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RESUMO — A introducio da soja e seus derivados na alimentagdo humana é recomendavel pois a mesma
caracteriza-se como um alimento funcional, rico em proteinas, carboidratos, fibras e possui isoflavonas, sendo
uma excelente fonte de vitaminas e minerais. Apresenta-se como uma fonte alimentar alternativa na elaboragéo
de produtos isentos de lactose. O objetivo deste trabalho foi verificar a aceitabilidade do sorvete de soja, atraves
de uma avaliacdo sensorial. Foram preparadas duas amostras de sorvete de soja, sendo uma de morango e outra
de maracuja. A avaliacdo sensorial foi realizada no municipio de Trés Passos, através do teste de Escala
Hedonica por 145 avaliadores ndo treinados. Os pardmetros avaliados foram: aparéncia, aroma, sabor, textura,
impressdo global e intencdo de compra dos consumidores. Observou-se que a preferéncia dos avaliadores foi
pelo sorvete de soja com sabor de maracuja, mas ambos apresentaram uma grande aceitabilidade em relagdo ao
produto. Baseado nos resultados da pesquisa foi possivel concluir que o sorvete de soja apresenta um sabor
agradavel e apresentou um indice de intencdo de compra de 93% para o sorvete de soja de maracuja e de 84%

para o sorvete de soja de morango, podendo assim ter grande potencial de venda para o mercado consumidor.

Palavras-chave: Avaliacdo sensorial, sorvete, soja.

1 INTRODUCAO

Os principais alimentos vendidos atualmente em varias partes do mundo pelos seus beneficios a satde
podem ser divididos em dois grupos: bebidas e alimentos. No grupo dos alimentos, as duas categorias que mais
crescem atualmente sdo os laticinios e os produtos a base de cereais (SOUZA et al., 2003).

Os alimentos funcionais vém conquistando o mercado pelos seus efeitos benéficos para a saude
humana, sendo importantes na promocao da salde e prevencgdo de certas doencgas. Entre os alimentos funcionais,
a soja tem se mostrado como um dos mais importantes na atualidade, trazendo beneficios a salde e podendo
substituir alimentos a base de lactose. A soja possui em sua composicdo substancias benéficas para a saude,
sendo um produto altamente digestivo e isento de lactose, apresenta baixo teor de gordura, é rica em &cidos
graxos poliinsaturados e lecitina que auxiliam na dispersdo de gorduras saturadas que podem obstruir a corrente
sanguinea. Fornecem componentes naturais como as isoflavonas e fosfolipidios que promovem o bem estar

fisico. Além disso, atua na prevencao e tratamento de doengas como alguns tipos de cancer (mama, prostata,
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gastrico e intestinal), sintomas da pré e pds-menopausa (climatério), doencas cardiovasculares, osteoporose e
controle da diabetes.

Segundo AGUIAR (2005), as isoflavonas em suas diferentes formas, desempenham importante papel
no corpo humano, podendo agir como antioxidantes, antiinflamatérios, antimicrobianos, entre outras atividades
biologicas, tornando os produtos que os contém em alimento funcional ou nutracéutico.

Foram realizados estudos que comprovam que mais da metade da populacdo mundial adulta tem
dificuldade de digerir leite de vaca e derivados lacteos. Essas pessoas sdo intolerantes a lactose, tendo como
principal deficiéncia a lactase intestinal, enzima responsavel pela quebra da lactose, em glicose e galactose.

O mercado necessita de produtos que possuam elevado valor nutricional, sejam isentos de lactose e
apresentem caracteristicas sensoriais aceitaveis. Desta forma, neste trabalho foram desenvolvidos sorvetes a base
de soja, nos sabores morango e maracujg, e foi realizada uma avaliacdo sensorial de aparéncia, aroma, sabor e

textura do produto.

2 MATERIAL E METODOS

Este trabalho foi realizado no municipio de Trés Passos, na empresa Jodo Luis Vivian Ltda

(Agroindustria de Sorvetes), no periodo de 01 de setembro a 24 de novembro de 2012.

2.1 MATERIAL

Para o desenvolvimento dos sorvetes de soja foram utilizados os seguintes materiais: liquidificador
industrial (Marca MDG Industria e Comércio LTDA, modelo MI80), sorveteira descontinua (Marca MDG
Indistria e Comércio LTDA, modelo MH80100), balanga (Marca Urano, modelo UF.15/5), recipiente para o
sabor, espatula, recipiente de medida, recipiente para armazenamento da calda e recipiente para armazenamento
do sorvete.

Os ingredientes utilizados foram a base neutra em pd de soja do Fornecedor Leagel, com nome
comercial de Leasoja neutro. O produto contém em sua composicdo frutose, maltodextrina, 6leos vegetais em pg,
inulina, proteina de soja e sal. Estabilizantes: mono e diglecirideos de &cidos graxos. Espessantes:
carboxinetilcelulose sddica e gomaguar. O produto ndo contém glten.

O sabor de Morango utilizado para fabricagdo do sorvete foi do fornecedor Leagel, contendo 0s
seguintes ingredientes na sua composicdo: Xarope de sacarose, alcool de cereais, aromatizantes sintéticos
idénticos ao natural. Corantes artificiais: vermelho allura. Acidificante: acido citrico. Espessante: pectina. Ndo
contém gluten.

O sabor de Maracuja também foi do fornecedor Leagel, contendo os seguintes ingredientes na sua
composicdo: Xarope de sacarose, alcool de cereais, aromatizantes sintéticos idénticos ao natural. Corantes

artificiais: tartrazina e amarelo crepusculo. Acidificante: acido citrico. Espessante: pectina. Nao contém gluten.
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2.2 METODOLOGIA PARA A FABRICACAO DO SORVETE DE SOJA

A preparagdo do sorvete de soja de morango e maracuja foi realizada seguindo as seguintes etapas:
primeiramente foi realizada a medida de cinco litros de agua no recipiente de medida, sendo que dois litros
foram aquecidos. Apos foi realizada a pesagem de 2,5 kg da base neutra em p6 de soja que foi misturada a dois
litros de agua quente no liquidificador durante um minuto e meio, em seguida foram adicionados os trés litros
restantes de agua fria, e a mistura foi homogeneizada por mais um minuto. Retirou-se a mistura do liquidificador
industrial e esta foi colocada na sorveteira descontinua até obter o ponto de semi-congelamento, em seguida a
mistura foi retirada e colocada no liquidificador industrial, onde adicionou-se 140 g de sabor de morango ou de
maracujd, e o produto foi homogeneizado durante um minuto, e levado para a sorveteira descontinua novamente.
O produto pronto foi retirado da sorveteira e armazenado em recipiente plastico.

Ap0s a realizacdo da producdo do sorvete, 0 mesmo foi armazenado sob congelamento em freezer
comercial até adquirir uma melhor consisténcia, apds o sorvete foi colocado em embalagens individuais, que

foram utilizadas na avalia¢éo sensorial.

2.3 AVALIAGCAO SENSORIAL

Participaram da analise sensorial, 145 julgadores ndo treinados, sendo que 70 (setenta) fizeram a analise
do sorvete de soja de morango e 75 (setenta e cinco) do sorvete de soja de maracuji. Na pesquisa participaram
pessoas de ambos 0s sexos e de diversas faixas etérias. Todas as amostras foram identificadas com o nome do
sabor (morango ou maracujd) e oferecidas as pessoas em pequenas quantidades nos sabores morango e maracujé.

Os testes utilizados na pesquisa foram a escala heddnica e escala de atitude ou de intengdo de compra.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

O sabor e a textura séo os atributos de maior relevancia na avaliacdo do sorvete, pois conferem as
caracteristicas deste tipo de alimento, por este motivo somente serdo apresentados os resultados destes dois
atributos neste trabalho, além do resultado da intencéo de compra do produto.

De acordo com os resultados apresentados na Tabela 01 pode-se observar que para o atributo sabor a
resposta gostei extremamente foi de 60% para o sorvete de soja de maracuja e de 37% para o sorvete de soja de
morango, demonstrando uma aceitagdo maior com relagdo ao sabor de maracuja. Apenas 2% desgostaram
ligeiramente do sabor de morango, ja em relagdo ao sabor de maracuja ndo houve desaprovacdo. O sabor de soja,
muitas vezes considerado desagradavel, ndo foi percebido pelos provadores, demonstrando que é possivel
produzir um sorvete a base de soja com um sabor agradavel e com um alto nivel de aceitacéo.

Segundo Netzlaff et al (2007), que realizou pesquisa de analise sensorial em relagdo ao sorvete de soja
de chocolate caracterizou que o item mais importante na aquisi¢do do sorvete é o sabor, seguido pela qualidade,
marca e preco. De acordo com Correia et al (2007), o consumo geralmente estad mais relacionado ao prazer em

consumir o sorvete, do que ao seu proprio valor nutricional, que por sua vez esta relacionado com a composicao,
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estrutura, estabilidade e qualidade sensorial, sendo que cada um dos ingredientes contribui de maneira particular

para as caracteristicas do produto final.

Tabela 1. Resultados dos atributos sabor e textura dos sorvetes de soja de morango e maracuja

Gostei Gostei Gostei Gostei Né&o Desgostei
extremamente muito moderadamente  ligeiramente gostei/nem ligeiramente
(%) (%) (%) (%) desgostei (%)
(%)
Textura 20 52 21 4 2 1
Morango
Textura 55 35 9 1 0 0
Maracuja
Sabor 37 36 21 4 0 2
Morango
Sabor 60 28 9 3 0 0
Maracuja

De acordo com Marshall & Arbuckle (1996), a alta palatabilidade do sorvete ¢ um fator importante na
sua escolha enquanto alimento. A textura suave e aveludada amacia o palato. Portanto o sorvete deve possuir
uma maciez agradavel, e consequentemente uma textura boa para o consumo humano.

Em relacdo a textura pode-se perceber uma boa aceitagdo para os dois sabores de sorvete avaliados,
permanecendo os maiores indices de resposta em Gostei extremamente e Gostei muito. Pode-se observar que
para o sorvete de maracuja a resposta (Gostei extremamente) foi de 55%, e para o sorvete de morango foi de
20%. Para a resposta (Gostei muito), o percentual obtido para o sorvete de morango foi de 52% e para o sorvete
de maracujé foi de 35%.

O grafico 01 apresenta os resultados da pesquisa sobre a intencdo de compra dos sorvetes de soja de
morango e maracujé. Verificou-se que o sorvete de soja de morango e de maracuji foram bem aceitos pelos
provadores da pesquisa, indicando que é possivel a elaboragdo de produtos a base de soja. Pode-se observar que
93 % dos entrevistados comprariam o sorvete de soja de maracuja e 84% comprariam o sorvete de soja de
morango. Estes resultados evidenciam que haveria consumo para os sorvetes de soja de morango e de maracuja
elaborados neste trabalho.

Figura 1. Intencdo de compra dos sorvetes de soja de morango e maracuja.
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Segundo Behrens & Silva (2004), as indUstrias alimenticias que desejam langar no mercado produtos a
base de soja devem investir tanto nos aspectos sensoriais do produto, como na divulgacdo dos beneficios do
consumo de soja a salde humana, a fim de levantar expectativas positivas nos consumidores e estimular a

compra e o0 consumo destes produtos.

4 CONCLUSAO

E possivel desenvolver sorvete & base de soja com sabor e textura agradavel, pois a avaliacéo sensorial
demonstrou um excelente nivel de aceitacdo dos sorvetes de soja de morango e de maracuja.
Tanto o sorvete & base de soja de morango quanto o de maracujd foram aceitos pelos consumidores,
pois ha intencdo de compra do produto de 93% para o sabor de maracuja e 84% para o sabor de morango.
A soja pode ser incorporada na alimentagdo humana proporcionando uma melhor qualidade de vida
para as pessoas devido aos beneficios que a mesma proporciona a satde. O produto elaborado apresenta-se como

mais uma alternativa de alimento para individuos intolerantes a lactose.
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