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‘PRODUTOS ALIMENTICIOS COM S0JA

Renato Joao Sossela de Freitas*

RESUMO

Produtos alimenticios de consumo habitual foram comparados

com produtos sucedaneoscontendo soja em sua composicao. Na

fabricacao dos produtos foram utilizados os mesmos mate-
riais e equipamentos e sem qualquer modificagdo no proces-
so. Os produtos foram analisados quanto suas caracteristi
cas fisicas e quimicas e componentes minerais principais e
submetidos a um teste de aceitacdo. Verificou-se que & via’
vel a introducdo da soja na alimentag2o da populagdo brasi
leira, podendo ser realizada perfeitamente atraves de ali-
mentos de consumo tradicional.

1. INTRODUGAO

A soja tem sido amplamente utilizada como fonte de pro-
teinas para os povos asiaticos desde os mais remotos tempos.

Nos Estados Unides, no inicio dos anos 60, produtos de
soja comecaram a ser empregados, em largs escala, na prepa-
ragao de produtos alimenticios e tiveram grande aceitagao.
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- de certos grupos

para o Desenvelvimento In

410 esses produtos no enr1quec1nento

.‘antos, que sZo distribuidos a paises em desen
~vaumente, através de programas alimentares assistenciais.

A adig3o de soja na formulagao de produtos alimenticios
é de uso correate em diversos paises europeus, principalmen
te Inolaterra, Suécia e Alemanha. Na Inglaterra, por exem-
plo, 90% do pao fabricado contém farinha de soja em sua
composicio 18

Exlste, também, um grande interesse na utilizacZoe de
protelnas de soja em alimentos no Mexico, Colombia e outros
paises da América Latina. A Coldmbia, demonstrando esse in-
teresse exige, por 1e1, que toda a farinha de trigo desti-
nada a preducio de pao contenha 5% de farinha de scja

No Brasil, nos Ultimos anos, tem sido observado, igual-
mente, certo 1nteresse porquanto sao diversas as entidades
que tém se preocupade com a utilizacdo da soja para fins a-
limenticios.

Técnicos do Centro de Tecnologia Agricola e Alimentar
realizaram experiéncias visando o enriguecimento da farinha
de mandioca com scja visto ser a farinha de mandioca um ali
mento de grande consumo no nordeste do Pais. Utilizaram a
farinha desengordurada de soja e a proteina isolada de soja
como agentes enriquecedcres, obtendo produtos com teores
protéicos bastante elevados e com hoa aceitagao 12"13.

0 Instituto Nacional de Alimentacdo e Nutrigao tem in-
centivado a introdugao da soja na cesta de alimentos bisi -
cos da populagao brasileira e, para isso, vem promovendo 1i
nhas de trabalhos relacionadcs com a soja, pr1nc1pa]mente\n
sando sua mistura com feijao comum e no enriquecimento da
farinha de trigo e da farinha de mandiocca.l5

0 Instituto de Tecnulugla de Allmentos tem provado sua
participagdo nesse interesse visto as inimeras pesquisas e
desenvolvimentos tecnolégicos que seus pesqu;sadores vém
realizando sobre a soja e Erodutos de soja e que sao divul-
gados através de boletins e colet3neas.l0-14-1

No Parana, diversas entidades atuam no campo de produtos
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de scja. A Universidade Federal do Parand, através dos
trabalhos de FUGMANN et alli 6-7-8 (on desenvolvendo, hé
algum tempo, estudos tecnologicos sobre a soja. Esse pes-
quisador®, em 1965, elaborou projeto de viabilidade tecno
l6gica para a implantagdo de uma unidade industrial para
obtencdo de produtos alimenticios a partir do farelo de so
ja. O estudo, solicitado pelo Governo do Estado do Parana,
previa a producdo de flocos e farinhas para atendimento a
um programa de suplementacao alimentar destinado a gestan-
tes, nutrizes, criangas em idade pré-escolar e alunos do
curso primério da rede estadual de ensino.

0 Instituto de Tecnologia do Parana, empresa governa -
mental que tem por objetivo colaborar com o desenvolvimen-
to cientifico e tecnoldgico dos setores privado e plblico
no campo de aplicacdo a indistria do Estado do Parana, tam
bém, ha muito tempo, se dedica ao controle de qualidade da
s0ja e de seus produtos industrializades.

A Universidade Estadual de Londrina, com seu curso de
pGs-zraduagdo em Ciéncia de Alimentos e seus programas de
pesquisas, tem, do mesmo modo, contribuido para o incenti-
vo do consumo da soja em produtos alimenticios.

Além das entidades oficiais citadas, existem duas em—
presas paranaenses de produtos alimenticios: a Nutrimental,
pioneira na obtengdo de proteina texturizada no Brasil, e
a Nutrisa, dedicando-se preponderadamente no processamento
de produtos com soja, tém demonstrado ativa participagdo no
desenvolvimento de produtos alimenticios com soja.

0 autor, em trabalho anteriorE, determinou as prineci-
pais caracteristicas fisicas e quimicas bem como avaliou as
qualidades nutritivas e sensoriais de alguns produtos da
industrializagao da soja, utilizados no preparo de alimen-
tos enriquecidos e destinados & populagdo escolar de esta-
belecimentos oficiais de ensimo de 12 grau do Estado do Pa
rané e da Prefeitura Municipal de Curitiba. Posteriormente,
participou de um grupo de trabalho da Secretaria da Indus
tria e Comercio visando sugerir alternativas para amplia
¢do da utilizac@o da soja no Estado do Parana. Esse grupo,
entre as recomendagtes apresentadas, sugeriu tornar obri-
gatdrio, sempre gue possivel, por parte de todos os Orgaos
pitblicos estaduais, da admini stracdo direta ou indireta,que
necessitassem comprar alimen tos, gue os adquirissem entre
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. . L
aqueles que contivessem em sua composicaoc produtos basicos
de soja.

Mais recentemente, o curso de pés- graduagao em Tecnolo-
gia Quimica da UFPR desenvolve, na sua area de concentracaoc
em alimentos, uma linha de pesquisa em tecnologia da soja.
Com a colaboragzo do Centro de Pesquisa e Processamento de
Alimentos da mesma Universidade vem realizande varios proje
tos de pesquisa em torno dessa linha. Destacam -se, presen-
temente, os estudos sobre o aproveitamento do residuo de 50
ja para elaboragao de produtos fermentados e o desenvolvi-
mento de processos de obtengao de produtos expandidos epré-
cozidos de soja.

0 presente trabalho teve por objetivo um estudo compara
tivo entre produtos alimenticies de consumo habitual e pro-
dutos sucedineos contendo soja através de suas caracterlstl
cas fisicas e quimicas e componentes minerais principais e
teste organolético de aceitacao.

2. MATERIAIS E METODOS

2.1 Materiais
Trés produtos alimenticios tradicionais e trés pro-
dutos sucedinzos respectivos, contendo matéria-prima a ba
se de soja, foram selecionados para ¢ estudo. Os produtos
foram formulados e elaborados na Usina Piloto de Tecnologia
de Alimentos do Setor de Tecnologia da UFPR.

A farinha desengordurada de soja, utilizada na prepara-
¢80 dos produtos alimenticios com soja, foi igualmente obti
do nessa usina piloto pelo processamento de graos de -soja
selecionados, descascados, tratados e desengordurados ade—
quadamente e posteriormente moidos finamente.

Na elaboracac dos produtos contendo soja em sua composi
cdo foram utilizados os mesmos materiais e equipamentos em-
pregado para a obtengao dos produtos tradicionais e sem qual
quer alteracgao no processo de fabricagdoc.

Os produtos foram preparados de modo que apresentassem
as seguintes formulagoes basicas:

Pao T: 100% de farinha de trigo.
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Pio TS: 90% de farinha de trigo e 10% de farinha de-
sengerdurada de soja.
Macarrao T: 100% de farinha de trigo.

Macarrdo TS: 85% de "farinha de trigo e 15% de fari-
nha desengordurada de soja.

Biscoito T: 100% de farinha de trigo.

Biscoito TS: 80% de farinha de trigo e 20% de fari -
nha desengordurada de soja.

2.2 Métodos

As caracteristicas fisicase quimicasbem como 0s
componentes minerais dos produtos elaborados foram determi
nados segundo as normas analiticas do IAL ou de acordo
com os métodos da ADAC 2.

Fara o teste de aceitagao dos produtos, foram con
vidados sessenta pessocas, sem experiéncia em avallagao sen
sorial, entre elas professcres, alunos e func10nar1os do
Setor de Tecnologia da UFPR, representande o proprlo consu
midor. Foi utilizada uma escala heddnica de 1 a 9 pontos,
seguindo-se a metodologia descrita em AMERINE et alii 1,

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 Paés

A Tabela 1 contém o resultado da determinacao das
caracteristicas fisicas e quimicas dos pdes obtidos. Os va
lores 1nd1cam, em primeiro 1ugar, que o5 produtos atende -
ram aos padroes referentes a pies fixados pelas normas téc
nicas brasileiras relativas a alimentos 3.

0 efeito da adicdo de farinha desengordurada de
soja no pdo TS foi bastante evidente: aumento no tecr de
prote1nas, cerca de 25% e maiores valores nos conteldos de
fibras e cinzas.

No tocante aos minerais cédlcio, fésforo e ferro
verifica-se, pela Tabela 2, que houve um aumento sensivel
no pao elaborada com a mistura de farinha de trigo e fari-
nha desengordurada de scja em relacdo ao pao fabricado ex-
clusivamente com farinha de trigo, notadamente com referen
cia ao cilecic e ferro: de 18,5 a 32,9 mg/100 g para o cal
cic e de 0,9 a 1,6 mg/l00 g para o ferro.
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0 teste de aceitacao dos paes realizado pelos
provadores demonstrou que o pao TS, contendo farinha desen
gordurada de soja, na quantidade pré-estabelecida, pode ser
bem aceito pelo mercade consumidor.

(0 resultado do teste, mostrado na Tabela 3,acusou
para o pdo TS uma aceitagZo de 83,3% e para o pic T,91,7%;
considerando que o nivel minimo de aceitagio da escala uti
lizada para avaliacao foi "gostar" mesmo que fosse levemen
te.

0 pao formulado com a mistura de trigo e soja
apresentou bom-aspectc, semelhante aquele do pdo produzi-
do somente com trigo. A  cnloragio do miclo do p3o TS re-
sultou um pouco mais intensa do que a do pao T, como era
esperada, nao afetando, contudo, a aceitagdo do produto vis
to que o grau de aceitagao se manteve ainda bastante alto.

Tabela 1. Caracteristicas fisicas e quimicas dos paes.

Caracteristicas Péo T : Pao TS
Acidez, em ml de solugdo nommal  (max. 3,0) 3,29 2,9
Umidada (max.30,0) 28,95 29,42
Proteinas (min.11,4%) 9,21 11,54
Gordura = 2.97 3,01
Fibras - 0,23 0,36
Residuo mineral fixo
(menos NaCl) (max. 1,2) 0,29 0,54
kesiduo rdneral fixo = 1,55 2,02
Carboidrados totais = 56,99 53,65

() Legislagao =
* Calculado na base seca.
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Tabela 2. Componentes minerais dos paes.

Minerais P"éoim /1008 Pao TS
Calcio (Ca) 18,5 32,9
Fésforo (P) 11352 148,3
Ferro (Fe) 0,9 1,6

Tabela 3. Teste de aceitagdo dos ples.
Grau de aceitagio Fao T Fap TS
Respostas b Respostas %

Gosta extrememente 8 13,4 4 6,7
Gosta muito 24 40,0 20 33,3
Costa moderadamente 18 30,0 21 35,0
Gosta levemente 5 8,3 5 8,3
Indiferente (ndo gosta)

nem desgosta) ) 8,3 4 6,7
Desgosta levemente = - 4 6,7
Desgosta moderadamente - - 2 3,3

Desgosta muito - =

Desgosta extremamente

3.2 Macarroes

A Tabela 4 apresenta as caracteristicas fisicas e
quimicas do macarrZo elaborado com farinha de trigo e do ma
carrao obtido com farinha mista (farinha de trigo, 85% e
farinha desengordurada de soja, 15%). 0s valores obtidos
situaram-se dentro dos padrBes exigidos pela legislacio bra
sileira 2, com excegdo do teor de cinzas do macarrio TS,
que apresentou um valor de 1,18%, perfeitamente admissivel,
pois o valor limite de 1,0% da legislacdo foi fixado tendo
em vista a obtencao do macarrio produzido exclusivamente com
 farinha de trigo.
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Verifica- -se ainda, pela Tabela &4, que o teor de prote1
nas do macarrdo TS foi muite 51gmlf1cat1vc, 13,68%, trepre
sentando quase 40% superior ao do macarrao T, 13,38%, en-
quanto que o teor de fibras elevou-se para 0,62%, duplican
do-se.

0s dados dos tecres de minerais dos macarroes ETICON—
tram-se na Tabela 5. Observa-se, do mesmo modo que ccorreu
com 0s paes, um aumento bastante sensivel nos teores mine-
rais de produto que contém farinha desengordurada de soja
em relacido ao produte obtido somente com farinha de trigo :
120%, 50% ¢ 118%, respectivamente para o caleio, fosforo e
ferro.

O resultado do teste de aceitagao dos macarroes, mostra
do na Tabela 6, revelou que os dmis produtos foram bem acei-
tos pelos provadores. macarrao T, 90% e macarrao TS, 100%.

Pelas notas atribuidas, o macarrao TS obteve, na escala de
1 a 9 pontos utilizada, a media 8,0, correspundente 2o con -
ceito "gosta muite'', enquanto que o macarrio T atingiu a mé-
diani;2s, cIass;flcando se na aceitacdo "gosta moderadamente"

Tabela 4. Caracteristicas fisicas e quimicas dos macarroes.

\Caracteristicas Macarrao T . Macarrao TS
Acidez, em ml de solugio normal (mex.5,0) 2,08 2,10
Umidade (max.13,0) 10,24 10,36
Proteinas. = 13,38 18,68
Gordura = 1,57 1,65
Fibras & 0,31 0,62
Residuo mineral fixo (max. 1,0%) 0,42 1,18
Carboidratos totais = 74,08 67,51

() Legisla;?ao3.
*  Calculado na base seca.

.



Tabela 5. Componentes minerais dos macarroes.

Minerais Macarrdo T Macarrac TS
mg/100g
Calcio (Ca) 22,4 49,2
Fésforo (P) 139,6 209,3
Ferro (Fe) il 2,4

Tabela 6. Teste de aceitagdo dos macarrGes.

Grau de aceitagao Macarrao T Macarrao TS
Bespostas % Respostas p4
Gosta extremamente 8 13,4 16 26,7
Gosta muito 21 35,0 33 55,0
Gosta moderadamente 11 18,3 9 15,0
Gosta levemente 14 23,3 7 2.3
Indiferente (n3o gosta nem desgosta) 5 8,3 - -

Desgosta levemente = - - =
Desgosta moderadamente 1 1557/ = =
Desgosta muite - S - -

Desgosta extremaments e = ke =

3 .3 Biscoitos

As caracteristicas fisicas e quimicas dos biscoitossdo
apresentadas na Tabela 7. 0s resultados obtidos mantiveram-—
-se dentro das especificagdes da legislagao vigented,

0s teores de proteinas, fibras e cinzas do biscoito

TS foram bastante superiores aqueles encontrades no produ-
to tradicional, biscoito T. As proteinas aumentaram de
8,51 a 13,05% (53%), as fibras de 0,21 a 0,47% (124%) e as



51

cinzas de 0,79 a 1,42% (80%).

Quanto aos minerais, Tabela 8, os valores achados fo-
ram também nitidamente superiores para o biscoito TS, evi-
denciando que a farinha desengordurada de soja se constitui
numa 6tima fonte de importantes minerais, especialmente cil
cio e ferro, pois a presenca desses elementos na farinha de
sengordurada de soja é muito superior a da farinha de trigo.

Na Tabela 9 encontra-se o resultado do exame organolé—
tico dos biscoitos. Verifica-se que 88,3% dos provadores
aceitaram o biscoito TS.

0 valor medie de aceitagao para o biscoite TS foi de.
7,1 e para o biscoito T foi de 7,7, ambos situando-se en-—
tre "gosta moderadamente” e "gosta muito" da escala utili-
zada para avaliacdo.

Tabela 7. Caracteristicas fisicas e quimicas dos biscoitos.

Caracteristicas Biscoito T % Biscoito IS
Acidez, em ml de soluggo normal (max. 2,0) 1,85 1,90
Tidade (max.16,0) 3,18 3,31
Proteinas - 8,51 13,05
Gordura = 7,82 7,96
Fibras = 0,21 0,47
Residuo mineral fixo

(menos NaC1) (max.3,0) 0,57 1,05
Residug mineral fixo - 0,79 1,42
Carboidratos totais = 79,49 73,79

€ Iegislagﬁoj.
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Tabela 8. Ccmponentes minerais dos biscoitos.

Minerais Biscoito T St Biscoito TS
Céleic (Ca) 15,3 43,7
Fosforo (P} 9,6 167,2
Ferro (Fe) 0,7 2,2

Tabela 9. Teste de aceitagdo dos biscoitos.

Grau de aceitacao Biscoito T Biscoito TS
Eespostas % Respostas %
Gosta extremamente 18 30,0 10 16,7
Gosta muito 21 35,0 15 25,0
Gosta moderadamente 11 18,3 17 28,3
Gosta levemente 9 15,0 11 18,3
Indiferente (nso gosta nem
desgosta) = - 5 8,3
Desgosta levemente = = v 1,7
Desgosta moderadamente = = 1 1,7
Desposta muito 1 L7 o =

Desgosta extremamente &= = = -

L. CONCLUSA

A introducdo da soja na alimentagdo da populagio brasi
leira deve ser realizada preferencialmente através de seus
produtos industrializados, adicionados em proporcoes ade -
quadas, em alimentos de consumo habitual.

Sendo a farinha de trigo um dos alimentos de maior con
sumo da populagao brasileira e em grande parte importada,
a sua substituigdo parcial, pela farinha desengordurada
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de SOJ&, na fabricagae de produtos de panificacio, massas
alimenticias e produtos correlatos, & bastante importante
e recomenddvel, ndo sé no tocante aos aspectos nutricio -
nais como também sob o ponto de vista econdémico global.
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