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Q objetlvn deste trabalho fol a utillzaqao da soja como op -
q:eo alimentar e suceddnec do feijio comm na alimentagdo. Os
habitos al.urentares no Brasil, constituem o principal fator
limitante 2 ece:taqan de predutes de soja. Partindo-se do fa
to que 3 soj’a é uma leguminosa com similaridades ao  fed jao
comam, que € consumido diarismente pela maior parte da popu—
lagdc brasileira, acredita-se na possibilidade de sua utili-
zagic como su.'t'st:ltuto deste. Para tanto, foi enwregado um
precessamento tecnoldégice adequade na cbtengdo de grdcs de
=oja pré-cozidos, coloridos de marrom e desidratados. Adici-
crados de caldo de feijSo comm (pd), sdo reconstituidos com
dgua. O preparo é répido com cozimento de apenas 20 minutos
e resulta em slimento de Stima aceitsbilidade, 5lém de apre-
sentar elevado valor nutritive e custo compativel.

1 INTRODUGAD

A soja & uma cultura or.lglnar:\.a da Asia e consumida ha
milénios pelos povos dos paises do Oriente, como Chlna e Japio
e tem sido a fonte principal de proteinas desses paises.

A mtrcduqao da =soja no Ocidente como alimento & mais re-
cente e ndo obteve o mesmo nivel de censumo gue dos povos orien
tais, os guais criaram :hferentes maneiras de prepara- la de mo-
do 2 modificar suas caracteristicas orgaﬂoleptlcas e obter pro-
dutos de melhor palatabilidade em comparagido a matéria prima
original. A nomenclatura botdnica internacional da soja g 2 se-
guinte (4,17):
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Sub reino Cormobionta

Divisdo Spermatophyta
Sub divisao Angicspermae
Classe Dicotyledoneae
Sub Classe Archiclamydae
Crdem Roszsles
Sub crdem Leguminosineze
Familia inosae
Sub familia Papilionoideae (Fakoideae)
Tribo Phaseclae
Sub tribo Phaseclinae (Glycininae)
Géners Glycine
Espécie Glycine max (L.} Merril
A soja & também conhecida como Phaseolus max L., Soia
hispida Moench, Soija -japonica savi, Glvcine soja Siebeld and
Zuccarini, Sofia angustifolia Miquel, Glycine ussuriensis Regel

and Maack, Soija max Piper.

Com o desenvolvimento da tecnologia de alimentos, muitas
caracteristicas inconvenientes da soja em grioc, como o sabor e
arcoma desagraddveis e a baixa eficieéncia nutritiva pela presen-
ga de inibidores da tripsina, tém sido corrigidas.

Varios produtos industrializados de soja sdc amplamente
aceitos pela populagdc, destacando-se o dleo, as farinhas, as
proteinas texturizadas, os extratos e isolados, principalmente
gquando entram na composicdo dos produtos.

0 equac1onamento do problema alimenticio resultante das
deficiénecias de proteinas, vitaminas, m;nera:s e calorias, espg
cialmente nos paises em desenvolvimento, & um grande desafio do
mundo atual. © desenvclvimento da tecnologia aponta para a so-
ja comoc uma das melhores formas para minimizagas do problema
(21).

Em 1950, o Brasil estava em décimo lugar entre os maio -
res produtores de soja do mundo. Hoje, cbserva-se uma grande e=
volugdo, ocupando o segundo lugar, com mais de 17,5 milhdes de
toneladas (19).

Apesar dessa enorme produgdc de soja, o brasileiro, de
um modo geral, ainda nd3c conhece as caracteristicas nutritivas
da soja como um slimento completo, como o classificam os chine-
ses e norte americamnos.

De fécil asclimatagdo e pouco exigente guantc ac solo, a
soja se desenvolve bem nas regioes tropicais.

A semente de soja é raramente consumida "in natura" na
Brasil, predominando seu consumo sob a forma de tortas, oleos e
farinhas. A substituicdo de utilizagac de produtecs similares
inclusive de gordura animal, pelc dlec de soja deveu-se, além
do bom paladar do produto. ao fato de ser mais adequado do pen-
to de vista dietético. Alem da alimentacdo humena e animal, a
soja e também usada na industria de produtos nao alimentares
como 6lecs combustiveis, lubrificantes e secatives, sabdes e Ve
las, colas, explosivos, glicerina, tintas e vernizes. Devido
aos seus miltiplos e variados empregos, a soja é considerada a
mais importante de tedas as leguminosas.
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O consumo de feij3o pelc povo brasileiro é um hébito ali
mentar muito arraigado, existindo mesmo prefereéncias regionais
para cor e tipo especifico de feijao (22).

Aplicando-se processamentos tecnoldgicos adequados, &
possivel obter-se produtes de alta gualidade, eliminandc grande
parte dos fatores negativos e salientandc positivamente os as-
pectos nzgunolépticos, bem come a redugac do tempo de preparo
em relacdc ac prato tipico brasileiro, que & o feijdo comum
(22).

Mo Brasil, como nos demais paises em desenvolvimento, é
predominante o consumo de proteinas de origem vegetal, fator
que estda ligado aoc elevado custo das proteinas de origem ani-
mal, enquanto que paises desenvolvidos apresentam a tendéncia
de incremento do uso de proteinas de origem animal (TABELA1 ).

TABELA 1 - Consumo "per capita" didrio de proteinas em alguns

paises.
PROTEINAS
PAISES VEGETAL ANIMAL TOTAL
gramas
Brasil 41,2 21,8 63,0
Argentina 42,9 59,8 1027
Holivia 33,7 124X 45,8
Méxice 52,1 14,2 66,3
india 42,6 it 48,1
Estados Unidos 26,7 68,5 95,2
Canad3a 31,8 54,0 95,8
Franga 78,5 66,7 145,2
Itdlia 40,4 52,3 92,7
Alemanha Ocidental 63,1 72,4 135,5
Nova Zela@ndia 34,5 73,9 108,4

FONTE: FAOQ (7).

Sabe-se gue a maioria dos brasileircs estd acostumada a
consumir, guase gue diariamente, uma das muitas variedades de
feijdo de mesa, Phaseclus vulgaris, cozido e temperado . Os pro
blemas com relagho a soja poderiam ser resolvidos em harmonia
com esse habite alimentar através da introdugio desse nove produ
to elaborade nesta pesquisa.

Alguns autores discutem que as leguminosas apresentam
baixa digestibilidade e sio produtoras de flatuldncia (gases no
intestino humano). Isso ndoc representa problema maior para
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as populaqces ja& acostumadas com ingestdc didria de feijdc, co-
mo € o caso do brasileiro (6).

0 objetivo deste trabalhe foi o processamento tecncloc;—
co de graos de soja pre cozidos e 6951dratadcs com caracteristi
cas similares ac feijdo comum, de preparc rdpido e adeguadamen-
te formulado, para ser utilizade como opgdc alimentar de eleva-
do valor nutricional, aceitabilidade geral e custo compativel.

2 MATERIAIS E METODOS
2.1 MATERIAIS
2.1.1 Eguipamentos

- Aparelho de extraglo Soxhlet (Prodicil)

- Aparelho medidor de pH analdgico - PM 604 (ANALION)

- Balanga de precisdo (OWA LABOR)

- Balanga de prato (Filizola)

- Conjunto de digestdc e destilagdo Kjeldahl (Prodicil)

- Cubas plésticas

- Cozinhador com agitador (YOK)

- Descascador de gréos (YOK)

- Descascador com cloreto de cdlcio anidro

- Estufa com circulagdo de ar modelec 170 (FPabbe)

- Fogdo a gds (Semer)

- Galdes de ago inoxiddvel - 20 litros

- Materiais diversos de cozinha: panelas de aluminio, colheres,
garfos, pas de madeira, escumadeira, etc.

- Micresecdpiec - €O 11 (OLYMFUS CH)

- Moinho de disco (RAIAR)

- Mufla - 20 a 1200 C (FORLARO)

- Paguimetzc

- Peneiras com malhas circulares em diversos difmetres

- Secador rotative com capac:dade para 90Kg (YOK)

- Termémetros de mercur:o

- Outros materiais bdsicos para laboratdrio Fisico-Duimico, Mi-
crobicldgico e de Andlise Sensorial.

2.1.2 Matéria prima e insumos b3sicos

- Alho desidratade em pd

- Amido de milhe

- Aroma de bacon em po

= Arroz

- Bicarbonatc de sédic comercial

- Cebola desidratada em pd

- Corante caramelo natural

- Farinha de mandioca

- Feijde comum (mulatinho e rosinha), procedente do comércio 1o
cal

- Pimenta do reino em pd

- Sal refinado iodado

- Salsa desidratada em folhas

- Soja, variedade Davis, procedente da reg:ao de Ponta Grossa .,
cor amarela, safra 1986, adguirida no comérecio lecal.

2.2 METODOS
2.2.1 Preparo da matéria prima

Os grdos de soja "in natura" foram classificados pela
CLASPAR* conforme padrdo da CONCEX**(5). O processo de limpeza
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foi realizado menualmente {(catagde), removendo-se materiais es-
tranhos, grd3os avariados, guebrados, ardidos e impurezas. Na ze
guéncia os grios limpos foram submetidos a tratamentc térmico ,
em secador rotative, aguecido a gés GLP na temperatura de 96 C
durante 20 minutos, até umidade final de 8%, de mode a permitir
o descasgue de uma parte de gr3os e postericr armazenamento des
mesmos (dos grdos de soja descascados e dos gr3os com casca).

Para a uniformidade do processamento, os gracs de soja
foram classificados granulometricamente em dois tamanhos: a)
Graos com diametrcos de 7,0 e 6,5 mm passaram pela etapa do des-
casque. b) Grics com didmetro de €,0mm foram processados in=
teiros.

As etapas postericres foram: a hidratagdo, escorrimente,
cozimento e coloracso, escoamento, secagem e embalagem dos
grdcs de soja partidos e dos grdos inteiros em sacos de polieti
lenc (Figura 1).

Para o cozimento e coloragdo foram estudadas e analisa -
das as possibilidades de cozimentoc em recipiente aberto e sch
press3o. Pela facilidade de operagdoc e de egquipamentc de proces
so industrial simples, pela melhor fixagdc do corante carameloc
natural dos grd3os de soja, optou-se pela operagdio em aberto. A
solug3o de cozimento foi composta de dgua, sal refinade icdade,
bicarbonato de sédio e corante natural caramelo. Com o cozimen-
to da soja, adigdo do bicarbonato de sddic e as etapas anterie-
res de hidratagac e lavagem dos grdos, eliminou-se praticamen-
te a5 subst3ncias inibidoras da tripsina.

2,2.2 Produtos elaborados

Dois tipos de produtos com grdos de soja e um tipe de
feijso comum foram elabeorados a saber:

I - Gr3os de soja com casca, inteiros, cozidos, coloridos de
marrom e desidratados, e formulados com caldo de feijdo comum
em pd e condimentado.

II - Grdos de soja sem casca, partidos, cozidos, coloridos de
marrom e desidratados, e formuladeos com caldo de feijdo comum
em pd e condimentado.

III- Graos de feijao comum, com casca, cozidos e desidratadocs ,
e formulados com caldo de feijdo comum em pd e condimentado(das
varﬁedades de feijdo comum foram processadas: rosinha e mulati-
nho) .

A composigdo do caldo de feijdo em pd condimentado foi a
seguinte: feijdo moido(pd), cebola desidratada(pd), alhc desi -
dratado({pd), salsa desidratada(folhas), sal, aroma de bacon na-
tural(pé), pimenta do reino preta(pd) e amido de milho.

* (LASPAR - Empresa Paranaense de Clessificagsc de Produtos
** OONCEX - Conselho Nacicnal do Comeércic Exterior
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GREOS DE FEIJKO COMUM

GREDS COM CASCA
|

HIDRATAGRD

(12 horas)

ESCORRIMENTD
|

COTIMENTD

{agus + sal)

ESCOAMENTD
|
SECAGEM
{30-40 C)
|
GRED DESIORATARO
(inteire)

EMBALAGEN

GREC DE SOJA CLASSIFICADOS
(granulometricanente)

FIGURA 1 - Fluxogramas da Eescala de Laboratdrio.

[
GRAGS COM CASCA
(inteire}

WIDRATACED
(12 noras)

ESCORRIMENTO

COIIMENTO E COLORAGKD
(dgua » sal « corante
caramele + bicarborate)

ESCOAMENTO

SECAGEM
(ho-60 C)

GikD DESIBRATADD
Cinteira)

EMEALAGEM
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GREOS SEM CASCA
{partida)

HIDFRATAGRD
(12 horas)

ESCORRIMENTO

COLIMENTO [ COLORAGED
{igus + sal + corante
carazmelo + bicarbonato)

ESCOAMENTD

SECAGEN
(40-60 €)

GREQ DESIDRATADD
(partide)

EMBALAGEM



2.2.3 Reconstituigdo

Na reconstituigic e prepsro €0 produto_final elaborado p2
ra consumo, adicicnou-se dgus fria na proporgac de 5,51 1 aos
grios inteiros de soja, 5,5 : 1 para © feijdo comum 4,5 : 1 aos
grics de soja psrtides.

apds a adigio de_dgua aoc produto £inal elaborade, levou -
se aoc fogo ate a ebuligdo, mantendoc-a por 20 minutos, em chama
baixa, ccm a panela semi-tampada, agitando-se de vez em quando
para evitar gue o caldo grudasse no fundo da panela. A seguir, ©
foge foi desligade ficando 2 panela tampada per 10 minutos, an-
tes de ser servido.

2.2.4 Andlises fisico-guimicas

As andlises fisico-guimicas realizadas no produto final
foram: .
UMIDADE -determinada pela perda de pesc @z amcstra, apds secagem
em estufa a 105 C, durante 3 horas, de acorde com a AOAC (3).
PROTEfNAS, LTPIDIOS E FIBRAS - determinadss pelos métodos extrai
dos das normas analiticas do IAL (11) e FREITAS et alii (8).

CINZAS - determinadas pela incineragaoc da amostra, em forno mu =

fla a 550 C, até residuo de coloragac esbranguigada (3,8).

ATTVIDADE UREATICA -determinada segundo o métode descrito em
FREITAS et alii, por diferenge de pH.

CAREOTIDRATOS - obtidos por diferenga (8).

VALOR CALORICO TOTAL (kcal/l00g) - calculado pela soma dos  se-
guintes fatores (8):

proteinas , 3 x 4=
lipidies , 3 x 9 =
carboidrates , ¥ x 4 =

2.2.5 BAnAlises microbislégicas

0s métados de anslises microbioldgicas aplicados basez -
ram-se nos textos do "Compendium of Methods for the Microbiolo -
gical Ewamination of Foods" SPEK {23); LANARA (16); ITAL (12)
"Bacteriolaogical Analytical Manual for Foods (24) e GELLI (10) .
0s meios de cultura e reagentes estdo descritos nos trabalhos ci
tados.

Para a identificagdo das amostras foi utilizada a técnica
descrita em KING (13]).

Andlises realizadas:
Contagem total de bactérias

CTB =

CCF = Contagem de colifermes fecais

CCT = Contagem de coliformes totais

CTEL = Contagem total de bolores e leveduras
PS = Pesquisa de Salmonella
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2.2.6 Bndlise sensorial

FRODUTO FINAL
s

GRAC DE FEIJAO
coMUM

RECONSTITUICKD
(cozer 20 min)
|

I
SERVIR

FPUROC FAROFA ARROZ

i

GRAOC DE S0JA
INTEIRO

|
RECONSTITUICKO
(cozer 20 min)

SERVIR

PURC FAROFA ARROZ

[

GRAQ DE SOJA
PARTIDC

|
RECONSTITUICAC
(cozer 20 min)

|
SERVIR

FURC FAROFA ARROZ

FIGURA 2 - Fluxograma do produto final - Escala de Laberatdrio.

A eguipe pileto de provadores treinados na UFFR s qual
participou dos testes de andlise sengorial dos produtos, foi cem
posta por oito pessoas entre funciondrios e professores.

As técnicas de andlise sensorial utilizadas foram obtidas
em ASTM (1), AMERINE et alii (2) e MONTEIRO (18).

2.6.1 Métodos de andlise sensorial

- Métodos de diferenca

- Teste Pareado de Preferénciz - sabor

Teste de Comparag3c Miltipla - sabor e textura

- Métodos analitices

Teste Classificatdric - Perfil de Caracteristicas
- Métodos de escala

-1 - Teste da Escala Heddnica

b b
]

o
|

2
A
A
A
B
B
L
Lo

A - Métodos de diferenga

Indicam se as amostras sSo iguasis ou diferentes. Amostras
com grandes diferencas n3o devem ser testadas por esse metodo
(18).

A.1 - Teste Pareado de Preferincia - sabor

Para determinar a preferéncia de sabor, perguntou-se ao
provader gual a amostra preferids em um grupc composto por qua -
tro amostras, que deveriam ser colocadas em ordem de classifica-
30 do primeiro ao guarte lugar de acordo com a preferéncia de
cada provador.

Foram reaslizadas trés sessdes de testes para os produtos:

- feijdo comum
~ gracs de soja inteiros
=~ graos de scja partides
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Apds a reconstituigdc dos produteos, foram servidos nas
proporgbes: purc, com arroz (1 : 1) e com farofa (2 : 1).

TESTE PAREADC DE PREFERENCIA - SABOR

Nome do provador:
Data:

Turno:

Horariao:

Prove as amostras do produte, ceclocando-as em ordem de -
crescente de acordo com sua preferé@ncia.

CLASSIFICACRO CcODIGO DA AMOSTRA

12 lugar
22 lugar
32 lugar

42 Jugar

Comentdrios:
FIGURA 3 - Ficha do Teste Pareado de Preferéncia - sabor.

A.2 - Teste de Comparag3o Miltipla - sabor e textura

Nesse teste, uma amostra padrdo é apresentada & equipe
de provadores, com trés amostras coedificadas . Pede-se ao prova
dor para gque dé valores s amostras codificadas em comparagdo
ao padrda.

Utilizou-se como padrac o feijdo comum e as amostras a
ele comparadas foram:

- grdos de soja inteiros
-~ graos de soja partidos

Apds a reconstituig3o desses produtcs, foram servidos pu
To a eguipe de provadores.

TESTE DE COMPARACKO MULTIPLA - SABOR E TEXTURA
Nome do prevador:
Data:
Turno:
Hordrio:

Vocd tem uma amostra mercada com P (padrio) e trés amos-
tras codificadas com as letras A, B e C. Prove , as amostras e

compare cada uma com P e utilize a escala de pontos de 1 a 9 pa
ra avaliagdo do produto.

B.CEPPA, Curitiba, 6(1)jan./jun.1988 31



Extremamente melhor gue o padrdo = 1

Extremamente inferior ao padrie = 9
C6DIGO DA AMOSTRA | VALORES ATRIBUDOS
P
A
B
C
Comentdrios:

FIGURA 4 - Ficha do Teste de éomparaqio Miltipla - sabor e tex-
tura.

B. Métodos snaliticoes

Medem a discriminagio, a descrigdo e a quantificagic de
modo & dar uma informagdo completa sobre as caracteristicas sen
soriais medidas.

B.1 - Teste Classificatdéric - Perfil de caracteristicas

Nesse teste a equipe de provadores analisou cinece carac-
teristicas principais: aparéncia, cor, arecma, sabor e textursa
nos trés tipos de produtos:

- feijdo comum
- grdos de soja inteiros
- grdos de scja partidos

Ot predutos spds serem reconstituidos foram servidos Pu
ro, com farcfa e com arroz.

TESTE CLASSIFICATORIO - PERFIL DE CARACTERISTICAS

Nome do provador:
Data:

Turnoc:

Hordrio:

AMOSTRAS A B C
PONTOS 112 J3/4 05 [1]203 |a|5J1 Jlz2|3]|als
APARENCIA
COR
AROMA
SABOR

TEXTURA

Comentdrios:

FIGURA 5 - F%cha do Teste Classificatdric - Perfil de caracte -
risticas.
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Aparéncia

FIGURA 6 - Grafico de corregao para o Teste Classificatdrio.

C. Métodos de escala

0s métodos de escala sac usados para produtos novos, con
trole de qualidade e testes para armazenamento. saa muito utili
zados por sua diversidade e £dcil aplicagdo estatistica.

C.1 - Teste da Escala hedfnica

A palavra hedonica refere-se sos estados psicoldgicos a-
gradave:s e desagraﬂavals Nessa escala as respostas afetivas ,
isto &, estades psicoldgicos de gosto ou desgosto sao medidas
por uma escala de pontos, com os seguintes termos:

- gostei muitissimo =9
- desgostei muitissimo = 1

Com o5 resultados obtidos, pracede se a correcac pela
andlise de variancia, calculando-se as médias, desvic padric ,
erro e teste de significancia.

Para esse teste, foram servidas aos provadores os produ-
tos:
- feijso comum
- gracs de soja inteiros
- grios de soja partidos
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TESTE DA ESCALA HEDONICA

Nome :
Data:
Turno:
Hordrie:

Avalie cada amostra usando a escals abaixo para descre -
© guanto voce gostou ou desgostou do produtec.

<
w
"

- Gostei muitissime
- Gostei muito
- Gostei regularmente

Gostel ligeiramente
Indiferente

Desgostei ligeiramente

Desgostei regularmente

Desgostei muito

oMW oA W B o @ W0
I

Desgestei muitissimo

CODIGO DA AMOSTRA VALOR

Comentadrios:

FIGURA 7 - Fiche do Teste de Escala Heddnica.
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GREOS DE S0JA
(classificados)

GRROS COM CASCA

(inteiro)

HIDRATAGAC
(12 horas)

ESCORRIMENTO

COZIMENTD E COLORAGAC
{Agua + sal + corante caramelado + bicarbonato)

ESCOAMENTC

SECAGEM
(40-80 C)

GREC DESIDRATADOC

(inteiro)

EMEALAGEM

FIGURA B - Fluxograma da Escala pileto.

Na Escala pilcto,(figura 8),
teiros foram processados per terem
gdes de aceitabilidade na analise
ratério.

Feijde comum foi processade
te, com a finalidade de efetuar as
grios de scja na andlise sensorisl
condimentado dos produtos finais.

B.CEFEA, Curitiba, 6(1]jan./jun.1988

somente os grics de soja in
apresentado melhores condi -
sensorial, em nivel de labo-

conforme citado anteriormen
andlises comparativas acs
e para a composigdo do caldo
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As técnicas da andlise sensorial foram as referidas ne
item 2.2.6.1

A equipe de provadores da UFPR foi a mesma em todos o5
testes sensoriais realizados.

0s mesmos foram aplicades em uma inddstria de alimentos ,
no seu laboratdrio de andlise sensorial, com sua eqguipe treina-
da de provadores.

Com oz resultsdos cobtidos definiu-se a composigio do pro-
duto final para a aplicagio dos testes de aceitehilidade em es-
colss e em supermercados onde foi observado o nivel sé:io-econg
mico médic (Figura 9).

PRODUTO FINAL

RECONSTITUIGEOD
(cozer 20 min)

SERVIR
ESCOLAS SUPERMERCADO EQUIPE DE PROVADORES
(UFFR e IND. ALIMENTOS)
Com arroz Com arroz Puro Com farofa Com arroz

FIGURA 9 - Fluxograma do produts final - Escala Piloto.

D - Métodos de preferéncia e aceitabilidade
D.1 - Teste de Aceitabilidade para criangas - Escoclas
D.2 - Teste de Aceitabilidade para consumider - Supermercado
D - Métodos de preferéncia e aceitabilidade
Esses métodos medem a opinido des consumidores e sdc mui
to aplicados. Aceitacao e preferencia’eatao relacionadas, mas

ndo sdc 8 mesma coisa. A preferéncia é uma expressio do mais al
te grau de gostar, implica naescolha de um produte sobre o au-
tro e pode ser referida ac grau de yostar ou n3o gostar. A acei
tagdc € uma experiéncia caracterizada por uma atitude positiva,
pode ser medida pels utilidade resl de um alimento especifico .
A preferéncis € guase sempre influenciada por wicios e hidbitos,
principios religicsos, grupes racisis, posigdo social, cultural
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e econdmica, além da qualidade do alimento.
D.1. Teste de aceitabilidade para criangas - Escolas

Trata-se de um teste muito aplicado em escolas munici -
pais ou estaduais de ensino de 12 grau (d&s pré-escola a B2 sé -
rie).

0 teste foi aplicadoc em duas escolss municipais: uma de
nivel sécio-econdmice baixec e outra de nivel médioc.

Com esse teste foi cbtido o indice de aceitabilidade pro
porcional do produtc testado.

¢ produte preparado de soja com caldo de feijdo comum
condimentado foi servido com arroz na proporgaoc de 1 : 1.
D.2, Teste de aceitabilidade para consumidor - Supermercado

Nesse teste recomenda-se de 50 a 100 provaderes, peis é
um teste para consumider, o gual participa como provador fazen-
de parte de uma eguipe massal.

by 0 teste fai aplicado num supermercade de nivel sdcio-eco
némico médic para 150 pesscas, sendo o produtc servide com ar-
roz na proporgac de 1 : 1.
TESTE DE ACEITABILIDADE PROPORCIONAL
Nome da escola:

Data: Horario do teste:
Produto testado: Série:
Hivel sdcio-econdmico: Turno:
N2 de alunos: Faixa etaria:
Consumo por alunc em ml N2 de alunos x consumo = total
200 x 200 =
190 * 190 =
180 ® 180 =
170 x 170 =,
160 x 180 —
1350 x 150 =
140 ® 140 -
130 x 130 =
120 ® 120 =
110 *x 110 -
100 ®* 100 -
90 ¥ 90 =
a0 x 80 =
70 x 70 =
60 x 60 =
50 % 50 =
40 x40 =
30 *..30 =
20 * 20 =
10 * 10 =
4] ] [4] = 0
Total em ml censumido =
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I.A.P. = Total de merenda consumi % 100
Total de merenda distribuida
FIGURA 10 - Ficha do teste de sceitabilidade proporcional.

TESTE DE ACEITABILIDADE PARA CONSUMIDOR

Data:

Faixa etdria: 6 - 15 anaos
16 - 50 anos
51 anos para +

Estamos fazendo uma pesquisa sobre a opinidc do consumi-
dor para este produto nove. Prove a amostra e indigue sua opi-
nide.

Gostou?

Nio gostou?
Por gue?

- Compraria?

sim [] w350 [

FIGURA 11 - Ficha do teste de aceitabilidade para consumidor.

I

b b
I

3 RESULTADOS E DISCUSSAD

TABELA 2 - Mistura do produte final elaborado (seca).

COMPONENTES GREO DE SOJA |GREO DE SO0JA | FEIJAO COoMUM
(inteiros) (partidos)
Graos desidratados 715g Tl5g 7159
Caldo de Feijao
condimentado 2B5g 285g 285g
Total 1.000g 1.000g 1.000g
B.CEPPA, Curitiba, 6(1) jan./jun.1988
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IABELA 3 - Componentes do caldo de feijde condimentado.

(OMPONENTES PESC (gl 2

Feijde comum (pd) 500,0 69,94
Ha1l 100,0 13,98
Cebola desidratada (pd) 6,4 0,90
Alho desidratade (pd) 178 0,22
Pimenta do reino (pd) 3.2 0,45
Aroma nmatural de bacon (pd) 2,0 0,28
5alsa desidratada (folhas) 1,8 a,25
Amido de milho (po) 100,0 13,98
Total 715,0 100,00

TABELA 4 - Reconstituigio - cozimento do produte final.

COMPONENTES GREOS DE 50JA|GRACS DE 50JA | FELJAO COMUM
(inteires) (partides)

Produte final:

{graos desidratados) 200g 200g 200g

{caldo de feij3o con

dimentado) 80g 80g 80g

Agua (22 C) 1.540ml 1.250ml 1.540ml

Tempo de cozimente 20 min 20 min 20 min

3.1 Caracteristicas técnicas dos grdos inteiros de soja:
A . Produto seco .

rparéncia: graos arredondades inteires, muite semelhantes ac
feijdo comum*;
Cor: marrom;
Aroma: caracteristico de feijdo condimentado, agradivel;
Sabor: agraddvel de feijdc condimentado, sem apresentar ou reve
lar tratar-se de scia.

B. Produtc cozide (apds reconstituigio)

Aparéncia: grios arredondados inteiros em mistura homogénea
muito semelhante ao fe:jao comum* cozido;
Cor: marrom a semelhanga do feijdo comum*;
Aroma: muite agradavel, semelhante ac feijdo comum* cozido, ndo
revelando tratar-se de sojs;
Sabor: muite bom, semelhante ao feijic comum*;
Textura: os graos apresentam-se um pouce mais firmes gue o fei-
jao comum*.

* mulatinhe
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3.2 Embalagem do produto seco

A mistura do Jprodute final (gracs desidratados + caldo de
fBljBO comum em pd condimentadc) foi acondicionada em sacos
plasticcs de polietileno, com peso de 1.000g cada, fechades em
seladoras térmica e etiguetadaos.

3.3 Andlises fisico-quimicas

0= resultados obtides nas anallses fisico- qu;mlcas do pro=-
duto final elaborado (secc) com grios de soja e caldo sdo mos -
tradcs na Tabela 5.

TABELA 5 - Andlises fisico-quimicas do predute final.

COMPONENTES %
Umidade 9,87
Proteinas 39,52
Lipidios 23,84
Fibras 6,20
Cinzas 4,28
Carboidratos 16,19

Valor caldriceo

total 437,40%Xcal/100g
htigidade 0,03
ureatica

3.4. Anilises microbiclégicas

A Tabela & apresenta os resultados das andlises microbiold
gicas efetuadas nc produto final elaberadeo de soja.

TABELA 6 - Andlises microbioldgicas do produtec final,

Contagem total de bactérias (CTB) 3 x 101 uFc/qg
Contagem de coliformes fecais (COF) HNMB/g Negativo
Contagem de coliformes totais (CCT) KMB/g Negativo
Contagem total de bolores e leveduras(CTBL) 1 x 10! urc/g
Pesquisa de Salmonella (PS) Negativa em 25g

Os resultados obtidos ficaram dentreo dos padrbes microbio-
légicos estabelecidos ( 10,12,13,16,323,24).
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3.5 Andlises sensorial

0% —cesultados referem-se aos testes realizados com a egui
pe de prov.adores da UFPR.

3.5.1 Teste Pareado de Preferd@ncia - saber

A T abela 7apresenta os resultados do Teste Pareado de
Preferenci a2 - sabor.

A c.orregdc desse teste foi efetuada pela Tabela de Kramer
(14,15} on.de, para oito provadores e guatra smostras testadas
encontrou- se os pardmetros 11 - 29 ac nivel de 1% de 51gn1f1can—
cia. Os5 va lores das respostas obtidss, comparadas com os parame-
tros da re ferida tabela, indicam:

- wvalores menores que o n® 11 (amostras preferidas),estatistica-
mente significativas;

- valores situados do n? 11 ac n? 29 (amostras indiferentes gquan
to a pre feréncia), estatisticamente nao significativas;

valores maiores gque o n® 29 (amostras rejeitadas), estatistica
mente significativas.

TABELA 7 — Teste Pareado de Preferéncia - sabor.

PRODUTOS GRAOS DE S0JA | GRAOS DE S0JA | FEIJAO COMUM
SERVIDOS (inteiros) (partidos)
6, Cmm 6, 5mm 7, Omm
Puro 10 30 31 15
Com arroz (1 : 1) 9 30 32 10
Com farofa (1 : 1) 10 31 32 16

TABELA 8 ~ Conclus3c do Teste Pareado de Prefer@ncia - sabor.

PRODUTCS GRAOS DE SOJA GRECS DE SOJA FEIJAD COMUM
SERVIDOS (inteiros) (partidos)

6, Omm 6, 5mm 7, Omm
Puro Preferide Rejeitade Rejeitade Indifarente
Com arroz (1:1) Preferide Rejeitado Rejeitado Preferido
Com farofa (2:1) Praforide Rejeitado Rejeitado Indiferente

3.5.2 Teste de Comparagdo Miltipla - sabor e textura

A Tabela & =apresenta os resultados obtidos no Teste de
Comparagdc Miltipla - sabor e textura. A codificagdc utilizada
para as amostras foi a seguinte:

Feijdc comum

Graos de soja partidos (6, 5mm)
Gracs de soja inteires (6,0mm)
Graocs de soja partides (7,0mm)

(- R
n e n
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TABELA 9 =- Teste de Comparagio Miltipla - sabor e textura.

AMOSTRAS

PROVADORES B a B C TOTAL

1l 2 5 2 9 18

2 3 7 2, 7 19

3 2 8 2 8 20

4 1 6 1 T 1'5

5 2 8 2 9 21

3 3 g 1 8 21

7 4 8 4 8 24

8 2 7 5 9 23
TOTAL 19 58 19 &5 161
TABELA 10 - An3lise de variincia.
CAUSAS DE VARTACHD G.L. 5.0. Q.M. F
Amostras 3 228,84 76,28 73,34+
Provadores T 14,22 2,03 1,9508
Residusc 21 21,91 1,04
Total L 264,97 =

* significdncia ao nivel de 1%

8 o T .
nao significativo

Efetuou-se a corregdc desse teste pela andlise de varian
cia(l8), onde foram encontrades os resultados dos limites unilg
terais de F ao nivel de 1% de probabilidade tanto para as amos-

tras comoc para a equipe de provadores. 0 F tabelado

enceontrado

foi 3,81. O valor de F calculado (73,24) & maior gue o F tabela

do 2o nivel de 1% de 51gnnf1canc1a (3,81), portanto
Ga entre as amostras a esse nivel de significancia.

hé diferen-

A diferenga entre as amostras pode ser determinada atra-
vés de um teste de médis. Aplicou-se o teste de Tukey (18), gue

tem a fdfmula:

b = g fom
n
= walor critico de 5% ou 1%

= walor encontrade em tabela

= nimers de provadores

2 59 a0 o
I

-M.E = guadrado médic do residuo

0 valor do "g" tabelado Jencentrade fei 5,02,
cagdo da férmula para valor ecritico ao nivel de 1%,
obtido feoi A1% = 1,B0.
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2 diferengs entre as médias das amostras fol comparada
com o valor critico ( & 1%). Quando esss diferenga é igusl ou
maicr gque ¢ 41%, pode-se dizer gue 35 duss amostras, cujas me -
dias foram testadas, diferem entre si a esse nivel de signifi -
cancia.

A amostra B (produte prepsradoc com gracs inteiros de so-
ja) obteve Stimos resultados guando comparada 5 amostra P (fei-
jao comum). Essas amostras nao diferiram entre si.

As amostras A e C (produtos preparades com graos de soja
partides) ndo obtiveram bons resultados e diferiram significati
vamente as nivel de 1% em comparagic com a amostra P (feijdo ce
mum) & a amostra B (gr3os inteircs de soja).

3.5.3 Teste Classificatdrio - Perfil de caracteristicas

TABELA 11 - Médias das amostras do Teste Classificatério - pro-
dute servide puro.

CARACTERISTICAS |GRADS DE SOJA |GRAOS DE 50JA [FEIJAD COMUM

{inteires) (partidos)
Aparéncia 8,0 5.0 8,0
Cor 9,0 7,0 8,5
Aroma 8,0 7,0 i)
Sabor 8.0 5,0 6,5
Textura 7.0 4,0 a,0

TABELA 12 - Médias das amostras do Teste Classificatério - pro-
duto servido com arroz na proporgao de 1 : 1.

CARACTERfSTICAS |GRACS DE SOJA |GREOS DE 50JA |FEIJRO COMUM
(inteires) {partidos)

Aparéncia 8,5 6,0 8,0

Cor 9,0 6,0 8,5

Aroma B,0 6,5 8,5

Sabor 8,0 5,0 8,0

Textura 7.0 5,0 8,0
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TABELA 13 - Médias das amostras do Teste Classificatdric - pro
duto servido com farofa na proporgdc de 2 : 1.

CARACTERISTICAS GREOS DE S0JA | GRAOS DE SOJA | FEIJRO COMUM
{inteiros) (partidos)

Aparéncia 7,0 6,0 7.0

Cor 8,0 .0 T45

Aroma B,0 T 8,

Sabor 1,0 5,0 T

Textura 6,0 5,0 !

As f:'tgt.:ras 12,13 e 14 apresentam os gréaficos do perfil
de caracteristicas dos produtos servidos puro, com 3rroz e Ccom
farcfa.

hparéncia

Textura

feijde comum Py
Brios de soja-partidos .ceoesass
Brios de soja-inteiros

FIGURA 12 - Grafice do perfil de caracteristicas do produto ser
vido puro. i
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lparéncia

fFeijao comum

Bridos de soja-partides
Erios de seja-inteiros

FIGURA 13 - Grafico do perfil de caracterfsticas do produto ser-
vido com arroz na proporgdo de 1 : 1.
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bparéncia

Testura

feijae comum
fraos de soja-partides ....o....o..

fraocs de soja-inteiros __._...o.-

FIGURA 14 - Grafico do perfil de caracteristicas do produto
vido com farofa na proporgdo de 2 :
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1.5.4 Teste da Escala Hedonica

Codificagdo das amostras

= Gr3ocs de sojs inteiros servicdos com arroz {1
- Gr3os de soja inteires servidos com farofa (2 : 1)

= Feij3o comum servido com arroz (1 = 1)

A
B
o
D = Grios de soja partides servidos com arroz (1 : 1)
E = Feij3o comum servide com farcfa (2 : 1)

F

= Gr3os de soja partidos servidos com farofa (2 : 1)

TABELA 13 - Teste da Escala Heddnica.

AMOSTRAS

PROVADORES A B C D E F TOTAL
14 8 7 7 4 6 2 34
2 9 6 ) 5 1 4 38
3 1 g a 4 6 3 35
4 8 7 T 3 & 3 34
5 9 6 2 3 7 5 37
3] 8 T, 7 5 7 4 ig
7 a 6 7 4 ] 4 35
8 a8 6 8 3 7 E 37

TOTAL 65 52 58 31 32 3o 288

A correg3o foi efetusda pela sndlise de varidncia (18] ,
onde encontrou-se resultados dos limites unilaterais de F ac ni
vel de 1% de probabilidade tantoc para as amostras come para a
equipe de provadores. O F tabeladc em 1% encontrade foi de
3,70. O valor de F calculado (58,75) & maior que o F tabelado
(3,70), portanto ha diferenga significativa entre as amostras a
esse nivel de significincia.

B.CEPPA, Curitiba, 6(1)jan./jun.1988 47



TABELA 14 - Andlise de variancia.

CAUSAS DE VARIACRO | G.TL 5.0. .M. F
Amostras 5 129,25 25,85 58, 75%*
Provadores 7 3733 0,47 1,008
Residuo 35 15,42 0,44

Total 47 148,00 -

** significdncia ac nivel de 1%

"% nic significativo

A difegenca entre as amostras fol determinada através de
um teste de média. O teste aplicado foi o de Tukey (18).

Foi encontrade para o valor de "g" tabelado 5,24, que
foi aplicade na férmula para o valor critice ac nivel de 1%. 0O
resultade obtide foi 4 1% = 1,20.

As amostras D e F (produtos preparadeos com grics de soja
partidos) ndo obtiveram bons resultados e nio diferiram estatis
ticamente entre si ao nivel de 1% de significincia. As smostras
A e B (produtos preparados com graos de soja inteiros) e as
amostras C e E ( produtos preparados com feijie comum) obtive -
ram dtimos resultades, ndo diferindo entre si ao nivel de 1% de
significdncia. As amostras D e F ndo apresentaram aparéncia e
textura agraddveis, e as amostras A e B assemelharam-se muito
com as amostras C e E, spresentando 6timos resultades em todas
as caracteristicas analisadas e nas virias composicbes servidas
{ com arrez ou com farofa).

3.5.5 Teste de aceitabilidade para criangas

A Tabela 15 mostra resultados desse teste, incluindo aQ
nivel sécio-econdmico, nimero de alunos testados, faixa etaria,
séries, turnos e o indice de aceitabilidade proporcional (I.A.
P.) do produtc final elaborado de soja servide com arroz na pro
porgéo de 1 : 1.

TABELA 15 - Teste de aceitabilidade para criangas.

WIVEL S0CIO- | Ne¢ DE ALUNOS | FAIXA |SERIES TURNO | I.A.P
ECoNGMICO TESTADOS ETARIA %
Baixo 97 6 - 12 | pré a 42 | tarde 85,8
Médio e8 6 - 12 | pré a 42 | manh3 97,13
Total 185 - - = 91,55
(média)
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A média de aceitabilidade apresentada pelos testes apli
cados nas escolas com o produto de soja em compcsig&o de caldo
de feijso condimentade servide com arroz,na proporgso de 1:1 ,
fpi de 95,55%. Esse resultado foi excelente, o que prova ser
&timo o produto em termos de aceitacdo pelas criangas.

3.5.6 Teste de aceitabilidade para consumidor.

A Tabela 16 mostra os resultades do teste de aceitabili-
gade alcangados em uma pesguisa realizada num supermercado de
nivel sdcio-econdmico médio, com a participagdo de 150 pessoas
entre criancas, adolescentes e adultos. 0 produtc de scja servi
de foi o mesmc testado nas escolas, também servide com arroz na

proporgdo de 1 : 1.

TABELA 16 - Teste de aceitabilidade para consumidor.

FAIXA ETARIA Ne¢ DE PESSOAS QUE PARTICIFAGEO
PARTICIFARAM 3

6 - 15 anos 23* 15,34

16 - 50 anos 120 80,00

+ de 51 anos 7 4,66

TOTAL 150 100,00

* 23 criangas (100%) gostaram do produto

TABELA 17 - Resultade do questiondrie do teste de aceitabilida-
de para consumidor.

GOSTOU NAC GOSTOU INDIFERENTE

94,7% 4,0% 1,3%

3.6 Custos

0s custos do produto de soja colorido de marrom, desidra
tado e misturado com feijdo em pd condimentado (caldo) foram e-
laborades tomando como base oS gastos no processamentc da esca-
la piloto, no gque tange acs equipamentos, matéria prima, gds .
energia elétrica, insumos bdsicos e outros.

A Tabela 18 apresenta es resultados para a campqsigéo £i
nal do custo do produte elaboradc em 100 guilos de matéria pri-
ma , a soja.
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TABELA 18 - Resultado do custo final do preoduto de soja elabora

do.

5a40 DESTIORATADA CONSUMD  CUSTO UNITARIOD CUSTD TOTAL
CoTny (oTm}=

1 Matériz prisa (gr3es de soja) 100kg 0,015kg 1055
2 Kqua de hidratagic o lavages 0,552n? 0,018/m* 0,010
3 Cozimente
3.1 Corante caramelo 5,6kg 0,7k kg bl
AL | z,0kg 0,017/ kg 0,034
3.3 Bicarbenato 160,09 0,045/qg 0,004
3.4 Kgua 0,50n° 0,018/n* 0,009
3.5 Gis 23,0kg 0,05 kg 1,18
4 Secages 196, Ekwh 0,008 kuh 1,60
Custo da sofa desidratada Cem 95% da matérie prieal  0,91/kg 8,5
CALDD
I Feijio (pd) 200y 0,12/kg 0,02k
F Sal ¥0,0g 0,017/ kg 0,0006
3 Cebela desidratads 2,5bg 0,54/ kg 0,0013
4 Alho  desidratado 0,6kg 0,60/kg 0,0002
5 Pimanta do reina 1,269 0,52 kg 0,0006
& Aroma de bacon 0,72g 4,07 kg 0,002
7 Anido de milho kD, 0g 0,027/ kg 0,0010
8 Salsa desidratada 0,80g 1,94 kg 0,0015
Custo do caldo 286y 7,83 0,032

Custo do produto Tinal
firio de soja desidratado = 715 =~ 0,064 QTN
Calda = 2859 - 0,009 DTH

Tatal 1.000g - 0,073 OTH

Hota : OIN nmés janeiro/88 onde 1 DTN = Czf 596,04

50 B.CEPPA, Curitiba, &(1)jan./jun,1988



4 CONCLUSKO

pe acordo com os resultados obtidos no presente trabalho,
as seguintes conclusdes foram extraidas:

1. © grac de soja inteiro cozide, celorido de marrom com corante
caramelc natural e desidratado, assemelha-se muits ao feijdo co-
mum de CoTr.

2, Ds grics partides de soja, cozidos, coleridos de marrom com
cerante caramelo natural e desidratados apresentam aparéncia mui
te diferente do feijio comum de cor.

3. A mistura dos gr@os de soja inteircs, cozidos, colorides e
desidratades, formulada com calde de feijio condimentado (pd) as
semelhou-se muito ao feijdo comum em todas as suas caracteristi-
cas principais apds a reconstituigdo.

4. O processo de produgdo possul tecnologia industrial definida
e simples. Nig exige altos investimentos, pois todes os egquipa -
mentos necessdrios existem no mercade nacional.

5. © produto apresenta facilidade na reconstituicio, com cozimen
to de apenas 20 minutos e economia de combustivel,

&, Quanto ac aspecto sensorial, o prgdutc mostrou-se com dtima
palatabilidade e isento de inconveniéncias apresentadas pele
gr3c de soja "in natura", como o arema e sabor desagraddveis.

7. 0 produto ée soja processade pode desem‘perjhar um papel signi-
ficativo na formulagdo de um produto alimenticio balanceado nu -
tricicnalmente, deatinado 3 populagio comum (criancas, adolescen
tes e adultos) de vérios niveis sécio-econdmiceos, devide ao =

seu
alto valor bioldgico e custo compativel.

Ahstract

The objective of this werk was process soybeans as mutritional option and
to act as susbetitute of the common bean. The rutritional habits of our
population resist accept the soybean products. Considering that the sovbean
is a vegetable with similarity to common beans largely consumed by the most
part of the brasilian population, this product may be used as substitute of
the common beans. Appropriate technological processing was used for to
obtain dehydrated pre-cocked natural brewn coloured soybesns. A composition
of this processed soybeans with powdered precooked bedns,salt and spyces
resulted in a prepared fast coocking ready to use food. For its prepatation
afdding adequate Croportion of water, the coocking time is only 20 minutes
resulting a food with very good acceptance, high nutritional value and
compatible costs.
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