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RESUMO

CAMILO, Simone Alves do Nasciment&studo de processo para elaboracdo de “creme
de soja” e sua aplicagdo em chantili e “molho de pimafre”. 2013. 58p. Dissertacéo
(Mestrado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentosstituito de Tecnologia, Departamento de
Tecnologia de Alimentos, Universidade Federal Rd@lRio de Janeiro, Seropédica, RJ,
2013.

A soja, além de conter proteina de alto valor lgjicid, apresenta 6leo com alto teor de acidos
graxos poliinsaturados, tendo também boas proptesdamulsificantes. Desta forma, a soja
pode ser usada para elaboracédo do creme. Apesas @astagens, a sua utilizacéo no Brasil
é limitada devido ao sabor de feijao cru (“beamydr”). Com objetivo de desenvolver um
processo que permita obter um “creme de soja” coas lcaracteristicas sensoriais, 0s graos
de soja decorticados foram fervidos em agua e docd&@w de NaHC@ a trés niveis de
concentracdo (0,25; 0,75 e 1,25%), durante tré&svialios de tempo (10, 25 e 40min),
totalizando 12 tratamentos. Em seguida, os graasnfalesintegrados com a pasta de amido
gelatinoso, e formulados posteriormente, para obter‘cremes de soja’. Estes foram
submetidos a uma série de avaliacdes sensoriare®sao global, qualidade sensorial,
analise descritiva quantitativa e preferéncia),ndesse o creme de leite comercial para a
comparacao. Foi feita também a analise de compos®dtesimal aproximada, bem como a
analise de perfil de acidos graxos. Os resultaddicam que, a melhor condi¢cao de fervura
dos gréos de soja decorticados para 0 uso em “ctdens®ja’ com melhores caracteristicas
sensoriais foi 0 emprego de NaHEC® 0,75% por 25min, usando-se 40% de 6leo, embora
este tenha sido menos preferido por provadorestmdioados do que o creme de leite
comercial. Estes dois cremes foram submetidos nentara teste massal de preferéncia com
consumidores, mostrando que ndo houve difereng#isajiva entre essas duas amostras. O
“creme de soja” selecionado teve 84,85% de acidagog insaturados. Usando-se este
“creme de soja” e o creme de leite comercial, fonaraparados dois chantilis, sendo
submetidos a teste massal de preferéncia com cahm@s. Os resultados mostram que o
“chantili de soja” foi mais preferido do que aqupteparado com o creme de leite comercial.
Da mesma forma, foram preparados os dois “molhossgeafre” e submetidos a teste de
consumidores. Os resultados indicam que o “molhesgénafre” preparado com o “creme de
soja” foi mais preferido do que aquele preparado oacreme de leite comercial.

Palavras-chave Soja, tratamento térmico de soja, caracterisgeasoriais, “creme de soja”,
chantili, molho de espinafre.



ABSTRACT

CAMILO, Simone Alves do Nasciment8tudy of process for preparing "soy-cream"and
its application in whipped cream and "spinach saucé 2013. 58p. Dissertation (Master in
Food Science and Technology). Instituto de TecnaloBepartamento de Tecnologia de
Alimentos, Universidade Federal Rural do Rio decltan Seropédica, RJ, 2013.

The soybean, besides containing protein of higHogioal value, presents oil with high
content of polyunsaturated fatty acids, also havgapd emulsifying properties. Thus,
soybean may be used for preparing creamy produntspite of these advantages, its use is
limited in Brazil due to its beany flavor. With thabjective of developing a process to
produce "soy-cream" with good sensory charactesistiehulled soybean grains were boiled
in water, as well as in NaHGGolution at three concentrations (0.25; 0.75 ar&b%) at
three cooking times (10, 25 and 40min), totalingréatments. Then, the soybean grains were
disintegrated with a paste of gelatinized starcid subsequently, formulated to obtain the
"soy-creams”. These were submitted to a serieems®y evaluations (overall impression,
sensory quality, quantitative descriptive analyaisd preference), using a commercial
milkcream for comparison. It was also carried duw¢ tanalysis of proximate centesimal
composition, as well as the determination of fattid profile. The results showed that a better
boiling condition for dehulled soybean grains, u$sedpreparing "soy-cream" with better
sensory characteristics, was NaHCD0.75% for 25min using 40% of oil, althougtsthias
less preferred by the untrained panelists tharctimemercial milkcream. These two creams
were submitted once more to consumer-type preferetest, showing no significant
difference between them. This "soy-cream" presei@@®5% of unsaturated fatty acids.
Using this "soy-cream™ and the commercial milkcredanwo whipped cream (chantily) were
prepared and submitted to consumer-type prefertaste The results showed that the "soy-
chantily” was more preferred than the one prepangith the commercial milkcream.
Similarly, two “spinach sauces” were prepared andndtted to consumer-type preference
test. The results show that the "spinach saucefapeel with the "soy-cream” was more
preferred than that prepared with the commerciditaream.

Keywords: Soybean, heat treatment of soybean, sensory ¢bastics, "soy-cream”
chantily, spinach sauce.
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1 INTRODUCAO

O suplemento limitado de proteinas animais em atgupartes do mundo gera a
necessidade de desenvolver processos pelos quaisroésinas vegetais possam ser
economicamente incorporadas na alimentacdo. A soppora seja um vegetal, tem uma
proteina tdo boa quanto de origem animal. A digitdo de aminoacidos de sua proteina é
préxima a recomendada pela FAO/WHO para adultomAde conter cerca de 35 a 37% de
proteina bruta de alto valor biologico, a soja spnéa aproximadamente 17 a 18% de 6leo
comestivel e quantidade apreciavel de sais minefigasinas e carboidratos.

O extrato de soja, também conhecido como “leiteaja”, constitui um dos produtos
mais difundidos dessa leguminosa. Inicialmente,uilizacdo esteve limitada a pessoas com
intolerancia a lactose, vegetarianos e individum® cestricbes alimentares ou de ordem
religiosa. Posteriormente, 0os extratos comerciaisaja alcangaram penetracdo consideravel
no mercado como fonte protéica barata, em suligtduiao leite bovino para atender
populacdes carentes.

O “leite de soja”, liquido ou em po, possui ampdicacdo na industria alimenticia,
gue pode ser consumido na forma de bebida ou camstituinte de produtos lacteos, tais
como: iogurtes, formulados infantis, sorvetes ene®

O creme de leite é um produto derivado do le@tevalca, contendo teor elevado de
gordura com predominéancia de acidos graxos satsr&lmsiderando-se que a demanda no
mercado o consumidor por alimentos com teor redudelgordura saturada tem aumentado,
por estar fortemente associada a salude, a sut@titdo creme de leite por “creme de soja”
pode se tornar vantajosa, pois a soja apresenta aden alto teor de acidos graxos
poliinsaturados.

Embora sejam indiscutiveis as vantagens do empmgltagoja na alimentacdo humana,
a sua utilizacdo no Brasil € limitada. Uma das aaugue limitam o uso da soja em larga
escala, é o seu sabor de “feijao cru” (“beany ftgyalesagradavel ao paladar dos brasileiros.
Pesquisas relacionadas ao aparecimento de sabiteijde cru” tém mostrado que, grande
parte desses sabores provém de compostos prodyzetinsacdo da enzima lipoxigenase
sobre &cidos graxos insaturados durante o rompintkngrao de soja.

Diante do exposto, torna-se necessario o estudondarocesso, que pudesse melhorar
as caracteristicas sensoriais dos grdos de sofatidados, possibilitando o seu uso na
elaboracdo do “creme de soja”. Sendo assim, fdizeslo o0 presente trabalho com os
seguintes objetivos:

1.1 Objetivo geral

- Desenvolver um processo que permita obter unmierde soja” com boas caracteristicas
sensoriais a partir de graos de soja decorticgdwa, que seja usado em chantili e “molho de
espinafre”.

1.2 Objetivos especificos

- Estudar o efeito das condic6es do tratamentoi¢érisios grdos de soja decorticados nas
caracteristicas sensoriais de “cremes de sojabeidbs.

- Estudar a composicdo centesimal aproximada efib g 4cidos graxos de dois “cremes de
soja” selecionados, comparando-se com o cremdtdectamercial.

- Estudar a preferéncia do consumidor pelo “cremeaja’ selecionado e pelo creme de leite
comercial.

1



- Estudar a preferéncia do consumidor pelo “chadil soja” preparado e pelo chantili

preparado com o creme de leite comercial.

- Estudar a preferéncia do consumidor pelo “mola@spinafre” preparado com o “creme de
soja” selecionado, bem como pelo “molho de esp#igiireparado com o creme de leite
comercial.



2 REVISAO DE LITERATURA
2.1 Aspectos nutricionais da soja

Vieira et al. (1999) caracterizaram seis cultigage soja quanto a composicao
centesimal, conteldo de aminoéacidos, acidos grexomerais, e verificaram que, os teores
de fibra, proteina e 6leo variaram significativateerengquanto que os teores de cinzas nao
apresentaram diferencas significativas. Os valoeferentes aos teores de minerais,
destacaram-se 0 potassio e o calcio, apresentaradorey com maiores teores,
1.824,02mg/100g e 313,93mg/100g, respectivamentntr® os valores mostrados na
composicao de acidos graxos, notou-se que o menorde insaturados foi de 87,45% e o
menor teor, 83,93%, sendo que a cultivar EMBRAP&p#esentou um teor de &cido oléico
maior e, de &cido linoléico e acido linolénico benenores que as demais cultivares
estudadas, 39,93; 42,46 e 4,64%, respectivamentelasT as cultivares estudadas
apresentaram excelente balanco em aminoacidoscessefAAE), sendo que os teores de
cada AAE foram superiores aos da proteina padtabeatscido pela FAO/WHO, com valor
total de AAE variando de 39,5 a 45,09/100g de jpnate

Velasquez & Bhathena (2007) constataram que, taipeode soja contém uma quantia
ampla de todos os aminoacidos essenciais somaglassabutros macronutrientes, tendo um
valor nutricional equivalente a proteina animaktte valor bioldgico. Em alguns estudos de
intervencdo nutricional nos animais e humanos, @smmos autores verificaram que o
consumo de proteina de soja reduziu o peso corgoelmassa de gordura, além de ter
diminuido o colesterol e triglicerideos. Em modedesanimais para a obesidade, a ingestao
de proteina de soja limitou ou reduziu a acumulag@ayordura no corpo, e, melhorou a
resisténcia de insulina. Em humanos obesos, aagib da proteina de soja na dieta também
reduziu o peso corporal e a massa de gordura @ymiém de ter reduzido os lipidios
plasmaticos. Foram também discutidas as ac6esgimakde certos constituintes da proteina
de soja, tais como: conglicinina, saponinas, fgsidios e isoflavonas, pois 0s mesmos foram
relacionados com a obesidade. Além disso, 0 patkdaiproteina de soja em causar alergia
nos humanos foi também discutido.

Kwon et al. (2010) avaliaram a evidéncia da ergt dos estudos em animais e
clinica, e investigacdes epidemiologicas sobrems $ermentadas na prevencéo e tratamento
de diabete tipo 2. Segundo estes autores, 0s sstudiacionais realizados em animais e em
estudos intervencionais com 0s humanos sugerir@najingestao da proteina de soja com
isoflavonas tenha melhorado o controle de glicod@rgnuido a resisténcia de insulina. Os
produtos de soja fermentada da Coréia continhaait@scdes nas estruturas e no conteudo
de isoflavondides, assim como em pequenos peptlieatvos, os quais foram produzidos
durante a fermentacdo. Alguns estudos revelaramnoeifzora na resisténcia de insulina e na
secrecédo de insulina com o consumo destes protirtoentados. Portanto, produtos de soja
fermentada poderiam ajudar a prevenir ou dimingragresso de diabete tipo 2.

2.2 Propriedades funcionais da soja

Segundo Borderias & Montero (1988), a propriedadicibnal pode ser definida
como uma propriedade tecnoldgica especifica qukieinéia na aparéncia fisica e no
comportamento de um produto alimentar de manenactaistica e que resulta da natureza
intrinseca fisico-quimica da matéria-prima protéiga propriedades funcionais dependem
muito do peso molecular, composicdo de aminoacidssutura e reatividade da proteina.
Entretanto, os componentes ndo protéicos podenmétanafetar as propriedades funcionais.
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Cheftel, Cuq & Lorient (1989) constataram que atgira possui boas propriedades
funcionais tais como: viscosidade, absorcdo de déudg, absorcdo de gordura (AG),
solubilidade, emulsificacdo, propriedade espumaggificacdo e capacidade coesivo-
adesiva, 0 que permite seu uso em sistemas alimentamo: fabricagdo de bebidas,
hamburgueres, queijos fundidos, molhos, sopas,eta®y salsichas, pdes e outros. As
propriedades funcionais determinam o éxito do usdndredientes protéicos em sistemas
alimentares. Estas propriedades sado importantesaf@iam o processamento, 0 preparo e 0s
atributos da qualidade dos alimentos.

Voutsinas, Cheung & Nakai (1983) concluiram quegaecimento da proteina até a
sua desnaturacdo néo foi observada a perda deiqutagpes emulsificantes (PE), mas ao
contrario, em alguns casos, resultou em grandeamaltA solubilidade da proteina diminuiu
com o aumento do tempo de aquecimento devido aatieagdo, e, a hidrofobicidade
aumentou devido a exposicao gradual dos aminoahidosfobicos da proteina.

Gomes et al. (1987) avaliaram cinco isolados progide soja (Proteimax 90-SH,
Proteimax 90-HG, Proteimax 90-NB, Proteimax 90-LV Reoteimax 90-LG) e um
concentrado protéico de soja (Proteimax 70), pridszno Brasil quanto a solubilidade e
capacidade de AA. Segundo estes autores, o Prote@®@d VvV apresentou solubilidade
elevada para valores de pH abaixo do pH isoelé&ibaixa solubilidade para valores mais
altos. Exceto o Proteimax 90-LV e o Proteimax @os os outros apresentaram grande
capacidade de AA em pH 7,0. Em solucdo de cloretedatio a 0,2M, no mesmo pH, a
capacidade de AA foi reduzida até 36% de valorgima

Visser & Thomas (1987) constataram uma correlagi@ @s PE e a solubilidade em
preparacdes de soja, sendo que esta correlacanafeiimportante em emulsdes de baixa
viscosidade do que em emulsdes viscosas. Em cawwielas, a proteina de soja com 50% de
solubilidade, ja mostrou a capacidade emulsificanta estabilidade de emulsdo sem a
separacao de gordura.

Horvath et al. (1989) observaram que a capacidaleAd aumentou, porém a
capacidade de AG e PE da soja diminuiram, a megigtaa temperatura de extrusao
aumentou (de 120 a 200°C). A extratibilidade dagina e a quantidade de proteina soluvel
em agua diminuiram com o aumento da temperatura.

Wagner & Afon (1990) concluiram que, a AA e a sililddde do isolado protéico de
soja foram afetadas diferentemente, em consequéd@iamodificacdo dos seguintes
parametros: a) grau de desnaturacéo de proteitéjrofobicidade na superficie e c) grupos
de sulfidrila.

Horvath & Czukor (1993) constataram que o aumenattedhperatura de extrusdo da
soja resultou num efeito significativo na extrdiilzide da proteina, o que ndo ocorreu com
diferentes contetdos de umidade inicial, nos qaastrusdao aumentou a insolubilidade de
proteina, resultando num decréscimo significatigosalubilidade das fracdes de albumina e
globulina, e num aumento no seu residuo insoluvel.

Boatright & Hettiarachchy (1995) verificaram quereamocéao de lipidios polares do
isolado protéico de soja resultou num aumento dé 8@ solubilidade da proteina, além
daquela do isolado protéico controle preparadoadelfa desengordurada por hexano. Por
outro lado, a adicdo de lipidios de um isolado gcot de soja comercial durante o
processamento do isolado protéico com lipidios ziekhs, diminuiu a solubilidade em 46%.
A adicdo de lipidios durante o processamento d@dsoprotéico de soja contribuiu ndo
somente para a oxidacao de sulfidrilas, mas tang@ma deterioracdo oxidativa da proteina.

Cabral et al. (1997) estudaram as propriedadesdinais de leites de soja em pod
submetidos previamente a diferentes pressdes (320@000psi) de homogeneizacgao.
Segundo estes autores, houve melhoria na AG, iddiselubilidade em agua (ISA), indice
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de solubilidade de nitrogénio (ISN) e nas PE coaumento da pressdo de homogeneizacao
até 5.000psi. As variagbes entre os valores parpr@wiedades espumantes ndo foram
relevantes, embora as mesmas tenham sido tambéadadepelas diferentes pressdes de
homogeneizagéao.

Wang, Wang & Johnson (2005) avaliaram os efeitoscdnmento hidrotérmico
(CHT) em condicBes alcalinas sobre a refunciongdiaada proteina de soja desnaturada
obtida ap0s o processo de extrusdo, bem como agineparacéo do isolado proteico de soja
(IPS). Segundo estes autores, a adicdo de NaOH namumedramaticamente a
refuncionalizacéo da farinha extrusada, tendo ufiténde dispersibilidade de proteina (IDP)
inicial de 35. Quanto mais élcali adicionado, m@&ifincionalizacdo ocorreu, sendo que o
melhor resultado foi obtido com 0,6mmol de NaOHégfakinha extrusada, além do qual ndo
houve muito aumento. O rendimento de proteina Soaimentou de 40 para 82% depois do
tratamento de CHT com 0,6mmol de NaOH/g de farextausada, ao comparar com aquele
sem adicao de alcali. As capacidades emulsificatddBS apods o tratamento CHT com alcali
foram semelhantes aquelas do CHT sem alcali.

Wang et al. (2010) constataram que o valor n@oiSA foi verificado em farinha de
soja decorticada branqueada em agua por 10mino@eisolucdo de NaHG@umentou a
AA da farinha de soja decorticada branqueada,eanpd de 25min foi 0 mais adequado. Os
valores maiores de AG foram observados em todesreentracoes de NaHG(®,25; 0,75 e
1,25%) estudadas, sendo que o tempo foi reduzido @ocaumento da concentracdo de
NaHCG;. Valores mais altos de AG foram recomendados parso em extensores de carne,
cremes e queijos processados. O branqueamentgadaoso solu¢cdes de NaHG@ 0,25 e
0,75% por 25min mostrou maiores PE, indicando ssos em produtos carneos, maionese,
sopas e molhos.

2.3 Efeito do processamento no sabor de soja

Pupo et al. (1975) mostraram que, quando a desagi&g da soja era precedida por
um aquecimento a 70°C em solucdes a 0,04 e 0,08%atCQ; durante 30 e 12min,
respectivamente, ocorreu uma melhor aceitacaoitgogeéanto ao sabor.

Bourne, Escueta & Banzon (1976) utilizaram o Na®&CO; ou NaHCQ para
ajustar o pH do leite de soja obtido pelo procedsalesintegracdo com agua fervente, e
chegaram a concluséao de que houve maior aceitackite de soja quando o pH foi ajustado
para 7,0-7,5 com NaOH, mas, quando o pH foi eleyaal@ 8,0, a aceitacdo diminuiu
acentuadamente. Por outro lado, o leite de sojm pH foi ajustado com N&O; ou
NaHCG;, apresentou aceitacéo decrescente com o aumeptd,d@ndo menos aceito o leite
cujo pH foi ajustado com NaHGOSegundo estes autores, a concentracdo dos iatalide
foi, provavelmente, mais importante do que o pth@amelhoria de sabor do leite de soja.

Nelson, Steinberg & Wei (1976) verificaram que daaestranho de “tinta” foi
completamente eliminado do leite de soja com a ragée da soja, durante toda a noite em
solugéo de NaHC£a 0,5%, seguida de um branqueamento na mesmaisglag 30min.

Kapoor et al. (1977) demonstraram que o uso de NaH@ maceracao da soja nao
era recomendavel, pois, segundo os autores, aga@ado macerada durante toda a noite em
solucédo de NaHC®a 0,03% e fervida por 60min, produziu um leite co@nor aceitacao
guanto a aparéncia e consisténcia, embora tenbasthorado o sabor.

Huhn & Pinheiro (1980) observaram que, a subsfituida etapa de maceracédo do
processo tradicional pelo tratamento envolvenda&adide ions cupricos (12ppm) e de
NaHCGQ;, seguido de aquecimento a 80°C durante 15minsapi@ uma série de vantagens.
Conforme estes autores, além de melhorar sigrifaraente o sabor do leite, tornando-o
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mais suave ao paladar, o tratamento proposto neadu#mpo prolongado de maceracdo do
processo tradicional para apenas 15min.

De acordo com Moretti (1981), quando a soja erantlgada com agua em
temperaturas entre 80 a 100°C, quase toda a foonaiec&abor estranho foi evitada, e, o leite
se tornou suave.

Wang & Toledo (1987) estudaram o efeito da umidadgal de soja e do tempo de
exposicao a microondas (2450 MHz) na inativacadiptigenase da soja. Segundo estes
autores, nao foi verificada uma correlacao linegdreea atividade de lipoxigenase e o ISN.
Uma inativagcdo completa de lipoxigenase em sojas conteudos de umidade de 26,9 e
56,8% foi alcancada apds 210 segundos de aquecipenmicroondas, 0 que correspondeu
a ISN de 49,4 e 39,2, respectivamente. O grdao comdade inicial de 8,7% teve,
aproximadamente, 98% de inativacdo de lipoxigeeaS6é,1 de ISN apds 240 segundos de
exposicao.

Zhu, Riaz & Lusas (1996) mostraram as vantagen®quecesso de extrusdo oferece
para inativar lipoxigenase na soja e manter a dipgmlade de lisina. Uma inativacao
completa de todas as trés enzimas, lipoxigenas€ -4,-3 na soja extrusada, resultou num
valor de 22 do IDP. A extrusdo de soja com difeaertonteidos de umidade mostrou um
rapido decréscimo do IDP (de 68,5 para 24,2) cauroento do conteudo de umidade (de 9,2
para 16,3%). O valor do IDP diminuiu significativante, a medida que a temperatura
aumentou, exceto para 116°C.

Song, An & Kim (2003) determinaram as condi¢cdesbdanqueamento da soja,
baseando-se na cor, na textura, no conteudo dientete no valor sensorial da mesma. De
acordo com estes autores, os valores sensoriaisa(eacala de 7 pontos) para as qualidades
globais da soja branqueada a 80°C por 30min, 90t@@min, e 100°C por 10min foram de
4,6; 5,0 e 5,2, respectivamente. Estas trés coesligéram os valores sensoriais maiores na
comparacao com as demais. Nao houve diferencaessas trés condigbes, quanto aos niveis
de perda de cor original da soja. Por outro lado,pardas de componentes nutritivos
incluindo acucares, vitaminas B1, B2 e C, foramimas em 100°C por 10min. Os valores de
dureza dos grdos (gf) apés o branqueamento foram6le 392 e 284, respectivamente,
engquanto que o controle foi de 576. Desta formabtangueamento a alta temperatura por
curto tempo foi recomendado.

Moraes et al. (2006) estudaram 0s processos pem@cao de compostos volateis
gue conferem as caracteristicas sensoriais indesejdos extratos hidrossoliveis de soja
(leite de soja). Os mesmos produtos foram obtidos tpés processos diferentes e,
posteriormente, desodorizados por vapor de agusragpecido a pressdo atmosférica. Logo
apos, estes produtos nas formas bruta e desodarfpeain avaliados sensorialmente por
andlise descritiva quantitativa (ADQ). Os resultadwstraram a eficiéncia da desodorizacdo
por causa da reducdo de odor do feijdo cru e deasor residual, uma vez que houve um
aumento no sabor caracteristico nos processostdegdio do leite por vaca mecanica e por
maceracao.

2.4 Uso de soja na obtencéo de “maionese” e analego

De Paolis (1980) constatou um método para preparaonese de imitacdo”, na qual
uma proteina isolada de soja contendo ndo maisl¥e do teor total deste produto foi
misturada com 20-60% por peso de agua, e 10% @eiasp e tempero, durante pelo menos
5min a temperatura ambiente, depois disso, foiurdadh com vinagre e 6leo adicional,
levando finalmente o teor total de 6leo para 40-80%



De acordo com Stamov, Vakrilov & Krachanov (1980)Ymaionese de soja” foi feita
em 3 tipos: contendo-se 58,09-64,43% de 6leo viedel8a2—-19,00% de farinha de soja,
0,15-0,34% de pectina de maca, 1,25-1,68% dededaatado em po, 17,42— 23,73% de
agua, e pequenas quantidades de varios condimettos, farinha de soja foi preparada por
autoclave ou cozida abertamente para a remocaodde e fatores antinutricionais. Os
melhores resultados do ponto de vista sensorigi@fquimico foram obtidos com 58,09%
de 6leo, 19,00% de farinha de soja, 0,15% de pectij25% de leite desnatado e 18,78% de
agua. Os testes reoldgicos mostraram que o pragugsentou ligeira tixotropia.

Mikami, Kanda & Uno (1982) relataram que a “maia@eado contendo ovo” pode ser
obtida por solubilizar a proteina de soja desndturam alcool com protease, e depois,
emulsificar tal proteina refinada com 6leo comettivinagre, tempero e outros materiais,
resultando no produto final.

Stetsenko et al.(1988) afirmaram a possibilidadeleacédo da proteina vegetal na
maionese com as finalidades de diminuir o conteddogordura, além de aumentar o
conteudo protéico e melhorar a estabilidade. As@dpdes emulsificantes e estabilizantes da
proteina de soja sdo favoraveis para alcancanalédfades pretendidas.

Gorshkova, Tortika & Dementti (1988) formularam orese onde a gema em po foi
substituida parcialmente por proteina vegetal ctimeds Com os resultados, os autores
concluiram que o conteddo de proteina na maiongsauimentado e a estabilidade do
produto foi melhorada.

Wang, Paula & Moraes (1991) elaboraram diferentaslsbes de soja, utilizando
diferentes proporgdes de Oleo de soja e leite jde 3@ presenca ou auséncia de 4cido citrico.
Dentre estas emulsfes de soja, 0s autores selerioaguelas com as melhores consisténcias
e sabores, sendo estas elaboradas com 0Oleo déegejde soja e acido citrico nas proporgdes
de 40:58:0 (I); 40:58:0,5 (11); 34:64:0 (IV); 34:®45 (V) e 34:64:1 (VI), respectivamente.
Estas amostras selecionadas foram consideradas“ommameses de soja’, sendo submetidas
a ADQ dos atributos de sabor, sabor residual eit@xOs escores sensoriais mostraram que
as “maioneses de soja” estudadas foram semelhamitressi, exceto as “maioneses de soja” |,
Il e IV que tiveram melhores viscosidades, sendasesubmetidas as analises de composicéo
centesimal e propriedades reologicas, utilizanda-seaionese Hellmann's como controle.
Depois foi realizado um teste massal de preferémsi@ando-se Ordenacdo. A “maionese de
soja” Il se destacou dentre as demais. Usandotaémaionese de soja” Il selecionada como
base para a formulagdo do paté de salsinha, bern donpaté de azeitona. Os dois patés
apresentaram uma boa aceitagcdo por consumidores.

Puppo et al. (2008) estudaram propriedades fisidmgas e reoldgicas das emulsdes
de proteina de soja processadas por um tratamentbirtado de temperatura e alta pressao.
De acordo com estes autores, o tamanho e a agoedacgoticulas de 6leo na emulsdo
preparada com a solucéo de isolado protéico deastja (peso/volume) ndo foram alterados
pelo tratamento mencionado. Houve um aumento cer&idl na viscosidade aparente com a
intensificacdo de pressao, o qual foi fortalecidtapgemperatura. Este fendbmeno poderia ser
atribuido a gelatinizacdo das proteinas de sojaad&orvidas, a qual era facilitada pela sua
alta concentracdo. Além disso, a temperatura malhessa gelatinizacdo. Por outro lado,
para uma pressao muito alta, o efeito combinadtedgeratura e pressao conduziu uma
dissociacao de agregados proteicos, diminuindadesna, a sua gelatinizacéo.

Com o objetivo de substituir a maionese, Campas. €2009) prepararam um molho
cremoso, utilizando-se o extrato de soja integpahdigeneizado como base. O extrato de soja
foi elaborado com teor de sélidos totais de 6 a,18%s cozimento em agua com NaHCO
trituracdo e homogeneizacdo a alta pressdo varideddO00 a 4000psi. Conforme estes
autores, o molho cremoso elaborado com extratsaje com 10% de sélidos, pressao de
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homogeneizacdo de 3000psi e relacdo de 70% ddcepimea 30% de Oleo apresentou uma
reducdo caldrica de até 60% em comparacdo a majoaksn de ter mostrado condi¢des
mais favoraveis quanto a estabilidade e comportamesologico. O produto elaborado
mostrou-se livre de colesterol, apresentando ntaioteddo proteico e teor reduzido de dleo e
de calorias, além de adequada aceitacéo a niveirdeimidores.

2.5 Creme de leite

De acordo com BRASIL (1996), o creme de leite éproduto lacteo relativamente
rico em gordura retirada do leite por procedimaatmologicamente adequado, que apresenta
a forma de uma emulséo de gordura em agua. O prpddera ser pasteurizado, esterilizado
ou tratamento a ultra-alta temperatura (UHT), sehdmogeneizado ou ndo. Quanto a
denominacdo de venda, o produto € designado comemnéc de leite” ou simplesmente
“creme”, podendo indicar-se “de baixo teor de goatiwu “leve” ou “semicreme”, ou de
“alto teor gorduroso”. O creme cujo teor de mat@orda seja superior a 40% m/m podera
ser designado como “duplo creme”. O creme cujoexait de matéria gorda seja superior a
35% m/m podera, opcionalmente, ser designado caeneone para bater”. A matéria gorda do
creme de leite varia de 19,9 a 49,9% (m/m)g. Deresentar ainda algumas caracteristicas
sensoriais essenciais, como cor branca ou levenaeméeelada, sabor caracteristico, suave,
ndo rangoso, nem &cido, sem sabores ou odorestestra

Stephani et al. (2011) estudaram as caracteristieasove marcas diferentes (27
amostras) do creme de leite UHT comercial no Brasikrificaram que, os valores médios de
2732 Pa.s para viscosidade, 9,5 crislOpara consisténcia, 20,3% m/m de matéria gorda,
2,39% m/m de proteina, 28,53% m/m de extrato setal, t8,18% m/m de extrato seco
desengordurado, 6,58 de pH, 2,63 para o fator depaacéao (RF), 3,889 para separacao de
fase e 22,74 para a relacao gordura-proteina.

Tomas et al. (1994) prepararam as emulsdes homiagdas de 6leo em agua,
utilizando-se a gordura anidra de leite e de ldg@enatado, e, verificaram que o teor de
gordura variava entre o de leite cru e o de crehee,30g/100g. O teor de proteina também
variava entre 3,2 e 0,49/100g e as emulsdes tivarampropor¢cédo de gordura para massa de
proteina entre 1 e 13. A distribuicdo do tamanh@atécula e a cobertura de superficie de
proteina foram medidas e expressas em termos gmrpé®s de gordura para massa de
proteina. A agregagcdo apareceu com 0 aumento ¢eorgém de gordura para massa de
proteina, enquanto que o diametro de goticula ediangermaneceu inalterado. A area de
superficie nas emulsdes aumentou com o teor deugord fracdo de proteina adsorvida
aumentou com as proporcdes de gordura para magsatd@a, sendo que a fracdo maxima
foi de 85% e uma parte de proteina ndo foi adsanAdcobertura da superficie de proteina
foi ca. 10mg/m nas proporcdes de gordura para massa de protefdae<diminuiu
ligeiramente para maior proporgéo de gordura passmde proteina.

Scott et al. (2003) estudaram as diferencas nosctsp nutricionais entre o creme
natural de leite e o creme formulado com gordurasidnadas do leite e componentes
derivados do leite. Foi usado o creme de leite im0 com componentes emulsificantes
(leite desnatado, manteiga doce, e fase aquosaedado da manteiga) e loutter oil
fracionado no baixo ou médio ponto de fusédo, aopewar com o0 creme natural. Segundo
estes autores, 0s acidos graxos individuais, @didg o colesterol, os fosfolipidios, os niveis
de proteina, e 0s tipos variaram com 0s componest$os. A temperatura de separacao dos
componentes emulsificantes influenciou no nivetalesterol na fase aquosa. A fase aquosa
produzida no comércio conteve menos lipidio tqtadteina, colesterol e fosfolipidio do que a
fase aquosa obtida na planta—piloto. A concenmrdedmembrana do glébulo de gordura do
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leite dos componentes emulsificantes afetou o Gdotele fosfolipidio e do colesterol dos
cremes formulados. O tipo dbdtter oil' afetou os niveis de colesterol e as formulaca@es d
creme.

Allen, Dickinson & Murray (2006) analisaram as pnegdades de aeracdo das
emulsdes acidificadas e estabilizadas por casairacqntinha goticulas de 6leo liquido,
comparando-se com o batimento do creme de leite.afdo com estes autores, 0
desenvolvimento do volume de espuma, estabilidadeokgia nos sistemas aerados de
emulsdo estabilizada por caseina foi fortementertgnte do pH e da concentracdo de ions
de célcio adicionada. Por outro lado, o creme ite lbatido foi estabilizado pelos glébulos de
gordura parcialmente coalescentes, as espumas wuladende caseina foram estabilizadas
pela agregacao (gelificacdo) da cobertura de prtem torno das goticulas de oleo. As
espumas da emulsédo de caseina formadas em pHfbeaxo encontradas mais estaveis do
que o creme de leite batido, ao passo que aquelasadas em pH alto foram,
predominantemente, do tipo liquido e instaveis.



3 MATERIAL E METODOS
3.1 Material

Foram usados graos de s@jcine max(L.) Merril, da variedade BRS-232, safra de
2010/2011, fornecidos pela Embrapa-Soja, Marilafda Os grdos estavam livres de
impurezas e em condi¢des boas para a utilizacéo.

Para a formulacéo de “creme de soja” foram utilisathgredientes comerciais ou
quimicamente puros, de diversas procedéncias, exr:samido de mandioca (polvilho doce,
Yoki), acucar refinado (Unido), sal refinado iodafita) e 6leo de soja (Soya), todos
adquiridos em supermercado local.

No tratamento térmico e nas andlises quimicas fampregados reagentes de grau
analitico e de diversas procedéncias (Merck, Ecéird.

Para as analises quimicas, além das vidrariaselhpare utensilios indispensaveis a
um laboratdrio, utilizaram-se os seguintes equipdose

= Aparelho para determinagéo de gordura Tecnal, rnoel044-8/50 ou 5/50;
Balanca analitica Scientech, modelo AS 210;
Balanca semi-analitica Marte, modelo A-1600;
Batedeira planetaria Arno, modelo BCA;
Digestor e destilador de proteina micro-Kjeldahtiia, modelo TE-036;
Estufa de secagem e esterilizagdo Fanem, model8B;15
Gas Chromatograph Chrompack, modelo CP 9002;
Liquidificador Arno com 5 velocidades, modelo PRO;
Mufla Lavoisier 500°C,;

3.2 Métodos
Todas as analises que se seguem, foram feitas @oata.
3.2.1 Composicao centesimal aproximada dos gréos slga integrais e decorticados

Foram realizadas as seguintes determinacdes: dejidatrato etéreo, proteina bruta e
cinzas, segundo AACC (1995), e fibra crua, confokamer & Ginkel (1952).

3.2.2 Obtencéo dos graos de soja decorticados eté@dos termicamente

Os graos de soja foram decorticados, usando-sscasizador mecéanico de graos. Os
graos decorticados foram fervidos em agua, bem camaolucdo de NaHGQ@ trés niveis
de concentracédo (0,25; 0,75 e 1,25%), na propatednl0 de soja: &gua ou solucdo, durante
trés intervalos de tempo (10, 25 e 40min), totalizal?2 tratamentos. Em seguida, a agua ou
solucdo de fervura foi drenada, e os graos foraradlas trés vezes com a &gua fervida,
obtendo-se a soja decorticada e tratada termicament

3.2.3 Elaboracéo do “creme de soja”

Antes da desintegracdo dos graos, foi preparada paeta de amido gelatinoso,
usando-se amido de mandioca e agua na proporcE@@iaté a fervura.Em seguida, gréos de
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soja decorticados e submetidos, anteriormentefegedies condi¢cdes de tratamento térmico,
conforme item 3.2.2, foram desintegrados com aap@dstamido gelatinoso na proporgao de
1:8 no liquidificador Arno a alta velocidade, duea®min, obtendo-se uma pasta gelatinosa
de soja. A pasta gelatinosa de soja foi fervidalpoin. Em seguida, as pastas gelatinosas de
soja fervidas, provenientes de diferentes tratanset@rmicos foram misturadas com 6leo em
diferentes propor¢des, conforme a Tabela 1, panadiodiferentes emulsdes.

Os ingredientes utilizados para a elaboracéo denferde soja” foram: 6leo de soja:
pasta gelatinosa de soja fervida (20:80; 30:70:@080), acucar 1,5% e sal 0,3%.

A pasta gelatinosa de soja fervida, acucar e sahfanisturados num liquidificador
por 1min, e, a seguir, foi adicionado gradualmentdeo numa velocidade de 9,25mL/min,
mantendo-se constante o batimento da misturatgténino da adicédo de 6leo.

3.2.4 Avaliacéo sensorial

Além dos “cremes de soja” resultantes de diferecbeslicdes do processo, foi usado
para fins de comparagao o creme de leite comercial.

Antes da avaliacdo sensorial, os provadores fosmhecionados quanto a sua
capacidade em detectar diferencas. Foram convidadagarticipar do estudo 25 provadores
de ambos os sexos, dentre os alunos, professaresoriarios e serventes da UFRRJ. Estes
provadores tinham o hébito de consumir soja ouutosdde soja. A selecdo foi feita com
teste triangular, usando-se dois tipos de solugéodiferentes concentracdes, sendo: solucéo
de acido citrico (0,38; 0,48 e 1,2g/L) e solugdoghigamato monossodico (0,016; 0,040 e
0,080%). Cada provador foi submetido a 15 sess@éasste triangular com solucdo de acido
citrico, bem como com solugdo de glutamato monadssodUtilizando a tabela de
significancia no teste triangular preconizada poesler et at. (1978), foram selecionados 10
provadores com capacidade de discriminar as difasenentre as amostras, tendo
repetibilidade e concordancia. Os provadores swladios foram treinados, durante 10
semanas, com as amostras de “creme de soja” ellharsando-se creme de leite comercial
como controle. Sessdes preliminares foram feites geplicar o que constituia uma qualidade
boa ou ruim, assim como o que significava uma asdal avaliacdo. Na avaliacdo, 0s
atributos considerados em relagdo a aparéncia fooara brilho; em relacéo ao sabor, foram
cru de erva, adstringente e amargo; e quanto argextoram viscosidade, cremosidade,
adesividade e recobrimento na boca. O treinamearggubvadores foi direcionado até que os
mesmos mostrassem capacidade de diferenciar astramas repetissem 0S mesmos
resultados.

Depois da selecdo e treinamento de provadoresyvédiada a impressao global para
os “cremes de soja” elaborados com diferentes p¢dps de Oleo e pasta gelatinosa de soja,
usando-se tratamento térmico dos grdos em diferecbadicdes (em agua e em trés
concentracbes de NaH@Qiurante trés intervalos de tempo). Durante a agya@d, oS
provadores receberam amostras de “creme de sepdg) a 26C, servidos em copinhos
descartaveis codificados com numeros de trés digdéoompanhados de colherinhas para
degustar o produto puro, tendo um copo com aguaatarrada para eliminar residuos do
produto na boca. Foi usada uma Escala Estrutuea@godntos (1 = extremamente ruim; 9 =
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Tabela 1. Identificacdo dos “cremes de soja” formulados coméog de soja
decorticados e submetidos a diferentes condico&at@enento térmico.

Concentracdo Tempo de Proporcéo Identificacdo do
de NaHCG; fervura de dleo: pasta “creme de soja”
(%) (min) gelatinosa de

soja

0 10 20:80 Al

(agua) 30:70 A2

40:60 A3

25 20:80 Bl

30:70 B2

40:60 B3

40 20:80 C1

30:70 C2

40:60 C3

0,25 10 20:80 D1

30:70 D2

40:60 D3

25 20:80 El

30:70 E2

40:60 E3

40 20:80 F1

30:70 F2

40:60 F3

0,75 10 20:80 Gl

30:70 G2

40:60 G3

25 20:80 H1

30:70 H2

40:60 H3

40 20:80 11

30:70 12

40:60 13

1,25 10 20:80 J1

30:70 J2

40:60 J3

25 20:80 K1

30:70 K2

40:60 K3

40 20:80 L1

30:70 L2

40:60 L3
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excelente) e a equipe de 10 provadores anterioensehecionados e treinados. Para a agua e
cada concentracdo de NaHgC@entro de um intervalo de tempo, foi seleatan uma
proporcédo de Oleo e pasta gelatinosa de sojayalaagamostra tenha apresentado a melhor
impresséao global.

Da mesma forma, foi selecionado apenas um inte@ltempo para a agua e para
diferentes concentracdes de NaHC®@o qual a amostra tenha apresentado a melhor
impressao global.

Os “cremes de soja” selecionados foram submetidoeste sensorial de qualidade
(aparéncia, sabor e textura), utilizando-se a Bseatrutural de 9 pontos (1 = extremamente
ruim; 9 = excelente). Na avaliacdo, foi usada amaesquipe de 10 provadores treinados
anteriormente. Foram assim selecionadas as duastrasjoque produzissem as melhores
gualidades sensoriais.

Esse dois “cremes de soja”’ selecionados foram c@dpa com um creme de leite
comercial, sendo todos submetidos a Analise DestQuantitativa (ADQ) para os atributos
de aparéncia, sabor (incluindo sabor residualxteitz.

Antes da avaliagéo de ADQ, foi feito um levantaroade atributos a serem usados na
ficha de avaliacdo. Para isso, foi usada a mesnugpeqde 10 provadores treinados
anteriormente. Os materiais utilizados foram: aerftes de soja” elaborados com diferentes
qualidades sensoriais (boas e ruins), visando eqeasaos provadores grande diversidade de
produtos. O levantamento da terminologia sensddakcritores) foi realizado em varias
sessOes abertas, nas quais cada provador des@®wamuostras oferecidas em termos das
caracteristicas sensoriais relacionadas a apar&abar e textura do produto. Em seguida,
por consenso entre os mesmos da equipe foram dbeiris termos mais adequados para
expressar os atributos a serem analisados, suyaesctieas definicoes e referéncias, assim
como a melhor forma de apresentacdo das amostrasn futilizadas escalas nao estruturadas
de 10cm, variando de 0 a 9, onde 0 correspondeis@neia do atributo, 1 a “pouco” e 9 a
“muito”, conforme recomendacbes de Stone & Sidd)O@). Concluida esta etapa foi
elaborado um modelo de ficha de avaliacédo, o quabdgtirado na Figura 1, sendo utilizado na
ADQ.

Durante o treinamento de provadores para a utdizaa ficha de avaliacdo na ADQ,
foram seguidas as recomendacdes de SzczesniakltBrd&friedman (1962) para explicar as
escalas de avaliacdo em relacdo a viscosidade,osidse e adesividade. Quanto aos
atributos sensoriais, foram determinados por c@tsentre 0s mesmos provadores da equipe.
O treinamento da equipe em relacdo aos atributososais foi realizado durante quatro
semanas, apos o qual os provadores foram avakip@dodo ao desempenho considerando-se a
repetibilidade e o poder de discriminacdo, assima@ capacidade consensual da equipe
para avaliar “cremes de soja” (DAMASIO & COSTEL,199

Foram feitas configuracbes da ADQ para os atribigessoriais estudados. A
configuracdo da ADQ foi constituida de linhas regieonsiderando-se um ponto central zero
e 0 extremo de valor 10cm. Cada linha representavdescriptor e a intensidade média para
cada um foi registrada nesta linha. Ligando os realomédios para cada um dos
descriptores, foram obtidos os perfis para a ap@&gén sabor, 0 sabor residual e a textura,
respectivamente.

Os mesmos cremes avaliados na ADQ foram submetidogeste massal de
preferéncia, usando-se a Escala Hedbnica de 9 pdbtodesgostei muitissimo; 9= gostei
muitissimo) e uma equipe de 120 provadores nauatles.
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ANALISE DESCRITIVA QUANTITATIVA

NOME: DATA: NCAMOSTRA:

Por favor, prove esta amostra cuidadosamente eufac&aco vertical num ponto da
linha horizontal que melhor descreva cada atridotoreme de soja com diferentes sabores.

Fraco Forte
0 9
APARENCIA
Cor branca | |
Cor amarela | |

Brilho | |

SABOR
Leite de vaca

| |
Soja cozida | |
Amido cozido | |
Gordura | |
Adocicado | |
| |
| |
| |
| |

Salgado
Amargo
Adstringente
Cru de erva

RESIDUAL
Amargo | |

Adstringente | |
Cru de erva | |

TEXTURA
Viscosidade

| |
Cremosidade | |
| |
| |

Adesividade
Recobrimento na boca

Figura 1. Modelo de ficha utilizada na Analise Descritivadtitativa (ADQ) para “cremes
de soja”, elaborados com gréaos de soja decorticad@dados termicamente, bem
como para creme de leite comercial.
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3.2.5 Composicao centesimal aproximada dos “cremds soja” selecionados, e do creme
de leite comercial

Foram realizadas as seguintes analises: umidadi&ina bruta e cinzas, segundo
AACC (1995), matéria graxa, de acordo com Bligh &b (1959), e fibra crua, conforme
Kamer & Ginkel (1952).

3.2.6 Perfil de acidos graxos dos “cremes de soja&klecionados e do creme de leite
comercial

O perfil de acidos graxos foi determinado, segundmétodo de AOCS (2005).
Inicialmente, a matéria graxa foi extraida, usaselc® método de Bligh & Dyer (1959).
Foram pesados aproximadamente 10g de cada amostrarémes de soja” e do creme de
leite comercial. Em erlenmeyer de 250mL foram adiados 20mL de cloroférmio, 40mL de
metanol e 16mL de agua destilada (1:2:0,8), seiqdalificados por 3min e transferidos para
um funil de separacéo, para se obter a fracaddgpitesejada. ApoOs esta etapa, foi adicionada
a amostra mais 20mL de cloroférmio e 20mL de agstildda. Logo apés, foi filtrado o
material contendo fracdo lipidica, utilizando-saeilfule vidro com papel de filtro contendo
sulfato de sodio anidro. A amostra assim filtrada levada para uma evaporagdo do
cloroformio em estufa, até sobrar no baldo a fra@@ddica que foi quantificada
gravimetricamente.

Posteriormente, as amostras foram submetidas aifapgdo e metilagao, conforme
0 método descrito por Joseph e Ackman (1992). Fqrasados aproximadamente 25mg
(x0,1mg) de Oleo, adicionando-se 1,5mL de solugddNdOH e 0,50mol/L de metanol. A
mistura foi aquecida em banho a 100°C por cercébméen e em seguida resfriada a
temperatura ambiente. Foram adicionados 2mL de sohgdo de Bfa 12% em metanol,
aquecido novamente em banho a 100°C por 30min. Aptasetapa, foi resfriado o tubo em
fluxo de agua corrente a temperatura ambienteamf@dicionados 1mL de iso-octano. Foi
agitado o tubo vigorosamente por 30seg, em sedoidadicionado 5mL de solucdo de
cloreto de sédio saturada. A amostra assim esidldi foi levada a geladeira e deixada em
repouso para a separacao de fases. Apés a caletalidionado mais 1mL de iso-octano ao
tubo, este tubo foi agitado, coletado e adicioraffacéo anterior. A amostra foi concentrada
para um volume final de 1mL para posterior injegém cromatégrafo a gas (GC
CHROMPACK CP 9002) com as seguintes condicdes:

= Coluna capilar de silica fundida, modelo CP-Sil @8 100m de comprimento e
0,25mm de diametro, 0,20um de espessura do filmB;ou
Detector de ionizacdo de chama (FID) com tempexata detector a 260°C;
Ving = 1mL; injetor a 250°C;
Divisor Split (1:20);
H, a 30mL/min (gas de arraste);
Ar sintético a 30mL/min ;
N2a 300mL/min- gasnakeup;
Programacao de rampa (forno): 140°C por 5min, pgosteente, elevando-se a 5°C/
min até 240°C, apos isso, permaneceu em 240°@0pan.

3.2.7 Preparo do Chantili

Um “creme de soja” selecionado e um creme de ledi@mercial foram usados como
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bases para o preparo de dois tipos de chantiingedientes usados foram: creme: acucar de
confeiteiro: emulsificante comercial na propor¢d 11:0,5, sendo batidos na batedeira
planetaria por 3min. Os chantilis obtidos foram titers sob refrigeracdo a 10°C durante 14-
18 horas, ap6s esse tempo, foram oferecidos avadmnes.

3.2.8 Preparo do “molho de espinafre”

Os mesmos cremes mencionados no item 3.2.7 forawosiscomo bases para a
formulacdo de dois tipos de “molho de espinafres. i@gredientes usados foram: creme
(100mL), espinafre cozido (10g), sal (0,89), ac{{0zsg) e alho (0,15g), sendo misturados no
liquidificador por 1min para a homogeneizacéo.@slhos de espinafre” formulados foram
mantidos sob refrigeracdo a 10°C durante 14-18&haps esse tempo, foram oferecidos aos
provadores.

3.2.9 Teste massal de preferéncia do consumidor

Para o creme, e cada tipo de produto (chantili molo de espinafre”) que foi
preparado com o creme, foi aplicado um teste maksalreferéncia do consumidor, onde
participaram 300 provadores nao treinados de ambaexos. Foram pesquisados os perfis
de consumidores quanto ao sexo, faixa etéria, astatle, frequéncia de consumo e intengéo
de compra. A preferéncia do consumidor foi avaliagsando-se a Escala Heddnica de 9
pontos (1 = desgostei muitissimo; 9 = gostei nmiitie). Durante todos os testes, o0s
consumidores receberam os produteg0f) a 28C, servidos em copinhos descartaveis,
acompanhados de colherinhas para degustar o prpdudptendo um copo com agua e uma
torrada para eliminar residuos do produto na boca.

Foram feitos histogramas para o estudo dos paefisonsumidores, verificando-se a
distribuicdo por sexo, faixa etaria, escolaridadeeguéncia de consumo dos provadores que
participaram do teste massal de preferéncia daucoidsr. Foram também feitos histogramas
para mostrar a intengdo de compra pelos produtos.

3.2.10 Andlise estatistica

Para resultados de composicdo centesimal aproximauafil de acidos graxos, foi
usado o Delineamento Inteiramente Casualizado (Qd@de foram feitas as médias de duas
repeticoes.

Foi usado o Delineamento de Blocos Casualizad@&Cjrom 6 repeticdes para 0s
testes sensoriais de impressado global com 3 ampstrao Delineamento de Blocos
Incompletos (DBI) com 3 repeticbes para os parémetie qualidade (aparéncia, sabor e
textura). Por outro lado, foi usado o DBC paraessets sensoriais de ADQ e de preferéncia
com 3 amostras. Para o teste massal de prefe@maansumidor, foi aplicado também o
DBC para as 2 amostras. As diferencas estatigtitas as amostras foram verificadas através
de andlises de variancia, com posterior compardgfaliferencas entre as médias, pelo teste
de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade.

Todas as andlises estatisticas foram realizaggsindo os métodos descritos por
Pimentel-Gomes (1991) e Cochran & Cox (1957).
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO
4.1 Composicao centesimal aproximada dos graos de sajgegrais e decorticados

A Tabela 2 mostra a composicéo centesimal apraan@m base seca) dos graos de soja
integrais e decorticados.

Tabela 2. Composicao centesimal aproximada (% base secayrdos de soja integrais e
decorticados.

Composicéo (%) Soja integral Soja decorticada
Proteina bruta 41,45 43,56
Extrato etéreo 21,45 22,93
Cinzas 5,25 5,09
Fibra crua 7,30 4,92
Carboidratdd’ 24,55 23,50

Bcalculado por diferenca (100 - umidade - protefuab- extrato etéreo - cinzas - fibra crua)

Através da Tabela 2, verifica-se que a soja ialegja soja decorticada apresentaram
maiores teores de proteina bruta, menores teoregtdo etéreo e maiores teores de cinzas
do que aqueles encontrados por Wang et al. (2080yuais verificaram que a soja integral
teve 39,52% de proteina bruta, 22,08% de extratéceete 4,86% de cinzas, e, a soja
decorticada apresentou 43,08% de proteina brdifaQ% de extrato etéreo e 4,43% de cinza.
A soja integral mostrou valor semelhante de fiomaaq7,30% comparando com 7,26%) e
valor menor de carboidratos (24,55% comparado c@28%), enquanto que a soja
decorticada apresentou valor ligeiramente maiditda crua (4,92% comparado com 4,52%)
e valor semelhante de carboidratos (23,50% com@areom 23,67%), a0 compararem com
os valores obtidos pelos mesmos autores. Acrediiguge estas diferencas sejam devido a
diferentes épocas de colheitas, uma vez que falauaamesma cultivar de soja, apenas se
diferenciou pelo ano de colheita. O teor de cirdassoja decorticada foi proximo aquele
encontrado para soja integral. Entretanto, os sedeeproteina bruta e extrato etéreo da soja
decorticada foram maiores do que aqueles encostrpai@ a soja integral. O alto teor de
fibra crua da soja integral indica que a cascagrorgrande quantidade deste componente.

4.2 Caracteristicas sensoriais dos “cremes de soja” darados

A avaliacdo sensorial de impressao global dos “esele soja”, elaborados com
diferentes teores de 0Oleo e graos de soja deaw8caubmetidos a diferentes condi¢cdes de
fervura antes da desintegracao, esta apresentdcebaka 3.

Verifica-se pela Tabela 3 que, o melhor teor de @lera a elaboracédo do “creme de
soja”, usando-se diferentes condigBes de trataménttco dos grdos de soja decorticados,
foi de 30%, exceto para a fervura em solucdo deQW+a 0,75% por 25min, na qual o 40%
de 6leo foi 0 mais indicado.

Em condi¢bes semelhantes do tratamento térmicgmdos de soja decorticados antes
da desintegracdo, Wang et al. (2010) verificaraey @3 grédos de soja decorticados tratados
termicamente em solucdo de NaH{C00,75% por 25min mostraram os valores superibges
propriedades emulsificantes (PE) e um valor conatitemaior de absorcéo de gordura (AG),
ao compararem com 0s outros tratamentos térmit¢odags, 0 que por consequéncia tenha
influenciado, provavelmente, para que a amostra tn maior (40%) de 6leo tivesse a
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Tabela 3. Médias dos escores da avaliacdo sensorial degsgo global dos “cremes de soja”, elaborados denentes teores de 6leo e graos

de soja decorticados submetidos a diferentes coeslige fervura antes da desintegracao.

Concentracdo Médias dos escores de impressao global dos “crenus soja”, obtidos com diferentes teores de 6leo esaja decorticada

de NaHCO; fervida em 4gua e em diferentes concentragdes deHNaO3; por diferentes tempos
10 min 25 min 40 min
(%) 20% 30% 40% D.M.S. C.V. 20% 30% 40% D.M.S. C.V. 20% 30% 40% D.M.S. C.V.
Oleo O0leo Oleo (%) O0leo Oleo dleo (%) O0leo Oleo Oleo (%)
0 4,65B 552A 4,07C 0,07 1538 5,73C 6,98A 6,23B 0,07 9,96 6,22C 7,30A 6,73B 0,06 8,03
0,25 5,40B 6,20A 4,80C 0,07 12,88 6,00C 7,52A 6,75B 0,06 11,23 6,50C 7,95A 7,25B 0,07 10,03
0,75 555B 6,82A 550B 0,08 12,53 6,50C 7,18B 8,03A 0,06 10,61 4,50C 6,25A 525B 0,07 16,46
1,25 6,50C 7,37A 6,75B 0,07 6,49 5,00C 6,87A 6,00B 0,07 1568 2,33C 4,00A 3,67B 0,06 26,53

As médias, na mesma linha, seguidas de letrasedttes, diferem estatisticamente entre si pelo st€ukey a 5% de probabilidade (D.M.S.

diferenca minima significativa; C.V. coeficiente\d®iacéao).
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melhor avaliacdo de impresséao global no “cremeog® slaborado.

E de acordo com Cheftel, Cuq & Lorient (1989), afokes mais altos de PE e AG
podem ser desejaveis em produtos de cremes, magnelocolatarias, sopas, molhos,
gueijos processados e outros, para ofereceremtoniektura, assim como melhorarem a sua
sensacao na boca.

A Tabela 4 apresenta a avaliagao sensorial de gsgoeglobal dos “cremes de soja”,
elaborados com seus respectivos melhores teoreSledee graos de soja decorticados
submetidos a diferentes condi¢fes de fervura aateesintegracao.

Tabela 4. Médias dos escores da avaliacdo sensorial de isfweglobal dos “cremes de
soja”, elaborados com seus respectivos melhoresstet® 6leo e grdos de soja decorticados
submetidos a diferentes condi¢Ges de fervura aateesintegracao.

Concentracdo Media dos escores de impresséo global dos “cremes d D.M.S. C.V.
de NaHCO; soja” obtidos com o melhor teor de Oleo e a soja

decorticada fervida em &gua e em diferentes

concentracdes de NaHCgpor diferentes tempos

(%) 10 min 25 min 40 min (%)

0 5,60C 6,92B 7,33A 0,06 13,66
0,25 6,15C 7,50B 7,93A 0,07 12,91
0,75 6,73B 8,08A 6,25C 0,07 13,52
1,25 7,42A 6,80B 3,98C 0,05 30,22

As médias, na mesma linha, seguidas de letrasedifs, diferem estatisticamente entre si
pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade (D.Miferehca minima significativa; C.V.
coeficiente de variagéo).

Através da Tabela 4, verifica-se que, em agua sa@utdo de NaHC®a 0,25%, os
“cremes de soja” tiveram melhores impressdes géofgaando o tempo de fervura foi de
40min. Por outro lado, com o aumento da concerdré@as e 1,25%) de NaHGQOo tempo
de fervura necessario para se obter a melhor isgweglobal foi reduzido (25 e 10min),
indicandoque houve um efeito positivo no usoaHCG; em virtude da redugéo do tempo
de fervura.

Wang, Wang & Johnson (2005) constataram que a @digdalcali como NaOH
aumentou dramaticamente o indice de dispersibgiddel proteina da farinha extrusada de
soja, sendo que o efeito foi maior com o aumentacalzxentracdo de alcali. E segundo
Cheftel, Cuqg & Lorient (1989), a dispersibilidadermite uma rapida e total dispersdo das
proteinas, facilitando a difusdo das proteinasimasfases 6leo-agua e ar-agua, melhorando
desta forma sua atividade superficial na emulséo.

Song, An & Kim (2003) verificaram que o branqueatoeda soja em agua a alta
temperatura por curto tempo (£@0por 10min) mostrou a qualidade sensorial globathor
do que as outras condicdes de branqueamento cowr nesnperatura e maior tempo {80
por 30min e 98C por 20min), especialmente em relacédo a textuceedita-se, portanto, que
a substituicdo de &gua por solucdo de Nakl@Dfervura de soja tenha reduzido o tempo
necessario para o amolecimento da textura da sojque favoreceria a sua posterior
desintegracédo para a elaboracéo do “creme”.

A Tabela 5 ilustra avaliacdo sensorial de aparérseor e textura para “cremes de
soja”, elaborados com seus respectivos melhoresstet® 6leo e grdos de soja decorticados
fervidos em agua e em diferentes concentracoesathC; por seus respectivos melhores
tempos antes da desintegracao.
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Tabela 5. Médias dos escores da avaliacdo sensorial de reqrésabor e textura para
“cremes de soja”, elaborados com seus respectiadsones teores de 6leo e graos de soja
decorticados fervidos em agua e em diferentes otrag@®es de NaHCOpor seus
respectivos melhores tempos antes da desintegragao.

Teor de 6leo Concentracdo de  Tempo Média dos escores de avaliagdo
(%) NaHCOs3 de
fervura
(%) (min) Aparéncia  Sabor Textura
30 0 40 7,50c 6,87c 7,23d
30 0,25 40 8,33a 7,43b 8,10b
40 0,75 25 8,27a 7,67a 8,30a
30 1,25 10 7,80b 6,63d 7,43c
D.M.S. 0,17 0,15 0,11
C.V. (%) 4,96 6,74 6,64

As médias, na mesma coluna, seguidas de letrasmliés, diferem estatisticamente entre si
pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade (D.Miferehca minima significativa; C.V.
coeficiente de variagao).

Observa-se pela Tabela 5 que, os “cremes de stghbrados com graos de soja
decorticados fervidos em solugcdo de NaH@®,25% por 40min, usando-se 30% de Oleo, e
em solucdo de NaHG@ 0,75% por 25min, usando-se 40% de Oleo, foragquediveram as
melhores caracteristicas de aparéncia, saborwdex, dentre estas duas amostras, a fervura
em solugéo de NaHG@ 0,75% por 25min mostrou o melhor sabor e a médhxaura.

O tratamento da soja com NaHg@ara melhorar o sabor do leite de soja foi
verificado por Pupo et al. (1975), os quais coaséat que um pré-aquecimento da soja a
70°C em solucbes de NaHg@ 0,04 e 0,08% durante 30 e 12min, respectivaméoite
suficiente para melhorar a aceitacao do leite geedcido.

Da forma semelhante, segundo Nelsainistrg & Wei (1976), o sabor estranho de
“tinta” foi completamente eliminado do leite deagjuando se usava uma maceracao da soja,
durante toda a noite, em solucdo de Nakl@®,5%, seguida de um cozimento na mesma
solugéo por 30min. Desta forma, justificam-se asiltados encontrados no presente estudo.

Por outro lado, o tratamento térmico da soja cosnlacdo de NaHCga 1,25% por
10min n&o resultou num “creme de soja” com boayzmay#o (=6,63) de sabor, embora tenha
apresentado uma boa aparéncia (= 7,80) e umtektura (=7,43). Acredita-se que, com 0
aumento da concentracédo de NaHG3s0ja tratada termicamente tenha adquirido o sédbor
sabdo devido ao excesso de alcalinidade do maitgformando o 6leo da prépria soja em
sab&o.

Em relacdo a textura, os graos de degarticados fervidos em solucdo de NaH@O
0,25% por 40min e os em solugdo de NaHCGOO0,75% por 25min, demonstraram 0s
melhores resultados nos “cremes de soja”. De aamdoWang et al. (2010), os tratamentos
mencionados acima apresentaram os valores congifeide PE e de AG, ao compararem
com 0s outros tratamentos térmicos em estudo, itei®el que, provavelmente, isto tenha
contribuido para a melhora de textura dos “creneesaja”, pois conforme Cheftel, Cuq &
Lorient (1989), a AG e a PE estdo correlacionadas & emulsdo, a AG das proteinas de soja
envolve, possivelmente, a formacéo e a estabilwa@giuma emulséo, a qual por sua vez,
pode afetar a textura de creme, maionese, mollutreso

Além disso, Visser & Thomas (1987), constataram @uproteina da soja encapsula as
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goticulas de gordura e forma uma rede continuardiipa-gel através da fase aquosa,
desempenhando, desta forma, sua funcdo emulsdicenPuppo et al. (2008) observaram
que, houve um aumento significativo na viscosidaparente das emulsdes de proteina de
soja com a intensificacdo de pressao associadogoa@nto de temperatura. Desta forma,
sugere-se que a proteina da soja tenha desempenhag@pel importante na textura do
“creme de soja” elaborado, dependendo do seu graeshaturacao.

Na Tabela 6 e nas Figuras de 2 a 5 estdo apreasrdadnédias de escores da analise
descritiva quantitativa (ADQ) de atributos sengerigara “creme de soja” elaborados com
Oleo e graos de soja decorticados submetidos aoneslitondicbes de fervura antes da
desintegracéo, bem como para creme de leite camherci

Através da Tabela 6 e Figura 2, observa-se gqueremes de soja” preparados com
grédos de soja decorticados submetidos a fervuraoigdo de NaHC£a 0,25% por 40min,
usando-se 30% de 6leo, bem como em solucdo de Na@(¥5% por 25min, usando-se
40% de Oleo, mostraram uma cor mais branca e nmenasgela, quando comparados com o
creme de leite comercial. E dentre as trés amossasgladas, o creme de leite comercial
apresentou um brilho mais acentuado de que os &gair soja’, sendo que o “creme de
soja” elaborado com gréos de soja decorticadogdfes\em solucdo de NaHG@ 0,75% por
25min, usando-se 40% de 6leo, teve um brilho nEnso do que aquele preparado com
graos de soja decorticados fervidos em solucdoatéOd; a 0,25% por 40min, usando-se
30% de O6leo. Acredita-se que as diferencas endadraa intensidade de brilho sejam
decorrentes dos diferentes teores e tipos de goridig amostras estudadas.

Em relagéo ao sabor (Tabela 6 e Figuras 3 e #;3®que apenas o creme de leite
comercial apresentou o sabor de leite de vaca,agbgujue o sabor de soja cozida so6 foi
detectado nos “cremes de soja”. Além do sabor @ecsaida, os “cremes de soja” mostraram
também o sabor de amido cozido em pequenas inselesdPor outro lado, o creme de leite
comercial destacou-se pelo seu sabor de gordusab@r adocicado foi mais acentuado para
o creme de leite comercial, porém, o sabor sal@@dnais intenso para os “cremes de soja”.
Houve apenas tracos de sabor amargo em todas asrasnestudadas, e, o sabor cru de erva
nao foi percebido em nenhuma dessas amostras. skbar adstringente em pequenas
intensidades foi percebido em todas as trés ansosttadadas. Quanto ao sabor residual de
amargo e cru de erva, ndo foram detectados em mentias trés amostras, porém, os tragos
de sabor residual de adstringéncia foram percel@dosodas as amostras estudadas, sendo
gue nao houve diferenca significativa entre o “&ata soja” elaborado com gréos de soja
decorticados fervidos em solucdo de NaH@®,75% por 25min, usando-se 40% de 6leo e 0
creme de leite comercial.

O fato de que os “cremes de soja” mostraram nergabar cru de erva sugere que, a
fervura de soja decorticada em solugcéo de Nagt@@o a 0,25% por 40min quanto a 0,75%
por 25min, tenha sido bastante eficiente,s pestes tratamentos térmicos evitaram o
aparecimento de sabor de “feijdo cru” (“beany ftAym qual aparece, comumente, durante o
rompimento dos graos de soja, conforme Wang & dwl€l987) e Zhu, Riaz & Lusas
(1996).

Quanto a textura, verifica-se pela Tabela 6 eaufigh que, os “cremes de soja’
apresentaram a viscosidade, a cremosidade e avidddsi maiores do que o creme de leite
comercial. E dentre os dois “cremes de soja”, odesdlaHCQ a 0,75% por 25min resultou
num “creme de soja” com maior viscosidade, maiemumsidade e maior adesividade, quando
comparado com o de NaHG@ 0,25% por 40min, justificando-se os resultadaoetrados
na Tabela 5. Houve diferengas significativas delilemento na boca entre as trés amostras
estudadas, sendo que a amostra elaborada com aesmdicada fervida em solucdo de
NaHCQya 0,75% por 25min apresentou 0 maior recobrimento.
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Tabela 6. Médiasdos escores da analise descritiva quantitativa (AdEQatributos sensoriais
para “cremes de soja” elaborados com 6leo e gr@&sojh decorticados submetidos a
melhores condicbes de fervura antes da desintegrdggin como para creme de leite

comercial.
Atributo “Creme de soja elaborado” Creme de leite D.M.S. C.vV.
sensorial comercial (%)
0,25% NaHCO;. 0,75% NaHCOs-
40 min - 30% 6leo 25 min - 40% 6leo
Aparéncia
Cor branca 7,58A 7,37B 7,05C 0,04 3,65
Cor amarela 0,89C 1,19B 1,68A 0,02 32,13
Brilho 5,50C 5,80B 6,33A 0,03 7,11
Sabor
Leite de vaca 0B 0B 9,46A 0,01 173,11
Soja cozida 3,28B 3,38A oC 0,02 86,50
Amido cozido 0,82A 0,72B 0,05C 0,02 79,09
Gordura 4,19C 4,86B 7,73A 0,02 33,65
Adocicado 4,37C 4.41B 5,25A 0,02 10,60
Salgado 1,78A 1,75A 0,42B 0,03 59,01
Amargo 0,05A 0,02B 0,01B 0,01 78,72
Adstringente 0,19A 0,14B 0,10C 0,02 32,99
Cru de erva OA 0A O0A 0 0
Residual
Amargo 0A O0A OA 0 0
Adstringente 0,04A 0,02B 0,01B 0,01 82,24
Cru de erva O0A 0A OA 0 0
Textura
Viscosidade 5,29B 5,82A 4,90C 0,03 8,59
Cremosidade 7,22B 7,62A 7,05C 0,02 4,05
Adesividade 2,44B 2,61A 2,52C 0,35 3,31
Recobrimento 3,208 3,27A 2,96C 0,02 5,19

na boca

As médias, na mesma linha, seguidas de letrasedtfss, diferem estatisticamente entre si
pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade (D.Mifrehca minima significativa; C.V.
coeficiente de variagao).
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APARENCIA

Cor branca

Brilho / Cor amarela

—+—F; 0.25% NaHCO03-40 min - 30% ¢6leo

—a—H; 0.75% NaHCO3- 25 min - 40% dleo

Creme de leite comercial

Figura 2. Configuracdo da andlise descritiva quantitativ®@) para aparéncia de dois “cremes
de soja” elaborados com 6leo e grédos de soja demdos submetidos a melhores
condicOes de fervura antes da desintegracéo, bera do creme de leite comercial.
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SABOR

Leite de vaca

Cru de erva Soja cozida
Adstringente Amido cozido
Amargo ~* Gordura

Salgado Adocicado

—+—F; 0.25% NaHCO03-40 min - 30% ¢leo
—a—H; 0.75% NaHCO3- 25 min - 40% dleo

Creme de leite comercial

Figura 3. Configuracdo da analise descritiva quantitativ®@) para sabor de dois “cremes de
soja” elaborados com 6leo e graos de soja decdascsubmetidos a melhores condigbes
de fervura antes da desintegracéo, bem como deeatereite comercial.
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RESIDUAL

Amargo

Cru de erva Adstringente

—+—F; 0.25% NaHCO03-40 min - 30% éleo

—=—H; 0.75% NaHCO3- 25 min - 40% dleo

Creme de leite comercial

Figura 4. Configuracdo da analise descritiva quantitativB@) para sabor residual de dois
“cremes de soja” elaborados com 6leo e grdos dedagorticados submetidos a
melhores condicfes de fervura antes da desintegragén como do creme de leite
comercial.
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TEXTURA

Viscosidade

Recobrimento
na boca

Cremosidade

Adesividade

—+—F; 0.25% NaHCO03-40 min - 30% ¢6leo

—a—H; 0.75% NaHCO3- 25 min - 40% 6leo

Creme de leite comercial

Figura 5. Configuracdo da analise descritiva quantitativB@) para textura de dois “cremes de
soja” elaborados com 6leo e graos de soja decdascsubmetidos a melhores condigdes
de fervura antes da desintegracéo, bem como deeatereite comercial.
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A cremosidade € um atributo importante que contidawa a textura do “creme de
soja”, pois segundo Cheftel, Cug & Lorient (1989)aumento da cremosidade mostra uma
melhor agregacéo de agua e gordura com maior kdaaie.

A Tabela 7 mostra a preferéncia petmsrhes de soja” elaborados com 6éleo e grédos
de soja decorticados submetidos a melhores corgddg®érvura antes da desintegracdo, bem
como pelo creme de leite comercial.

Tabela 7. Preferéncia pelos “cremes de soja’ elaborados cten é graos de soja
decorticados submetidos a melhores condi¢cdes deréeantes da desintegracdo, bem como
pelo creme de leite comercial.

Identificacdo do creme Preferéncia
0,25% NaHCQ@- 40min - 30% 6leo 6,58¢c
0,75% NaHCQ®- 25min — 40% dleo 7,19b
Creme de leite comercial 7,54a
D.M.S. 0,16

C.V. (%) 6,84

As médias, na mesma coluna, seguidas de letrasmiés, diferem estatisticamente entre si
pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade (D.Miferehca minima significativa; C.V.
coeficiente de variacéo).

Pela Tabela 7, observa-se que os “cremes de swj@hfmenos preferidos do que o
creme de leite comercial, e, dentre os dois “credeesoja’, aquele preparado com graos de
soja decorticados submetidos a fervura com solde@&daHCQ a 0,75% por 25min, usando-
se 40% de oleo, mostrou a preferéncia maior doogoetro obtido com a soja decorticada
fervida em solucdo de NaHG@ 0,25% por 40min, usando-se 30% de dleo.

O fato de que o “creme de soja” elaborado com giléasoja decorticados fervidos em
solucdo de NaHC®a 0,75% por 25min, usando-se 40% de 6leo, apmsezgcore de
preferéncia igual a 7,19 (gostei regularmente)cedgque a eficiéncia deste tratamento
térmico, embora este “creme de soja” tenha sidoos@meferido do que o creme de leite
comercial, cujo escore foi de 7,54 (gostei reguéant®).

4.3 Composicado centesimal aproximada e perfil de ilos graxos dos “cremes de soja”
selecionados, e do creme de leite comercial

A Tabela 8 apresenta a composicao centesimal iapeida na base Umida e a Tabela 9
na base seca dos “cremes de soja’ elaborados cem eblgraos de soja decorticados
submetidos a melhores condi¢cdes de fervura anteeslategracdo, bem como do creme de
leite comercial.

Pelos dados das Tabelas 8 e 9, observa-se quesealinida, os teores de umidade e
cinzas dos “cremes de soja” foram menores e ogdede proteina bruta, fibra crua e
carboidratos foram maiores do que aqueles do cdmmieite comercial. Quanto a matéria
graxa, os “cremes de soja” mostraram 0s teoresrawmioa base Umida, porém os teores
menores na base seca em relacdo ao creme deol@igeatal. Por outro lado, na base seca, o
“creme de soja” elaborado com graos de soja deedds fervidos em solucdo de NaHEO
0,75% por 25min, usando-se 40% de 0Oleo, mostraoiode proteina bruta menor do que os
outros cremes.

Acredita-se que, o fato de que os “cremes de fapaésentaram menores teores de
umidade e maiores teores de matéria graxa, ao carepacom o creme de leite comercial,
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Tabela 8. Composicdo centesimal aproxim&4d4g/100g, b.u.) dos “cremes de soja” elaborados éieo e grdos de soja decorticados
submetidos a melhores condi¢des de fervura antdegilategracao, bem como de creme de leite corhercia

L Umidade Materia  Proteina o, oo Fibra Carboidratos®
Identificacéo do creme (%) Graxa bruta (%) crua (%)
(%) (%) (%)
0,25% NaHC@ 40min-30% Oleo 62,06 b 25,25 b 2,76 a 0,54 b a,31 9,08 a
0,75% NaHC@25min- 40% Oleo 56,27 ¢ 32,58 a 2,36 b 0,51c 0,27 8,01 a
Creme de leite comercial 73,38 a 20,37 c 1,87 c 04,6 Oc 3,78 b
D.M.S. 0,54 1,79 0,27 0,02 0,02 2,09
C.V.(%) 0,22 1,64 3,38 0,82 1,75 8,26

@' As médias, na mesma coluna, seguidas de letrasmiiés, diferem estatisticamente entre si pele tsfTukey a 5 % de probabilidade (D.M.S.
diferenca minima significativa; C.V. coeficiente\d®iacéao).
@ Calculado por diferenca (100 — umidade — matéaaayr proteina bruta - cinzas - fibra crua).
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Tabela 9. Composicdo centesimal aproxim8dgg/100g, b.s.) dos “cremes de soja” elaborados éten e grdos de soja decorticados
submetidos a melhores condi¢des de fervura antdegiategracao, bem como de creme de leite corhercia

\dentificacdo do creme Matéria Graxa  Proteina bruta Cinzas E:B;: Carboidratos®
(%) (%) (%) (%) (%)
0,25% NaHC@ 40min- 30% o6leo 66,55¢c 7,27a 1,42b 0,82a 23,94a
0,75% NaHCG@ 25min- 40% oleo 74,50b 5,40b 1,17c 0,62b 18,31b
Creme de leite comercial 78,40a 7,02a 2,25a Oc 3t2,3
D.M.S. 0,86 0,38 0,04 0,07 3,58
C.V.(%) 1,89 2,10 0,94 2,28 6,40

@' As médias, na mesma coluna, seguidas de letrasmiiés, diferem estatisticamente entre si pele istTukey a 5 % de probabilidade (D.M.S.
diferenca minima significativa; C.V. coeficienteiiacao).
@ Calculado por diferenca (100 — matéria graxa -ginat bruta - cinzas - fibra crua).
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possa ser uma explicacdo para os “cremes de sggahgpstraram maiores viscosidades e
maiores cremosidades na Tabela 6, pois de acomioFemnema (2000), o 6leo apresenta
maior viscosidade do que a agua, e a soja quemaatiecitina com excelente capacidade
emulsificante podera favorecer uma melhor agregaf@odleo na agua com excelente
estabilidade, aumentando a cremosidade da em@s#édo assim, verifica-se também que na
Tabela 6, o “creme de soja” elaborado com graafedecorticados fervidos em solucéao de
NaHCQO; a 0,75% por 25min, usando-se 40% Oleo, mostrou vist@sidade maior e uma
cremosidade também maior do que aquele elaboradqcdos de soja decorticados fervidos
em solucéo de NaHG@ 0,25% por 40min, usando-se 30% de Oleo.

A Tabela 10 mostra a composi¢ado de acido grax®@Qg/te acidos graxos totais) dos
“cremes de soja’ elaborados com o6leo e graos dedsgorticados submetidos a melhores
condicOes de fervura antes da desintegracéo, bera do creme de leite comercial.

Verifica-se na Tabela 10 que os dois “cremes d&" sdgborados com graos de soja
decorticados fervidos em solucdo de NaHC® 0,25 e 0,75% por 40 e 25min,
respectivamente, tiveram 83,83 e 84,85%, respestnte, de acidos graxos insaturados, e 0
creme de leite comercial apenas 31,60%. E dentéeidss graxos insaturados contidos nos
“cremes de soja”, 55,95 e 54,51% corresponderam@cat linoléico que € um acido graxo
essencial. Os dois “cremes de soja” apresentararestale acido oléico iguais a 21,21 e
24,25%, e acido linolénico iguais a 6,48 e 6,01%. dutro lado, o creme de leite comercial
teve 68,40% de acidos graxos saturados, enquaet@gjticremes de soja” tiveram apenas
16,17 e 15,15%.

Os resultados encontrados na Tabela 10 foram santethaqueles encontrados por
Vieira, Cabral & Paula (1999) que analisaram a amsigéio em acidos graxos de seis
cultivares de soja. Estes autores verificaram ogsideores de acidos graxos insaturados
variavam entre 83,93 (cultivar Davis) e 87,45% t{eal IAS-5), sendo que a cultivar Davis
apresentou um teor de acido oléico, linoléico eoléinico de 24,87; 53,08 e 5,92%,
respectivamente.

Em outro estudo, Fonseca & Gutierrez (1974) comstat que o Oleo de soja
comercial apresentou 84,15% de acidos graxos mashis, sendo que estes mostraram um
teor de acido oléico, linoléico e linolénico de3§,50,60 e 8,20%, respectivamente.

Apesar de que os “cremes de soja” elaborados terpaesentado na base Umida
maiores teores de matéria graxa do que o cremgitdecbmercial, a qualidade dessa matéria
graxa é excelente, uma vez que Fennema (2000)atonstjue, a composi¢cdo de acidos
graxos do 6leo de soja contém 80% de &acidos gramsaturados, sendo que 52%
correspondem ao acido linoléico que é um acidoggessencial. E de acordo com a revisao
feita por Smit, Muskiet & Boersma (2004), a evidanisioquimica da deficiéncia de acido
graxo essencial (DAGE) poderia existir numa ma icéiir proteica-calérica (MNPC). A
DAGE é caracterizada pelo baixo teor de 1&2Alguns sintomas de MNPC, notavelmente,
mudancas na pele, resisténcia reduzida a infec¢@éscidade de crescimento reduzida e
desenvolvimento perturbado poderiam, parcialmesateexplicado pela DAGE.

Diniz et al. (2004) verificaram que os ratos alitaglos com a dieta rica em acidos
graxos poliinsaturados (AGPI) mostraram os niveduzidos de triglicerideo, colesterol, e
colesterol LDL no soro, ao compararem com agudlegentados com a dieta rica em acidos
graxos saturados (AGS), indicando que a dietaamaAGPI tem mais efeitos benéficos do
que a dieta rica em AGS nas doencas cardiovassutaegteriosclerose. Desta forma, pode
ser sugerido que, a substituicdo do creme depeitécreme de soja” elaborado no presente
trabalho seja viavel do ponto de vista de saudesiderando-se o alto teor de AGS (68,40%)
e 0 baixo teor de AGPI (2,55%) no creme de leiteaaial.

30



Tabela 10. Composicéo de acido graxo (g/100g de acidos graxass) dos “cremes de soja”
elaborados com 6leo e graos de soja decorticadwsedilos a melhores condi¢des de fervura
antes da desintegracdo, bem como do creme dedaitercial.

Acido graxo Creme elaborado Creme de leite
comercial

0,25% NaHCQs-  0,75% NaHCO;-
40 min- 30% 6leo 25 min- 40% oleo

(Teor, %) (Teor, %) (Teor, %)
Acidos graxos saturados
Butirico C4:0 0 0 1,40
Caproéico C6:0 0 0 1,44
Caprilico C8:0 0 0 1,04
Céaprico C10:0 0 0 2,51
Laurico C12:0 0 0 3,16
Miristico C14:0 0,14 0,14 11,40
Palmitico C16:0 12,07 11,11 35,06
Esteéarico C18:0 3,33 3,11 12,39
Araquidico C20:0 0 0,15 0
Beénico C22:0 0,47 0,47 0
Linocérico C24:0 0,16 0,17 0
Acidos graxos insaturados

Miristoléico C14:1 0 0 1,00
Palmitoléico C16:1 0,11 0 1,37
Oléico C18:1 21,21 24,25 26,08
Linoléico C18:2 55,95 54,51 1,75
Linolénico C18:3 6,48 6,01 0,80
Homoxy-linolénico C20:3 0,08 0,08 0
N&o identificado 0 0 0,60
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4.4 Teste massal de preferéncia do consumidor paleme
4.4.1 Estudo dos perfis de consumidores

A Figura 6 ilustra a distribuicdo por sexo, faixare, escolaridade e frequéncia de
consumo da soja e do leite pelos consumidores @ugciparam do teste massal de
preferéncia do consumidor.

Através dos dados da Figura 6, verifica-se qua parbos cremes, houve 50,33% do
sexo masculino e 49,67% do sexo feminino, e, afatéria que mais consumia foi abaixo de
26 anos e a que menos consumia foi acima de 50 Anmoaioria dos participantes (79,67%)
possuia, pelo menos, o nivel superior. Em reladé@qaéncia de consumo, a resposta obtida
para o produto do leite e da soja para o termofréglientemente” foi de 72,67 e 28,67%,
respectivamente, e, o termo de “nunca” foi de &,23,67%, respectivamente.

Os resultados obtidos demonstram que o habito asuocdr um alimento nao
tradicional motivava mais pessoas mais jovens do agimais velhas. Acredita-se que, as
pessoas mais idosas tenham menos interesse der provaalimento néo tradicional,
provavelmente devido a seus habitos alimentaresirdios ja no passado. O nivel superior
participou mais do estudo de consumo do que o nmieelio, provavelmente devido a melhor
compreensao do produto, dando desta forma a inmuoatédo estudo.

Quanto a frequéncia de consumo de soja e seustpsodarivados, observa-se que
mais de 50% dos consumidores estudados apreserdasmonhecimento dos produtos e um
percentual de 25,67% de pessoas nao tinham o hdditonsumo. Os resultados semelhantes
foram encontrados por Behrens & Silva (2004), csigjuerificaram que o tofu e o leite de
soja foram os produtos mais conhecidos pelos cadswues da regido de Campinas, SP, e
gue a soja e os seus derivados foram apreciadasnp@equeno segmento de entrevistados,
tendo sido constatado consumo baixo, sendo a prmikestudada caracterizada por jovens
com alto nivel educacional.

4.4.2 Preferéncia do consumidor

A Tabela 11 apresenta a preferéncia pelo “crenmsope elaborado com 40% de 6leo
e graos de soja decorticados submetidos a melhatiggm de fervura (0,75% NaHGG
25min) antes da desintegracdo, bem como pelo cdenhgite comercial no teste massal com
consumidores.

Tabela 11.Preferéncia pelo “creme de soja” elaborado com 4@%®leo e grdos de soja
decorticados submetidos a melhor condicdo de ferf@75% NaHC@- 25min) antes da
desintegracéo, bem como pelo creme de leite coat@@iteste massal com consumidores.

Identificacéo do creme Preferéncia
“Creme de soja” 7,00a
Creme de leite comercial 7,11a
D.M.S. 0,29
C.V. (%) 24,58

As médias, na mesma coluna, seguidas de letragmliés, diferem estatisticamente entre
si pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade (D.Miférenca minima significativa; C.V.
coeficiente de variagéo).
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Pela Tabela 11, nota-se que nao houve difereng#is@giva na preferéncia entre o
“‘creme de soja” e o creme de leite comercial, senaos dois alcangaram a pontuagédo em
torno de 7,00 (gostei regularmente). Comparandestes resultados com aqueles obtidos na
Tabela 7, pode-se observar que houve diferenca estrresultados. Acredita-se que esta
diferenca tenha sido devido a diferenca entre asgolores que participaram dos testes
massais. O teste massal realizado na Tabela 1tofoi consumidores, onde houve 300
participantes que representavam uma populacao hamoczromparar com os 120 provadores
de um pequeno segmento da populacdo na Tabela 7.

4.4.3 Intencao de compra

A Figura 7 apresenta a intencéo de compra do “camrsmja” elaborado com 40% de
Oleo e graos de soja decorticados submetidos eometimdicdo de fervura (0,75% NaHEO
— 25min) antes da desintegracdo, bem como do adenste comercial no teste massal com
consumidores.

Pela Figura 7, observa-se que houve 78,67% dacéxbethe compra para o “creme de
soja” e 76,67% para o creme de leite comercialeEsesultados sugerem que haja
possibilidade de uso do “creme de soja” como unggredtiva para substituir o creme de leite
comercial em diversas preparacfes alimenticias.

4.5 Teste massal de preferéncia do consumidor palbantili
4.5.1 Estudo dos perfis de consumidores

A Figura 8 mostra a distribuicao de perfis de camdores obtida durante o teste com
consumidores pelo “chantili de soja” preparado ¢orame de soja” selecionado, bem como
pelo chantili preparado com creme de leite comercia

Verifica-se pela Figura 8 que, as distribuicbespeefis de consumidores foram:
48,67% do sexo masculino e 51,33% do sexo femimmosirando uma ligeira prevaléncia do
sexo feminino. A faixa etaria que mais consumiaafmixo de 26 anos (57%), enquanto que a
menos consumia foi acima de 50 anos (12,33%). Hat&e a escolaridade, 25,67% dos
participantes tinham cursado o ensino médio e %4,83ivel superior. Quanto a frequéncia
de consumo pela soja, 27% nunca consumiram, 291@r&mente, 26% ocasionalmente e
17,33% frequentemente, em comparacdo a frequéec@msumo pelo leite, 1,67% nunca
consumiram, 7,33% raramente, 15,67% ocasionalneeiite33% frequentemente. O fato de
gue apenas 17,33% consumiam frequentemente a cmjgarando-se com 75,33% que
consumiam frequentemente o leite, mostra que angmaé um alimento tradicional para os
brasileiros enquanto que o leite sim.
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4.5.2 Preferéncia do consumidor

A Tabela 12 mostra a preferéncia pelo “chantilisd@” preparado com “creme de
soja” selecionado, bem como pelo chantili prepara@lo creme de leite comercial no teste
massal com consumidores.

Tabela 12.Preferéncia pelo “chantili de soja” preparado camethe de soja” elaborado com
40% de dleo e grédos de soja decorticados submaedidoslhor condicdo de fervura (0,75%
NaHCQO; — 25min) antes da desintegracdo, bem como pelatith@eparado com creme de
leite comercial no teste massal com consumidores.

Identificagéo do chantili Preferéncia
Com “creme de soja” 8,34a
Com creme de leite comercial 7,83b
D.M.S. 0,19
C.V. (%) 15,10

As médias, na mesma coluna, seguidas de letra®miiés, diferem estatisticamente
entre si pelo teste de Tukey a 5% de probabiliddd®1.S. diferenca minima
significativa; C.V. coeficiente de variagdo).

Verifica-se que a média geral alcancada pelo “dlhalet soja” preparado foi de 8,34
(gostei muito) que foi mais preferido do que o ¢hiapreparado com o creme de leite
comercial cuja média foi de 7,83 (gostei regulatmpe(labela 12). Estes resultados mostram
que a eficiéncia de uso do “creme de soja” na pagpa do chantili, ao comparar com o
creme de leite comercial.

Conforme Cheftel, Cuq & Lorient (1989), o chandilobtido pelo batimento do creme,
e 0s batidos alimentares sao dispersdes de gotgésdeuma fase continua liquida ou semi-
sélida que contem um surfactante solavel, sendooggés € o ar e a fase continua € uma
solugdo ou suspensdo aquosa que contem as protBless forma, sugere-se que as
proteinas contidas no “creme de soja” elaboradbai®nmelhores propriedades espumantes
do que as proteinas do creme de leite comerciakaldenodo que o “chantili de soja”
preparado tenha alcancado uma nota melhor no testpreferéncia do que o chantili
preparado com o creme de leite comercial.

4.5.3 Intencdo de compra

A Figura 9 apresenta a intencdo de compra do “dhalet soja” preparado com
“creme de soja” selecionado, bem como pelo chariparado com creme de leite comercial
no teste massal com consumidores.

Pelos dados da Figura 9, verifica-se que 96,67% pdocipantes mostraram a
intencdo de compra para o “chantili de soja” pragare 90,67% para o chantili preparado
com o creme de leite comercial, indicando uma melireferéncia na aceitacdo pelos
consumidores para o “chantili de soja” preparadgu® o chantili preparado com o creme de
leite comercial.
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4.6 Teste massal de preferéncia do consumidor pélnolho de espinafre”
4.6.1 Estudo dos perfis de consumidores

A Figura 10 apresenta a distribuicdo de perfisaesemidores obtida durante o teste
com consumidores pelo “molho de espinafre” prepare@n “creme de soja” selecionado,
bem como pelo “molho de espinafre” preparado camerde leite comercial.

Nota-se pela Figura 10 que, as distribuicfes diespa consumidores foram: 48,33%
do sexo masculino e 51,67% do sexo feminino, medtraima ligeira prevaléncia do sexo
feminino. Em relacéo a faixa etaria, 51% dos pigdittes tinham menos de 26 anos, 33,67%
tinham entre 26 e 50 anos, e 15,33% tinham maB0denos. Quanto a escolaridade, 2,66%
do ensino fundamental, 24,67% do ensino médio &%2 do nivel superior, indicando que o
nivel superior participou mais do estudo do queutsos niveis de escolaridade. J& para a
frequéncia de consumo pela soja, 29% nunca conaomii32,67% raramente, 28%
ocasionalmente e 10,33% frequentemente, ao companara frequéncia de consumo pelo
leite, 3,33% nunca consumiram, 7% raramente, 15,388asionalmente e 74,34%
frequentemente. Os resultados foram semelhantesramstrados na Figura 8 no presente
estudo sobre o chantili.

4.6.2 Preferéncia do consumidor

A Tabela 13 apresenta a preferéncia pelo “molhesgénafre” preparado com “creme
de soja”’ selecionado, bem como pelo “molho de ef$mh preparado com creme de leite
comercial no teste massal com consumidores.

Tabela 13.Preferéncia pelo “molho de espinafre” preparado tcrame de soja” elaborado
com 40% de Oleo e graos de soja decorticados sidoeed melhor condicdo de fervura
(0,75% NaHCQ@ — 25min) antes da desintegragdao, bem como peldhtmde espinafre”
preparado com creme de leite comercial no testeahasm consumidores.

Identificagéo do “molho de espinafre” Preferéncia
Com “creme de soja” 8,19a
Com creme de leite comercial 7,41b
D.M.S. 0,20
C.V. (%) 15,96

As médias, na mesma coluna, seguidas de letraemliés, diferem estatisticamente
entre si pelo teste de Tukey a 5% de probabilidédévl.S. diferenca minima
significativa; C.V. coeficiente de varia¢do).

Os resultados obtidos na Tabela 13 mostram quejadhd de espinafre” preparado
com o0 “creme de soja”’ alcancou uma média de 8,08tég muito), em comparacdo com o
“molho de espinafre” preparado com o creme de ®teercial que obteve a média de 7,41
(gostei regularmente). Estes resultados indicam nitida preferéncia do consumidor pelo
“molho de espinafre” preparado com o “creme de”soja

Acredita-se que a textura do “molho de espinafegihth sido um atributo sensorial
importante para se obter os resultados da Tabelad8 segundo Wang et al. (2010), os
graos de soja usados para a elaboracdo do cegresentavam excelentes propriedades
emulsificantes, e, Cheftel, Cuq & Lorient (1989)nstataram os beneficios do uso dos
mesmos na elaboracao de cremes e algo relacionados.
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4.6.3 Intencdo de compra

A Figura 11 ilustra a intencdo de compra do “motle espinafre” preparado com
“creme de soja” selecionado, bem como do “molhesj@nafre” preparado com creme de
leite comercial no teste massal com consumidores.

Nota-se na Figura 11 que no teste de intencédo mpreopelos consumidores, houve
97,67% de respostas positivas para o “molho denalpl’ preparado com o “creme de soja”
e 86% de respostas positivas para o0 “molho de &spinpreparado com o creme de leite
comercial. Estes resultados indicam que os consupsdestdo dispostos a aceitar novos
produtos elaborados como “molho de espinafre”,otameparado com o “creme de soja”
quanto preparado com o creme de leite comercidipeamaquele preparado com o “creme de
soja” tenha tido uma melhor aceitacao pelos cordomes.
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5 CONCLUSOES

Diante das condi¢cBes experimentais utilizadas al&zegdo deste trabalho e de acordo
com os resultados obtidos, chegou-se as seguimetusdes:

- Os “cremes de soja” elaborados com gréos de sofatamdos fervidos em solucao
de NaHCQa 0,25% por 40min, usando-se 30% de 0leo, e eng&wide NaHC®a 0,75%
por 25min, usando-se 40% de Oleo, foram os queativeas melhores caracteristicas de
aparéncia, sabor e textura.

- Os dois “cremes de soja” elaborados com graosoge decorticados fervidos em
solugéo de NaHC£a 0,25 e 0,75% por 40 e 25min, respectivamentesana 83,83 e 84,85%
de acidos graxos insaturados, e, o creme de @tercial apenas 31,60%.

-A melhor condigcéo de fervura dos graos de sog@rieados para o0 uso em “creme
de soja” com melhores caracteristicas sensoriai® femprego de NaHCa 0,75% por
25min, usando-se 40% de 6leo, sendo 0 mesmo alcampa pontuacdo de 7,19 (gostei
regularmente) no teste de preferéncia, emboraesta sido menos preferido do que o creme
de leite comercial (pontuacéo 7,54, gostei regudais).

- Nao houve diferenca significativa na preferérdaconsumidor entre o “creme de
soja” elaborado com graos de soja decorticadoglfes\em solucdo de NaHG@ 0,75% por
25min, usando-se 40% de 6leo, e o creme de laitemal.

- O “chantili de soja” preparado com o “creme dg’s selecionado alcangou uma
média de 8,34 (gostei muito) no teste massal camswoidores, que foi mais preferido do
que o chantili preparado com o creme de leite comlecom a média de 7,83 (gostei
regularmente).

- A preferéncia do consumidor do “molho de espaiapreparado com o “creme de
soja” selecionado apresentou uma média de 8,1%e{gomiito), em comparacdo com 0O
“molho de espinafre” preparado com o creme de t@teercial que obteve a média de 7,41
(gostei regularmente).

- O “creme de soja” elaborado com gréos de sajartieados fervidos em solucéo de
NaHCG; a 0,75% por 25min, usando-se 40% de oOleo, foi ® apresentou as melhores
caracteristicas sensoriais, sendo viavel paraitiibst creme de leite nas preparacées como
chantili e “molho de espinafre”.
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Tabela 1A. Resumo das analises de variancia relativas asamédis escores da avaliacéo
sensorial de impresséao global dos “cremes de staffbrados com diferentes teores de 0Oleo e
graos de soja decorticados submetidos a diferenteslicdbes de fervura antes da
desintegracéo, referentes a 0% de concentracaald€E®.

Causa de variacao GL Quadrado Médio

Al; A2; A3 B1;B2;B3 C1;C2;C3
Tempo de fervura 2 3,1939* 2,375* 1,7617*
Erro 15 0,00244 0,0023* 0,0014*

*Significativo ao nivel de 5% de probabilidade.

Tabela 2A. Resumo das analises de variancia relativas asamédis escores da avaliacéo
sensorial de impresséo global dos “cremes de staffbrados com diferentes teores de 6leo e
graos de soja decorticados submetidos a diferenteslicdbes de fervura antes da
desintegracéo, referentes a 0,25% de concentracBialdCQ .

Causa de variacao GL Quadrado Médio

D1; D2; D3 E1;E2; E3 F1;F2; F3
[NaHCGQ] 2 2,9672* 3,4506* 3,155*
Tempo de fervura 15 0,0019* 0,0016* 0,002*

*Significativo ao nivel de 5% de probabilidade.

Tabela 3A. Resumo das analises de variancia relativas asamédis escores da avaliacéo
sensorial de impresséo global dos “cremes de staffbrados com diferentes teores de 6Oleo e
graos de soja decorticados submetidos a diferenteslicdbes de fervura antes da
desintegracéo, referentes a 0,75% de concentracBialdCQ.

Causa de variacao GL Quadrado Médio

Gl; G2; G3  H1; H2; H3 11;12; 13
[NaHCGy] 2 3,3406* 3,5406* 4,625*
Tempo de fervura 15 0,0029* 0,0014* 0,002*

*Significativo ao nivel de 5% de probabilidade.
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Tabela 4A. Resumo das analises de variancia relativas asamédis escores da avaliacéo
sensorial de impresséao global dos “cremes de staffbrados com diferentes teores de 0Oleo e
graos de soja decorticados submetidos a diferenteslicdbes de fervura antes da
desintegracéo, referentes a 1,25% de concentracBialdCQ.

Causa de variacao GL Quadrado Médio

J1; J2; J3. K1; K2; K3. L1;L2;L3.
[NaHCGy] 2 1,1939* 5,2356* 4,6667*
Tempo de fervura 15 0,0019* 0,0022* 0,0018*

*Significativo ao nivel de 5% de probabilidade.

Tabela 5A. Resumo das analises de variancia relativas asamédis escores da avaliacéo

sensorial de impresséo global dos “cremes de s@orados com respectivos melhores

teores de 0Oleo e graos de soja decorticados sudnretidiferentes condi¢cdes de fervura antes
da desintegracao, fervidas em agua e em difereateentracbes de NaHGO

Causa de GL Quadrado Médio
variacao
Impresséo global
0% 0,25% 0,75% 1,25%
[NaHCG;] 2 4,9117* 5,1906* 5,4172* 20,1017*
Tempo de
fervura 15 0,0014* 0,0019* 0,0024* 0,0011*

*Significativo ao nivel de 5% de probabilidade.
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Tabela 6A. Resumo das analises de variancia relativas asamédis escores da avaliacéo
sensorial de aparéncia, sabor e textura para “céeeoja”’ elaborados com seus respectivos
melhores teores de Oleo e grdos de soja decorickvidos em agua e em diferentes
concentracdes de NaHGQor seus respectivos melhores tempos antes daegsicao.

Causa de variacao GL Quadrado Médio

Aparéncia Sabor Textura
[NaHCG;] 3 0,4697* 0,7911* 0,6944*
Tempo de fervura 8 0,0042* 0,0017* 0,0033*

*Significativo ao nivel de 5% de probabilidade.

Tabela 7A. Resumo das andlises de variancia relativas asaswdols escores da andlise
descritiva quantitativa (ADQ) de atributo de apaiérpara “cremes de soja” elaborados com
Oleo e graos de soja decorticados submetidos aoreslitondicbes de fervura antes da
desintegracéo, bem como do creme de leite comercial

Causa de variacao GL Quadrado Médio

Cor branca Cor amarela Brilho
Provadores 2 0,43024* 0,9714* 1,0463*
Cremes 15 0,0006* 0,0003* 0,0004*

*Significativo ao nivel de 5% de probabilidade.
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Tabela 8A. Resumo das andlises de variancia relativas asastidi escores da analise descritiva quantitativa (Ad&atributo de sabor para
“cremes de soja” elaborados com 6leo e grdos agedagorticados submetidos a melhores condigbeesrderd antes da desintegracdo, bem
como do creme de leite comercial.

Causa de GL Quadrado Médio
variagao
Leite de Soja Amido Gordura Adocicado  Salgado Amargo Adstringente Crue
vaca cozida cozido erva
Provadores 2 178,794*22,1051* 1,0520* 21,2241* 1,4737*  3,6281* 0,0028* 0,0132* 0,0002*
Cremes 15 5,78E-05*0,0002* 0,0002* 0,0002* 0,0002*  0,0002* 0,000* 0,0002* 0,00003*

*Significativo ao nivel de 5% de probabilidade.
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Tabela 9A. Resumo das andlises de variancia relativas asasdols escores da andlise
descritiva quantitativa (ADQ) de atributo de residpara “cremes de soja”, elaborados com
Oleo e graos de soja decorticados submetidos aoreslitondicbes de fervura antes da
desintegracéo, bem como do creme de leite comercial

Causa de variacao GL Quadrado Médio

Amargo residual Adstringente Cru de erva
Provadores 2 0,0002* 0,00211* o*
Cremes 15 0,00003* 2,33E-05* o~

*Significativo ao nivel de 5% de probabilidade.

Tabela 10A. Resumo das analises de variancia relativas asas@as escores da analise
descritiva quantitativa (ADQ) de atributo de teatyrara “cremes de soja”, elaborados com
Oleo e gréos de soja decorticados submetidos aoneslitondicbes de fervura antes da
desintegracéo, bem como do creme de leite comercial

Causa de GL Quadrado Médio
variacao
Viscosidade Cremosidade Adesividade Recobrimento
na boca
Provadores 2 1,2597* 0,5245* 0,0418* 0,1597*
Cremes 15 0,0003* 0,0003* 0,0554* 0,0001*

*Significativo ao nivel de 5% de probabilidade.

Tabela 11A.Resumo das andlises de variancia relativas arprefa pelos “cremes de soja”
elaborados com 6leo e grédos de soja decorticadmsetidos a melhores condi¢des de fervura
antes da desintegracdo, bem como do creme dedaitercial.

Causas de variacao GL Quadrado médio
Provadores 2 28,2194*
Cremes 357 0,2677*

*Significativo ao nivel de 5% de probabilidade
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Tabela 12A.Resumo das andlises de variancia relativas a copdpoguimica aproxima#ta(g/100g, b.u.) dos “cemes de soja” elaborados com
Oleo e gréaos de soja decorticados submetidos ameslisondicdes de fervura antes da desintegragdocbmo de creme de leite comercial.

Causas de variacao GL Quadrado Médio
Umidade Matéria graxa  Proteina bruta Cinzas Fibracrua Carboidratos
Entre os grupos 2 151,4913 70,0759 0,3974 0,004617 0,056867 19,0755
Dentro dos grupos 3 0,0373 0,4126 0,0094 3,33E-05 ,67E605 0,5675

*Significativo ao nivel de 5% de probabilidade.
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Tabela 13A.Resumo das andlises de variancia relativas a csiggimoquimica aproximatta(g/100g, b.s.) dos “cremes de soja” elaborados com
Oleo e gréaos de soja decorticados submetidos aomeslisondicdes de fervura antes da desintegragdocbmo de creme de leite comercial.

Causas de variacéo GL Quadrado Médio

Matéria graxa Proteina bruta Cinzas Fibra bruta Carboidratos
Entre os grupos 2 72,945 2,0613 0,6393 0,3656 88,69
Dentro dos grupos 3 0,4619 0,0187 0,0002 0,0006 641,6

*Significativo ao nivel de 5% de probabilidade.
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Tabela 14A.Resumo das analises de variancia relativas arpreia pelo “creme de soja”’
elaborado com 40% de 6leo e grdos de soja deatwcsubmetidos a melhor condicdo de
fervura (0,75% NaHC®- 25min) antes da desintegracdo, bem como peloecde leite
comercial no teste de preferéncia com consumidores.

Causas de variacao GL Quadrado Médio
Provadores 299 2,79*
Cremes 1,00 1,93*
Residuos 299 3,24*

*Significativo ao nivel de 5% de probabilidade.

Tabela 15A. Resumo das analises de variancia relativas arprefi@ pelo chantili de soja
preparado com “creme de soja”’ elaborado com 40%le® e grdos de soja decorticados
submetidos a melhor condicéo de fervura (0,75% NaHHE25min) antes da desintegracéo,
bem como pelo chantili preparado com creme de ¢aiteercial no teste de preferéncia com
consumidores.

Causas de variacao GL Quadrado Médio
Provadores 299,00 1,47
Chantilis 1,00 38,00
Residuos 299,00 1,39

*Significativo ao nivel de 5% de probabilidade.

Tabela 16A. Resumo das andlises de variancia relativas arprefia pelo “molho de
espinafre” preparado com “creme de soja” elaborenim 40% de 6leo e grdos de soja
decorticados submetidos a melhor condicdo de ferf@75% NaHC@®- 25min) antes da
desintegracéo, bem como pelo “molho de espinafregfigrado com creme de leite comercial
no teste de preferéncia com consumidores.

Causas de variacdo GL Quadrado Médio
Provadores 299 1,308
Molhos 1 91,26
Residuos 299 1,49

*Significativo ao nivel de 5% de probabilidade.
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