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Resumo: O Brasil é o segundo maior produtor mundial de soja, uma leguminosa que possui nutrientes
necessarios ao desenvolvimento e crescimento. Apresenta em sua composicdo proteinas, fibras,
oligossacarideos prebitticos, vitaminas, minerais e isoflavonas. Nos ultimos anos, a soja passou a ser
considerada alimento funcional, pois o consumo diario de 259 de proteina de soja pode reduzir o
colesterol, doengas cardiovasculares e prevenir o cancer. Esses beneficios despertaram o interesse da
popula¢do em consumir esta proteina, ndo s6 entre 0s vegetarianos, que, segundo o IBOPE, chegam a
15,2 milhdes de brasileiros. Os consumidores, mais exigentes, procuram por produtos diferenciados,
praticos e saudaveis. Este trabalho objetivou e desenvolveu um novo produto a base de soja com sabor
agradavel, sem gosto residual de soja ou derivados. Durante o desenvolvimento foram feitos varios
testes até se obter a melhor formulagdo e avaliar as concentragcGes adequadas de ingredientes. O
produto final apresentou em sua composicdo nutricional boas fontes de carboidratos e proteinas,
auséncia de gordura, pequena quantidade de sodio e um baixo valor energético. E acessivel a
populacdo, de preparo facil e pratico e oferece uma nova opgdo as pessoas que pretendem utilizar a
proteina vegetal em sua dieta ou que ndo podem ingerir lactose.
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1 INTRODUCAO

A soja é uma leguminosa que tem despertado interesse por possuir nutrientes necessarios ao
desenvolvimento, crescimento e pelo baixo custo. O Brasil € o segundo maior produtor mundial de
soja (EMBRAPA, 2015). A soja (Glycine max) é tida como alimento vegetal que apresenta em sua
composicao elevada quantidade de proteina e de fibras, oligossacarideos com potencial prebiotico,
além de vitaminas, minerais e componentes bioativos como por exemplo as isoflavonas (DE
ANGELIS, 1999). Nos ultimos anos, os ocidentais passaram a considerar a soja como alimento
funcional (EMBRAPA, 2015). O consumo diario de 25¢g de proteina de soja pode reduzir o colesterol
e o0 risco de doengas cardiovasculares, regular o intestino e amenizar os sintomas da menopausa e
ajudar a prevenir o cancer de mama e de c6lon (BRASIL, 2015).

Segundo pesquisa publicada pelo IBOPE, 15,2 milhfes de brasileiros se declaram vegetarianos.
O vegetarianismo é o regime alimentar que exclui todos os tipos de carnes. Além das razdes éticas, de
salde, ambientais e sociais, muitas pessoas estdo reduzindo o consumo de leite e derivados devido a
intolerancias ou alergias. No Brasil, a intolerancia a lactose atinge até 70% dos adultos brasileiros
(SOCIEDADE VEGETARIANA BRASILEIRA, 2015).

Produtos em po6 tem ganhado espago no mercado, pois sdo préaticos, tem maior vida Util, séo
nutritivos, o transporte e comercializagdo se tornam mais facil, o processo é econémico e tem baixo
custo de armazenagem (CELESTINO, 2010).

Este trabalho teve como objetivo desenvolver uma sobremesa em p6 a base de soja, para
satisfazer a necessidade do mercado de um produto saboroso, saudavel e pratico como alternativa
nutricional.

2 MATERIAL E METODOS
O produto foi desenvolvido no Laboratério de Alimentos de Origem Vegetal do Instituto
Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia de Sdo Paulo (IFSP) Campus Matéo.
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Os ingredientes testados e utilizados na formulagéo da sobremesa desenvolvida foram: extrato
de soja em po, acucar cristal e refinado, frutose, gelatina sabor morango, uva e maracuja, gelatina
incolor, goma xantana e albumina em pé, que foram acrescentados em diferentes proporgdes, até se
chegar & formulago ideal.

Foram realizados varios testes até se obter a melhor formulacéo, onde os ingredientes foram
pesados, homogeneizados e batidos em liquidificador com agua fria. Em seguida, o produto foi
transferido a um recipiente plastico, levado a geladeira e avaliado sensorialmente.

Foram necessarios Varios experimentos para avaliar as concentragdes adequadas de
ingredientes geleificantes e saborizantes. As determinagdes realizadas no produto obtido
experimentalmente foram sélidos soltveis em graus Brix (CECCHI, 1999) e medida de pH (CECCHI,
1999), realizadas em triplicata.

A analise sensorial do produto foi realizada com os Testes de Escala Hedénica de nove pontos
e de Intencdo de Compra (REIS, 2006), visando avaliar a aceitacdo dos provadores em relacdo ao
sabor e determinar qual a inten¢éo de compra do produto.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Desenvolveram-se trés sabores de sobremesa a base de soja: morango, uva e maracuja, sendo
0 de morango mais satisfatorio em mascarar o sabor residual do extrato soltvel de soja. Também se
tentou adicionar frutose visando a melhora do sabor, no entanto o sabor doce foi mais agradavel
apenas com o0 uso de agucar cristal.

As concentracBes de gelatina na composic¢do do produto foram alteradas até obter-se melhor
firmeza sem ocasionar mudangas na cor e no sabor do mesmo. A goma xantana participou da
formulacéo dando aeragéo e geleificacdo, o que contribuiu para aparéncia semelhante a um mousse e
ao sabor do produto. Nos testes finais foi substituido o agucar cristal por agucar refinado, melhorando
a aparéncia e a textura do produto (Figura 1).

Figura 1: Formulacéo final da sobremesa a base de soja sabor morango

A amostra de sobremesa de soja apresentou pH igual a 4,89 e s6lidos solGveis de 17,63°Brix,
valores que aproximaram-se daqueles obtidos por Spada et al (2014) ao analisar amostra de sobremesa
de soja com polpa de goiaba, que apresentou pH e contetdo de sélidos soltveis de 5,17 e 20,3°Brix,
respectivamente.

No Gréfico 1 é possivel ver a aceitacdo da sobremesa a base de soja pelos provadores, onde
50% deram nota 8 (gostei muito) ao produto, seguidos por 30% que deram nota 7 (gostei
moderadamente). O Gréafico 2 representa a intencdo de compra do produto pelos provadores, sendo
que 36,6% disseram que certamente comprariam a sobremesa e 26,6% disseram que provavelmente
comprariam a sobremesa, mostrando uma aceitacdo sensorial maior que a rejeicdo da sobremesa. Com
base nesses resultados, observa-se que foi obtida uma sobremesa a base de soja bem aceita pela maior
parte dos avaliadores (Gréfico 1).
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Grafico 1: Resultado da Aceitacdo da sobremesa a base de soja.
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Grafico 2: Resultado da Intengdo de Compra da sobremesa a base de soja.
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Para obtencdo da Tabela de Informacdo Nutricional da sobremesa de soja sabor morango
(Tabela 1), a partir da composi¢gdo centesimal da mesma, utilizaram-se os dados obtidos dos
fabricantes de cada ingrediente utilizado para sua formulagcdo. A sobremesa apresentou em sua
composicao nutricional 3,7g de carboidratos, que representa 1% do valor diério; 2,29 de proteinas,
representando 3% do valor didrio recomendado e, ainda uma pequena quantidade de sédio (23mg),
equivalente a 1% do valor diario recomendado. Para 30g da sobremesa sabor morango, que seria a
porcdo indicada para ser consumida numa dieta saudavel, o valor calérico é de apenas 28 kcal,
representando 1% do valor diario recomendado. Ressalta-se que o produto ndo apresentou quantidades
significativas de gorduras totais, gorduras saturadas e gorduras trans.

Comparando o resultado obtido a um produto comercial em pd para preparo de sobremesa
sabor morango, o valor calérico e a quantidade de carboidratos mostraram-se maior no produto
comercial, 84 kcal e 19g, respectivamente, para 30g de produto. Porém, ndo apresenta quantidade
significativa de proteinas.

Ao serem comparados os resultados obtidos com uma sobremesa de soja comercial sabor
chocolate, verificou-se o dobro de calorias e carboidratos e quantidade muito inferior em proteinas.

O custo da sobremesa em pd, se comercializada em embalagem contendo 120 g, foi estimada
em aproximadamente R$ 1,39, o que sugere um produto acessivel economicamente para a populacéo.

Tabela 1: Tabela de Informagao Nutricional da sobremesa de soja sabor morango.

INFORMACAO NUTRICIONAL
Porcédo 30 g (3 % colheres de sopa)
Quantidade por porcdo %VD (*)
Valor Energético 28 kcal =118 KJ 1
Carboidratos 3,79 1
Proteinas 2,249 3
Sédio 23 mg 1

*Valores Diarios de Referéncia com base em uma dieta de 2000 calorias.
N4o ha quantidades significativas de gordura total, gordura saturada, gordura trans e fibras.
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CONCLUSOES

Este trabalho desenvolveu um novo produto a base de soja com sabor agradavel e bem aceito
pela maior parte dos provadores, ndo sendo perceptivel o gosto residual comum aos produtos feitos
com a soja ou seus derivados. O produto € acessivel a toda a populacéo, é de facil preparo, pratico e
oferece uma nova opcdo as pessoas que pretendem utilizar a proteina vegetal em sua dieta, como
pessoas adeptas de préaticas desportivas que buscam boas fontes proteicas, além daquelas que ndo
podem ingerir produtos que contenham lactose e/ou procuram um produto de baixo valor calérico.
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