e mantidos refrigeradas (5 + 2°C) até o momento do teste.

O teste de aceitacdo foi realizado no supermercado Prezunic, Rio de Janeiro/RJ com 102
consumidores (64 mulheres e 38 homens) com idades variando entre 18 e 66 anos. As
amostras foram apresentadas de forma monadica, em copos plasticos descartaveis brancos de
50 mL, codificadas com nimeros de trés algarismos e servidas a temperatura de 8 + 2°C. A
ordem de apresentacéo foi balanceada segundo (MacFIE et al., 1989). ANOVA (p<0,05), teste
LSD de Fisher, distribuicdo de frequéncia de notas, Mapa da Preferéncia (MacFie, 2007) e
andlise de Cluster foram realizados utilizando-se o programa XLSTAT-MX (2012). Foram
coletados dados demograficos e de habitos de consumo de produtos de soja dos participantes.

Resultados

A média da aceitacdo dos extratos avaliados sdo mostradas na Tabela 2.

Tabela 2. Média da aceitagf?lo§ dos seis extratos de soja avaliados.

Cultivares
BRS133 BRS284 BRS267 BRS213 BRS216  BRS 232
Aceitacdo 6,4 6,5 5,9° 6,3° 6,3 6,7

*avaliada em escalas heddnicas de 9-pontos

Observa-se que as médias alcancadas foram semelhantes, embora tenha havido diferenca
significativa (p<0,05) quanto a aceitagcdo entre as cultivares avaliadas. Entretanto,
considerando que valores médios nao retratam adequadamente o desempenho das amostras,
decidiu-se analisar os dados utilizando ferramentas que consideram a percepc¢ao individual dos
participantes. Os resultados do Mapa da Preferéncia sdo mostrados nas Figuras 1a e 1b. As
duas primeiras dimensdes explicaram 52,3% da variancia. A Dimensdo 1 separou a cultivar
BRS 267 das demais, enquanto a Dimens&o 2 separou 0s extratos preparados com as sojas
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BRS 284 e BRS133 das demais. A bebida preparada a partir da BRS 267 foi a menos
apreciada pela maioria dos participantes deste estudo (segmentos 2 e 3), porém alcangou
média maior dentre os consumidores do segmento 1.

As médias para a aceitacdo dos trés segmentos sdo mostradas na Tabela 3.
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Figura 1. Mapa da Preferéncia mostrando (a): posicdo das amostras e (b): posicdo dos
consumidores e segmentos de consumidor.

As maiores médias para a aceitacdo foram alcancadas pelos cultivares BRS 213 (7,5 para o
segmento 2) e BRS 133 (7,4 pelo segmento 3) os quais foram caracterizados pela auséncia
das lipoxigenases e alto teor de isoflavonas, respectivamente. Tais resultados sugerem que
essas sojas sdo promissoras para o preparo de extrato hidrossoltvel.



VICONGRESSO
BRASILEIRO DE

S(UJA

CUIABA, MT - 2012

Tabela 3. Médias da aceitacédo dos trés segmentos de consumidor.

Cultivar Segmento 1 Segmento 2 Segmento 3
(n=28) (n=32) (n=35)

BRS 213 5,4 7,5 5,8
BRS 232 6,3 6,6 7,0
BRS 284 6,8 6,1 6,4
BRS 133 49 6,4 7,4
BRS 216 5,6 6,6 6,3
BRS 267 6,7 6,2 4,7
Concluséo

A maioria dos participantes do estudo (segmentos 2 e 3) gostaram das bebidas preparadas
com os grédos de soja provenientes da BRS 213, BRS133 e da BRS 232. Além disso, os
resultados sugerem que o processo utilizado para obtencdo do extrato contribuiu para
amenizar as diferencas provenientes das cultivares.

Referéncias

ANTONIASSI, R.; FELBERG, I.; AGUIAR, P. F. de; FREITAS, S. C. de; AGUIAR, A. C. de;
PEREIRA, L. M.; MESQUITA, D. L. Efeito do cozimento na inativacdo de lipoxinagenases
da variedade de soja IAS-5. In: CBCTA, 21.; 2008, Belo Horizonte. Ciéncia e inovacao
para o desenvolvimento sustentavel. Belo Horizonte: SBCTA, 2008. 1 CD-ROM.

EMBRAPA SOJA. Documentos 318 - Cultivares de Soja Regido Centro-Sul 2009-2010. Disp.
em < http://www.cnpso.embrapa.br>. Acesso em 23.08.2010.

FELBERG, |.; ANTONIASSI, R.; DELIZA, R.; FREITAS, S. C. de; DELLA MODESTA, R. C. Soy
and Brazil nut beverage: processing, composition, sensory, and color evaluation. Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos, Campinas, v. 29, n. 3, p. 609-617, jul./set. 2009. : Disp. em
<http://lwww.scielo.br/pdf/cta/v29n3/a24v29n3.pdf.

IBGE. Indicadores IBGE. Estatistica da Produgdo Agricola. Janeiro de 2010. Disp. em
<http://www.ibge.gov.br/>. Acesso em 23.02.2010.

MacFIE, H. J.; BRATCHELL, N.; GREENHOFF, K.; VALLIS, L. V.; Designs to balance the effect of
order of presentation and first-order carry-over effects in hall tests. Journal of Sensory Studies,
n.4, p.129-148, 1989.

MESSINA, M., WATANABE, S., SETCHELL, K.D.R. Report on the 8th international symposium
on the role of soy in health promotion and chronic disease prevention and treatment.
Journal of Nutrition, Philadelphia, Pa., v. 139, n. 4, p. 796S-802S, 2009.

SILVA, J. B. ; FERREIRA, S. H. P. ; FELBERG, llana ; DELIZA, R. ; CARRAO-PANIZZI, M.
C.Aceitabilidade de bebidas de soja preparadas a partir de diferentes extratos
hidrossollveis. Pesquisa Agropecudria Brasileira (Online), v. 42, p. 1779-1789, 2007.

SILVA, J. B. da; CARRAO-PANIZZI, M. C.; PRUDENCIO, S. H. Composi¢éo quimica e fisica de
soja tipo gréo e tipo alimento para o processamento de alimentos. Pesq. agropec. bras.
2009, vol.44, n.7, pp. 777-784.

TERZIAN, F. Bebida de soja cai no gosto do brasileiro e vende R$ 1 bilhdo. Brasil
Econdmico.Disponivel em: < http://www.brasileconomico.com.br/noticias/bebida-de-soja-
cai-no-gosto-do-brasileiro-e-vende-r-1-bilhao_90040.html .>Acesso em 13.09.2010.




