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Elaborou-se produtos em forma de flocos alimenticios, os
quais foram enrxquec1dos com farinha de soja. Foram prepa
radas sete fc(nulacoes, entre salgadas e doces. Foi deter
minada a composigdo quimiga dos flocos oht:dne, bem como
testados sensorialmente, a nivel de laboratdrio, por equi
pe de degustadcres do Centro de Pesqumsa e Processamento
de Alimentos - CEPPA/UFFR e, & nivel de campo, em escola
de 12 grau da Rede Municipal de Ensinc de Curitiba.0s prp
dutos de maior aceitabilidade foram os flocos corrugados
sabor banana e os flocos expandidos sabor queijo. Com ex-
cegao de dois produtcs, os demais tipos de flocos tiveram
seus teores de proteinas bastante elevados, melhorando
significativamente seus valores nutritivos.

1 INTRODUGKO

¢ Brasil, que & um pas’.s em desenvolvimento, apresenta uma popula
gac cuja alimentagdo é deficiente em proteinas.

Dentre os vegetais, uma das melhores fontes de proteina é a so-
ja, sendo gue o Brasil ocupa destacada posigdo de segundo maior
produtor mundial. No entanto, a frﬂgao de proteinas de soja con-
sumida diretamente pelo brasileiro € pequena, representandoc uma
parcela insignificante de menos de 0,5% da produgdo (9).

A farinha de soja integral possui 40% de prcteinas. 20% de lipi-
dios e uma guantidade apreciavel de sa.l.s minerais, carboidratos
e vitaminas (7). A farinha de soja & rica nos principais aminoa-
cidos essenciais (2).

A obtengdo de flocos de cereais enriquecidos com farinha de socja
melhoraria consideravelmente este produte, © gqual poderia ser a-
dotado nos programas de alimentagac da Merenda Escolar, Gestan -
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tes e MNutrizes, Trabalhadores Industriais, Forgas Armadas, entre
outros (9).

SRTTERLEE (15) citou o emprego das principais proteinas em ali-
mentos, dando énfase a proteina de soja como enriquecedora de a-
limentos.

LUTZ (11) desenvolveu produto extrusado de cereal expandidc na
forma de finos flocos, os quais eram indicados especialmente pa-
ra alimentar criangas.

MEREDITH & CASTER (13), apcés analisarem onze produtos comerciais
americanos de flocos de cereais, constataram baixas gquantidades
de proteinas e amincdcidos essenciais nesses produtos. Os auto -
res aconselharam que fosse aumentada a guantidade de proteina nos
produtos, bem come melhorada a gualidade da proteina para elevar
seu valor nutritiveo.

Diversps trabalhos foram feitos para melhorar o sabor de flocos
de cereais enriquecidos com proteinas de soja (4,5,6,12).

FUGMANN & D'AVILA (10) desenvolveram projeto de viabilidade tec-
nglogica para implantagdo de uma unidade industrial para produ-
¢ao de flocos a partir do farelc de soja.

COSTA (8) fez trabalho sobre obtengio de flocos de soja, com ind
meras aplica¢63§. como: alimento instantdneo, alimento dietético,
farinha panificavel e sopas desidratadas.

O presente trabalho teve por objetivo a2 elaboragie de floces ali
menticios enriguecidos com farinha integral de soja, avaliando -
se seu valor nutritivo e aceitabilidade.

2 MATERIAIS E METODOS

2.1 Produtos elaborados
Foram elaborados guatro tipos de flocos alimenticios:

I - flocos corrugados doces
Ia - sabor chocolate
Ib - sabor banana

11 - flocos corrugados salgados
IIa - sabor gueijo
IIb - sabor bacon

111 - flocos lisos sabor queijo

IV - flocos expandides
IVa = sabor gueijo
IVh - sabor bacon

2.2 Formulagac dos produtos

A selegio das matérias-primas empregadas nas formglagaes foi rea
lizada tendo em vista obter determinadas caracteristicas no pro-
duto final,
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I - Flocos corrugados doces (Tabela 1)

TABELA 1 - FORMULAGAO DE FLOCOS CORRUGADOS SABOR CHOCOLATE (Ia)
E SABOR BANANA (Ib)

INSUMOS QUANTIDADE (%)
Farinha integral de soja 40,0
Agucar refinado 40,0
Farinha de milho pré-gelatinizada 18,8
Sal 1,0
Esséncia 0,2

Agua - 26% sobre o peso da formulagdo
II - Flocos corrugados salgados (Tabela 2)

TABELA 2 - FORMULAGAC DE FLOCOS CORRUGADOS SABOR QUEIJO (IIa) E
SABOR BACON (I1b)

INSUMOS QUANTIDADE (%)
Farinha integral de soja 55,0
Farinha de milho pré-gelatinizada 25,0
Farinha de arroz pré-gelatinizada 11,8
Gordura vegetal hidrogenada 5,0
Sal 2,0
Agucar refinado 1,0
Esséncia 0,2

ﬂgua - 3% sobre o pesc da formulagao

III - Flocos lisos sabor queijo (Tabela 3}
TABELA 3 - FORMULAGAO DE FLOCOS LISOS SABOR QUEIJO

INSUMOS QUANTIDADE (%}
Farinha de milho pré-gelatinizada 51,8
Farinha integral de soja 40,0
Gordura vegetal hidrogenada 4,0
Agticar refinado 3,0
Sal 1,0

0,2

Esséncia de queijo

Agua - 62,5% sobre o peso da formulagdo

IV - Flocos expandidos
Via - Flocos expandidos sabor gqueijo (Tabela 4)
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TABELA 4 - FORMULAGAC DE FLOCOS EXPANDIDOS SABOR QUEIJO

INSUMODS QUANTIDADE (%)
Amido de milho 47,8
Amido de mandioca pré-gelatinizado 35,0
Farinha integral de soja 15,0
Sal 2,0
Esséncia gueijo 0,2

Agua - 49% sobre o peso da formulagdo
Gordura vegetal hidrogenada - absorgdo de 20% na fritura

IVb - Flocos expandidos sabor bacon (Tabela 5)

TABELA 5 - FORMULAGAQ DE FLOCOS EXPANDIDOS SABOR BACON

INSUMOS QUANTIDADE (%)
Amido de mandicca pré-gelatinizado 37,0
Amido de milho 34,8
Farinha integral de soja 15,0
Farelo de trigo 10,0
Sal 3,0
Esséncia bacon a,2

Agua - 45% sobre o peso da formulagdo
Gordura vegetal hidrogenada - absorgaoc de 21% na fritura

2.3 Equipamentos e elaboragdo dos produtcs

Os eguipamentos utilizados foram todos de fabricag@o nacional e
os procedimentos para elaboragdo dos flocos alimenticios foram
descritos em SCHULZ (16).

2.4 Andlise sensorial

As técnicas empregadas para aplicagi@o dos testes sensoriais fo-
ram obtidos em AMERINE et alii (1) e MONTEIRC (14).

2.4.1 Andlise sensorial em laboratdrio

Foi realizada no Laboratdrio de Andlise Sensorial do Centro de
Pesquisa e Processamento de Alimentos (CEPPA) da Universidade Fe
deral do Parand.

0 teste aplicado foi o Teste Classificatdrio - Perfil de Caracte
risticas. Os provadores envolvidos nessa avaliagdo foram pessoas
previamente treinadas e perfeitamente familiarizadas com esse ti
po de teste.

2.4.2 Andlise sensorial em campo
Foi realizada em uma escola de 12 grau da Rede Municipgl de Ensi
no de Curitiba. © teste aplicade foi o Teste de Preferéncia. Co-

mo provadores, foram utilizadas criangas com a faixa de idade de
6 a 14 anos, perfazendo um total de 120 criangas. 0Os produtos =
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testados em campo foram somente os produtos doce e salgado de
maior aceitabilidade no Teste Classificatério.

2.5 Composigdo gquimica

A composxqﬂu quimica dos flocos alimenticios foi realizada segqun
do os métodos indicados pela ROAC (3

3 RESULTADOS E DISCUSSAQ

3.1 Andlise sensorial dos flocos alimenticios
3.1.1 Andlise sensorial em laboratdrio
3.1.1.1 Flocos alimenticios doces

Na Figura 1 pode-se chservar gue ambos os produtos (Ia e Ib) a-
presentaram 6timos perfis de caracteristicas e, por conseguinte,
tém otimas caracteristicas organolépticas.

0 produto de melhores caracteristicas, no entanto, foi Ib. Obte-
ve nota maxima (5,0 pontos) na caracteristica sabor; 4,8 na tex-
tura; 4,75 na cor e aparéncia; e no aroma 4,6.

FIGURA 1 - GRAFICO DO PERFIL DE CARACTERISTICAS DOS FLOCOS ALI-
MENTICIOS DOCES

Textura

Frodule la —

‘%7 Flecas corrugadas sabor banana
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3.1.1.2 Flocos alimenticios salgados

A Figura 2 mostra gue os produtos de melhores caracteristicas fo
ram IIb e IVa. O produto IIb obteve os seguintes resultados: apa
rencia 4,5; cor 4,5; aroma 4,45; sabor 4,5 e textura 4,8. Para o
produto IVa, os resultados foram: aparéncia 4,6; cor 4,18; sabor
4,9, aroma 4,7 e textura 4,72. Os demais produtos (IIa, III e IVh)
obtiveram resultados bastante similares.

FIGURA 2 - GRAFICO DO PERFIL DE CARACTERISTICAS DOS FLOCOS ALI-
MENTICIOS SALGADOS

foators

Praduteo Ila —=r—s—=s=— Flocos corrugados sabor queijo
Pradute 1Ib torrugados sabor bacen
Frodute 111 llses sabor gueljo

Fradute Iva cxpandides sabor gueilo
Praduta IV =e=—s—e— Tlocos pepandidos sabor segon
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3.1.2 Anadlise sensorial em campo

Como complemento dos testes aplicados no Laboratdrio de Andlise
sensorial, o Teste de Preferéncia serviu para medir a prefereén-
cia de produto e predizer a aceitabilidade por parte do consgimi-
dor.

0s predutos escolhido para fazerem parte desse teste foramos flg
cos deces (Ib) e os flocos salgados (IVa), visto terem side clag
sificados nos primeiros lugares no Teste Classificatorio.

A Tabela 6 demonstra gue ambos os produtos obtiveram bons resul-
tades guanto a preferencia, tendo o produto IB alcangado a exce-
lente performance de 100% de preferéncia, enquantc o produto IVa
obteve 81% de preferéncia. Pode-se predizer, portanto, gue esses
produtos terdo boa aceitabilidade por parte do consumidor.

TABELA 6 - RESULTADC DO TESTE DE PREFERENCIA

FRODUTOS
Ib iva

Preferéncia (%) 100 81

3.2 Composigdo quimica

Na Tabela 7 pode-se avaliar o valor nutritive dos flocos alimen-
ticios elaborados.

TABELA 7 - COMPOSIGAC QUIMICA DOS FLOCGS ALIMENTICIOS

COMPORENTES
PRODUTAS (% vhLD® CALBRICO
TOTAL Kealf100 g

Unidade Proteinas Lipidies Cinzas Fibras Carbeidratos

1a 3,0 17,88 B12 3,17 1,83 66,00 408,60
Iy 3,0 17,88 8,12 3,17 1,83 66,00 408,60
IIa 3,0 25,70 16,80 5,21 2,73 46,56 hba,28
bi (1 3,0 25,70 16,80 5,21 2,75 6,56 Lig,28
bii 2,1 21,15 12,67 3,58 2,50 58,00 450,63
Va 2,0 5,82 Zh,60 2,44 0,5 64,60 503,08
Vb 2,5 1,31 219 3,76 1,50 60,74 89,91

© baixo teor de umidade dos flocos alimenticies, ou seja, 3,0%
ou menos, é uma das suas principais caracteristicas face as ca-
racteristicas necessarias de textura do produto. No que se refg
re as proteinas, com excegio dos produtcs IVa e IVb, todos apre
sentaram valores elevados, 17,88 a 25,7%, teores bem representa
tivos em comparagdo com produtos similares (13). Os produtos -
IVa e IVb tiveram 5,82 e 7,31% de proteinas respectivamente,pois
foram formulados com somente 15% de farinha de scja. Os produ-
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to:

2 IVa e IVb apresentaram valores caldricos altos, por possui-

rem maiores teores de lipidios, devido a absorgac de aproximada-

me

4

nte 20% de gordura vegetal hidrogenada na fritura.
COCLUSAOQ

As avaliagBes sensoriais dos flocos alimenticios obtiveram ex-—
celentes resultados, tanto pela equipe de provadores como pelo
Teste de Preferéncia ao consumidor. Os produtos flocos corruga
dos sabor banana e flocos expandides sabor gueijo foram os gue
obtiveram melhor aceitagdc. Esses mesmos produtcs, na escolade
12 grau, obtiveram 100 e Bl% de prefer@ncia, respectivamente.

- 0 enriquecimento dos floces alimenticios com farinha integral

se soja, com excegdo dos produtcs expandidos, elevou seus ni-
veis proteicos, melhorando significativamente seus valores nu-—
tricionais.

Abstract

Soyflour enriched flakes were developed and prepared into sweet and salty
formulations,and various flavors and shapes. Sensory evaluation test and
consurers acceptability test demonstrated the feasibility of this kind of
processed enriched smack flakes with high nutritional value and low
production cost.
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