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APRESENTAÇÃO
O presente livro “Alimento, Nutrição e Saúde 4” está composta por 17 capítulos com 

vasta abordagens temáticas. Durante o desenvolvimento dos capítulos desta obra, foram 
abordados assuntos interdisciplinar, na modalidade de artigos científicos, pesquisas e 
revisões de literatura capazes de corroborar com o desenvolvimento cientifico e acadêmico.

O objetivo central desta obra foi descrever as principais pesquisas realizadas em 
diferentes regiões e instituições de ensino no Brasil, dentre estas, cita-se: a caracterização 
físico-química de frutos, desenvolvimento de novos alimentos, analise sensorial, segurança 
alimentar, nutrição funcional, utilização de plantas medicinais com o objetivo de melhorar 
os teores de nutrientes e possíveis efeitos sobre o emagrecimento, análises físico-química 
e microbiológicas. São conteúdos atualizados, contribuindo para o desenvolvimento 
acadêmico, profissional e tecnológico.

A procura por alimentos que contribuem para o bem-estar e prevenção de patologias 
do indivíduo aumentou-se nos últimos anos. Deste modo, a tecnologia de alimentos deve 
acompanhar a área da nutrição com o objetivo de desenvolver novos produtos que atendam 
a este público. No entanto, é preocupante o grande número de pessoas que buscam realizar 
“dietas” sem devido acompanhamento profissional, colocando em risco a sua saúde.

O livro “Alimento, Nutrição e Saúde 4” descreve trabalhos científicos atualizados 
e interdisciplinar em alimentos, nutrição e saúde. Resultados de pesquisas com objetivo 
de oferecer melhores orientações nutricionais, e alimentos que possam contribuir para 
melhorar a qualidade de vida dos consumidores, obtendo uma alimentação saudável e 
prevenindo de possíveis patologias.

Desejo a todos (as) uma boa leitura.

Givanildo de Oliveira Santos
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RESUMO: A busca por uma alimentação mais 
saudável vem se tornando uma crescente na 
população. Neste âmbito, a soja tem se destacado. 
Atualmente a elaboração de produtos funcionais 
vem aplicando culturas probióticas de bactérias 
para um melhor aproveitamento do alimento. 
Em razão disso, este estudo tem por objetivo 
produzir um “iogurte” probiótico à base de extrato 
de soja para avaliar a aceitabilidade por meio de 
uma análise sensorial da bebida fermentada com 
polpa de frutas. Para a preparação da bebida foi 

usada a cultura da bactéria Lactobacillus casei 
shirota a partir do leite fermentado comercial. 
Na avaliação sensorial a bebida fermentada 
formulada foi adicionada com 20% de polpa de 
frutas nos sabores, abacaxi, acerola, ameixa, 
caju, graviola, maracujá e morango. A análise 
sensorial foi aplicada com  a bebida sob 
temperatura de 5°C até o instante da degustação 
e os testes foram realizados com 20 julgadores 
com idade entre 20 e 80 anos onde foi empregado 
um formulário para verificação da aceitabilidade. 
Comparando os fermentados o que apresentou 
maior média de aceitação no quesito sabor foi o 
saborizado com polpa de maracujá. Nos quesitos 
cor, aroma e textura o adicionado com caju foi 
superior aos demais. 
PALAVRAS - CHAVE: extrato de soja, escala 
hedônica, alimentos funcionais.

SENSORY ANALYSIS OF SOY “YOGURT” 
FERMENTED WITH PROBIOTIC 

MICROORGANISMS AND FLAVORED 
WITH FRUIT PULP

ABSTRACT: The search for healthier food is 
becoming increasingly popular. In this context, 
soy has stood out. Currently, the elaboration 
of functional products has been applying 
probiotic cultures of bacteria for a better use 
of food. As a result, this study aims to produce 
a probiotic “yogurt” based on soy extract to 
assess acceptability through a sensory analysis 
of the fermented drink with fruit pulp. For the 
preparation of the drink, the culture of the 
bacterium Lactobacillus casei shirota from 
commercial fermented milk was used. In the 
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sensorial evaluation, the formulated fermented drink was added with 20% of fruit pulp in the 
flavors, pineapple, acerola, plum, cashew, soursop, passion fruit and strawberry. Sensory 
analysis was applied with the drink under a temperature of 5 ° C until the time of tasting and 
the tests were carried out with 20 judges aged between 20 and 80 years old, where a form 
was used to verify acceptability. Comparing the fermented ones, the one with the highest 
average acceptance in terms of flavor was the one flavored with passion fruit pulp. In terms of 
color, aroma and texture, added with cashew was superior to the others.
KEYWORDS: soy extract, hedonic scale, functional foods.

1 |  INTRODUÇÃO
O interesse do consumidor em obter uma alimentação que além de ofertar nutrientes, 

possibilite implicações positivas à saúde vem crescendo cada vez mais. Neste contexto, 
observa-se uma tendência ao desenvolvimento de pesquisas cientificas e tecnológicas com 
alimentos funcionais, que possuem a finalidade na prevenção de doenças e promoção de 
saúde (JAEKEL et al., 2010; HAULY et al., 2005).

Dentre os alimentos considerados funcionais destaca-se a soja por apresentar 
propriedades químicas e nutricionais que a conceitua como tal. Além de propiciar proteína 
de boa qualidade, análises apontam que a soja tem potencial para ser empregada na 
prevenção e como recurso terapêutico no procedimento dos tratamentos de doenças 
cardiovasculares, câncer, osteoporose e sintomas da menopausa (BEHRENS e SILVA, 
2004). 

A proposta do desenvolvimento do “iogurte” de soja foi sustentada por vários 
fatores: primeiramente, pelo fato de os produtos fermentados de leite serem de custo 
relativamente alto, o que os torna poucos consumidos pela população brasileira; logo após, 
pelo apelo probiótico que os produtos funcionais podem apresentar e, finalmente, pela 
importância econômica que a soja passou a ter no Brasil desde o final da década de 1960 
(VENTURINI,2010). 

Todo iogurte possui microrganismos vivos, pois no processo para obtenção do 
iogurte não ocorre a separação do microrganismo do produto final, como é o caso de outros 
produtos provenientes da fermentação, mas nem todos os microrganismos utilizados na 
fermentação láctea podem ser considerados probióticos (BECKER,2009). As culturas 
probióticas têm sido utilizadas no desenvolvimento de produtos funcionais, nos quais os 
microrganismos atuam como agentes tecnológicos, melhorando as características do 
produto tradicional, tal como a redução da pósacidificação, e como agentes terapêuticos, 
promovendo efeitos benéficos nos indivíduos que os ingerem. Para isso, o microrganismo 
utilizado deve apresentar comprovação dos efeitos benéficos e se apresentar em 
concentração suficiente para sua atuação durante toda a vida de prateleira do produto 
(MORETTI,2009).

Na literatura encontramos diferentes trabalhos envolvendo produtos fermentados 
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com soja, como: bebida láctea probiótica utilizando como substrato soro de leite e extrato 
hidrossolúvel de soja (KRUNGER,2008), produção de bebida láctea a base de extrato 
aquoso de soja em diferentes concentrações (BREN et al., 2010), aceitabilidade de “iogurte” 
de soja com adição de bactérias lácticas  e  prébiotico do tipo fruto-oligossacarídeos FOS 
e do mel que contribuiu para avaliação sensorial do alimento fermentado funcional (MARIN 
et al., 2014). 

Considerando os fatos anteriormente citados, este estudo teve como objetivo 
produzir um “iogurte” probiótico à base de extrato de soja, utilizando o microorganismo 
Lactobacillus casei shirota como agente responsável pelo processo fermentativo e avaliar 
sua aceitação aplicando uma análise sensorial na bebida saborizada com polpa de frutas.

2 |  METODOLOGIA
Foi utiliza cultura da bactéria Lactobacillus casei shirota obtida a partir do leite 

fermentado comercial. O leite fermentado foi mantido sob refrigeração a uma temperatura 
de 5°C. 

Para o preparo do inóculo, diluiu-se 10 ml da bebida comercial em 90 ml de água 
estéril adicionada 5% (m/v) de extrato de soja e deixou-se fermentar por um período de 
12h a 42°C. 
2.1 Processo Fermentativo 

Foram feitas  para fermentação duas formulações: a primeira (F1) foi constituída por 
extrato de soja 10% (m/v) e sacarose 2% (m/v) e a segunda (F2) pela mesma formulação 
da primeira acrescida com amido 1% (m/v). A formulação foi diluída em água estéril e 
tratada termicamente a 80ºC por 3min. A seguir as amostras foram colocadas em biokit 
estéril adaptada com uma seringa para coleta de amostras (Figura 1). Após inoculados os 
experimentos foram conduzidos em temperatura constante de 42°C e amostras de 50mL 
foram  retiradas a cada 30 min nas primeiras 5 coletas e em seguida a cada 60 min até o 
pH atingir um valor estável.
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Figura 1 – Fermentador Descontinuo Adaptado 

Fonte: Autor

2.2 Análise Sensorial 
 Para avaliação sensorial foi utilizado o produto fermentado de mesma formulação 

da cinética sem amido, após o período de fermentação foi acrescido 20% de polpa de 
frutas nos sabores, abacaxi, acerola, ameixa, caju, graviola, maracujá e morango, 10% 
de sacarose e 0,4% de gelatina, foi mantido sob refrigeração a 5°C até o momento da 
degustação. Os testes foram realizados com 20 julgadores com idade entre 20 e 80 
anos. As amostras foram mantidas sob refrigeração em isopor contendo gelo e servidas 
aleatoriamente aos julgadores em copos plásticos, com quantidade aproximadamente de 
10 ml. Foi fornecida água para limpeza do palato entre a avaliação das amostras. O teste foi 
realizado ao ar livre no Parque da Jaqueira no período entre 9:00 e 11:00 da manhã. Para 
verificação da aceitação pelos atributos, cor, sabor, aroma, textura e impressão global foi 
aplicado aos julgadores um formulário numa escala hedônica de 9 pontos, cujos extremos 
correspondem a desgostei extremamente (1) e gostei extremamente (9)

3 |  RESULTADOS E DISCURSÕES
Análise sensorial é uma ferramenta muito importante no desenvolvimento de um 

produto, pois representa a aceitação por parte dos consumidores (GARDINI et al,1999).  
Para verificação da aceitação pelos atributos, cor, sabor, aroma, textura e impressão global 
foi aplicado aos julgadores um formulário numa escala hedônica de 9 pontos, cujos extremos 
correspondem a desgostei extremamente (1) e gostei extremamente (9). Os resultados da 
avaliação sensorial no teste de aceitação das amostras de fermentados de soja com frutas 
são mostrados na Figura 2. Observa-se na Figura que 71,42% dos fermentados das frutas 
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analisados (acerola, ameixa, caju, graviola e maracujá) apresentaram um percentual de 
aceitação igual ou maior que 80% indicando uma boa condição para a comercialização. 
Apenas os sabores abacaxi e morango não apresentaram boa aceitação com valores de 
65% e 60% respectivamente.  

Figura 2 - Aceitação dos fermentados de soja saborizados com diferentes polpas de fruta.

As médias de aceitação de todos os sabores nos diferentes atributos testados 
se encontram na Figura 3. Neste gráfico podemos verificar que o fermentado de soja 
suplementado com polpa de caju, dentre todas as amostras testadas, foi o que apresentou 
as maiores médias nos atributos cor, aroma e textura, mas no atributo sabor o maracujá foi 
o que apresentou melhor média de aceitação.

Figura 3 - Médias das notas obtidas de cada amostra organizadas por atributo.
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4 |  CONSIDERAÇÕES FINAIS
A produção de “iogurte” de soja suplementado com polpa de fruta fermentado pela 

bactéria Lactobacillus casei shirota pode ser uma alternativa economicamente viável. Este 
estudo também nos possibilitou concluir mesmo com a adição de polpa de fruta que alguns 
produtos ainda apresentam sabor muito acentuado do grão e textura frágil com grande 
tendência a dessoragem e esses motivos prejudicaram a aceitação dos mesmos pelos 
julgadores.  Algumas frutas, como por exemplo as de sabor mais acentuado como o caju, o 
maracujá e a acerola,  conseguem se combinar melhor com a soja diminuindo seu amargor 
e possibilitando uma melhor aceitação do produto.
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