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APRESENTACAO

O presente livro “Alimento, Nutricao e Saude 4” esta composta por 17 capitulos com
vasta abordagens tematicas. Durante o desenvolvimento dos capitulos desta obra, foram
abordados assuntos interdisciplinar, na modalidade de artigos cientificos, pesquisas e
revisdes de literatura capazes de corroborar com o desenvolvimento cientifico e académico.

O objetivo central desta obra foi descrever as principais pesquisas realizadas em
diferentes regides e instituicbes de ensino no Brasil, dentre estas, cita-se: a caracterizagao
fisico-quimica de frutos, desenvolvimento de novos alimentos, analise sensorial, seguranca
alimentar, nutricdo funcional, utilizacdo de plantas medicinais com o objetivo de melhorar
os teores de nutrientes e possiveis efeitos sobre o emagrecimento, anélises fisico-quimica
e microbiolégicas. Sao contetdos atualizados, contribuindo para o desenvolvimento
académico, profissional e tecnolégico.

A procura por alimentos que contribuem para o bem-estar e prevencao de patologias
do individuo aumentou-se nos Ultimos anos. Deste modo, a tecnologia de alimentos deve
acompanhar a area da nutricdo com o objetivo de desenvolver novos produtos que atendam
a este publico. No entanto, é preocupante o grande niumero de pessoas que buscam realizar
“dietas” sem devido acompanhamento profissional, colocando em risco a sua salde.

O livro “Alimento, Nutricdo e Saude 4” descreve trabalhos cientificos atualizados
e interdisciplinar em alimentos, nutricdo e saude. Resultados de pesquisas com objetivo
de oferecer melhores orientagdes nutricionais, e alimentos que possam contribuir para
melhorar a qualidade de vida dos consumidores, obtendo uma alimentacéo saudavel e
prevenindo de possiveis patologias.

Desejo a todos (as) uma boa leitura.

Givanildo de Oliveira Santos
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RESUMO: A busca por uma alimentagdo mais
saudavel vem se tornando uma crescente na
populacédo. Neste &mbito, a sojatem se destacado.
Atualmente a elaboragéo de produtos funcionais
vem aplicando culturas probi6ticas de bactérias
para um melhor aproveitamento do alimento.
Em razéo disso, este estudo tem por objetivo
produzir um “iogurte” probiético a base de extrato
de soja para avaliar a aceitabilidade por meio de
uma analise sensorial da bebida fermentada com
polpa de frutas. Para a preparagao da bebida foi
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usada a cultura da bactéria Lactobacillus casei
shirota a partir do leite fermentado comercial.
Na avaliacdo sensorial a bebida fermentada
formulada foi adicionada com 20% de polpa de
frutas nos sabores, abacaxi, acerola, ameixa,
caju, graviola, maracuja e morango. A analise
sensorial foi aplicada com a bebida sob
temperatura de 5°C até o instante da degustagcéo
e os testes foram realizados com 20 julgadores
com idade entre 20 e 80 anos onde foi empregado
um formulério para verificacdo da aceitabilidade.
Comparando os fermentados o que apresentou
maior média de aceitacdo no quesito sabor foi o
saborizado com polpa de maracuja. Nos quesitos
cor, aroma e textura o adicionado com caju foi
superior aos demais.

PALAVRAS - CHAVE: extrato de soja, escala
hedénica, 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.

11 INTRODUGAO

O interesse do consumidor em obter uma alimentacao que além de ofertar nutrientes,
possibilite implicagdes positivas a saude vem crescendo cada vez mais. Neste contexto,
observa-se uma tendéncia ao desenvolvimento de pesquisas cientificas e tecnoldgicas com
alimentos funcionais, que possuem a finalidade na prevencgéo de doengas e promogéo de
saude (JAEKEL et al., 2010; HAULY et al., 2005).

Dentre os alimentos considerados funcionais destaca-se a soja por apresentar
propriedades quimicas e nutricionais que a conceitua como tal. Além de propiciar proteina
de boa qualidade, analises apontam que a soja tem potencial para ser empregada na
prevencdo e como recurso terapéutico no procedimento dos tratamentos de doencgas
cardiovasculares, cancer, osteoporose e sintomas da menopausa (BEHRENS e SILVA,
2004).

A proposta do desenvolvimento do “iogurte” de soja foi sustentada por varios
fatores: primeiramente, pelo fato de os produtos fermentados de leite serem de custo
relativamente alto, o que os torna poucos consumidos pela populagéo brasileira; logo apos,
pelo apelo probiético que os produtos funcionais podem apresentar e, finalmente, pela
importancia econémica 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 obtencdo do
iogurte ndo ocorre a separagao do microrganismo do produto final, como é o caso de outros
produtos provenientes da fermentagcdo, mas nem todos os microrganismos utilizados na
fermentacdo lactea podem ser considerados probidticos (BECKER,2009). As culturas
probidticas tém sido utilizadas no desenvolvimento de produtos funcionais, nos quais os
microrganismos atuam como agentes tecnolégicos, melhorando as caracteristicas do
produto tradicional, tal como a reducéo da poésacidificacdo, e como agentes terapéuticos,
promovendo efeitos benéficos nos individuos que os ingerem. Para isso, 0 microrganismo
utilizado deve apresentar comprovacdo dos efeitos benéficos e se apresentar em
concentracéo suficiente para sua atuagédo 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 lactea probiotica utilizando como substrato soro de leite e extrato
hidrossoluvel de soja (KRUNGER,2008), producéo de bebida lactea a base de extrato
aquoso de soja em diferentes concentragcbes (BREN et al., 2010), aceitabilidade de “iogurte”
de soja com adi¢do de bactérias lacticas e prébiotico do tipo fruto-oligossacarideos FOS
e do mel que contribuiu para avaliagdo sensorial do alimento fermentado funcional (MARIN
et al.,, 2014).

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

21 METODOLOGIA

Foi utiliza cultura da bactéria Lactobacillus casei shirota obtida a partir do leite
fermentado comercial. O leite fermentado foi mantido sob refrigeragcdo a uma temperatura
de 5°C.

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

2.1 Processo Fermentativo

Foram feitas para fermentacéo duas formulagdes: a primeira (F1) foi constituida por
extrato de soja 10% (m/v) e sacarose 2% (m/v) e a segunda (F2) pela mesma formulagcéo
da primeira acrescida com amido 1% (m/v). A formulagéo foi diluida em agua estéril e
tratada termicamente a 80°C por 3min. A seguir as amostras foram colocadas em biokit
estéril adaptada com uma seringa para coleta de amostras (Figura 1). Ap6s 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 estavel.
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Figura 1 — Fermentador Descontinuo Adaptado

Fonte: Autor

2.2 Analise Sensorial

Para avaliagdo sensorial foi utilizado o produto fermentado de mesma formulagéo
da cinética sem amido, apés o periodo de fermentagéo foi acrescido 20% de polpa de
frutas nos sabores, abacaxi, acerola, ameixa, caju, graviola, maracuja e morango, 10%
de sacarose e 0,4% de gelatina, foi mantido sob refrigeracdo a 5°C até o momento da
degustacédo. Os testes foram realizados com 20 julgadores com idade entre 20 e 80
anos. As amostras foram mantidas sob refrigeragcdo em isopor contendo gelo e servidas
aleatoriamente aos julgadores em copos plasticos, com quantidade aproximadamente de
10 ml. Foi fornecida 4gua para limpeza do palato entre a avaliacdo das amostras. O teste foi
realizado ao ar livre no Parque da Jaqueira no periodo entre 9:00 e 11:00 da manha. Para
verificacdo da aceitacdo pelos atributos, cor, sabor, aroma, textura e impressao global foi
aplicado aos julgadores um formulario numa escala heddnica de 9 pontos, cujos extremos
correspondem a desgostei extremamente (1) e gostei extremamente (9)

31 RESULTADOS E DISCURSOES

Andlise sensorial € uma ferramenta muito importante no desenvolvimento de um
produto, pois representa a aceitagdo por parte dos consumidores (GARDINI et al,1999).
Para verificag@o da aceitacao pelos atributos, cor, sabor, aroma, textura e impresséo global
foi aplicado aos julgadores um formulario numa escala heddnica de 9 pontos, cujos extremos
correspondem a desgostei extremamente (1) e gostei extremamente (9). Os resultados da
avaliacéo sensorial no teste de aceitacao das amostras de fermentados de soja com frutas
s@o 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 maracuja) apresentaram um percentual de

aceitacdo igual ou maior que 80% indicando uma boa condi¢do para a comercializacéo.

Apenas os sabores abacaxi e morango ndo apresentaram boa aceitacdo com valores de

65% e 60% respectivamente.

Figura 2 - Aceitag@o dos fermentados de soja saborizados com diferentes polpas de fruta.

Percentual de aceitagdo( equivalente 3 escalade 6a 9)

80 1
70 4
60 4
50 1
40 1
a0 +
20 +
10 4
o +

Abacaxi Acerola Ameixa Caju Graviola Maracujd  Morango

As médias de aceitacdo de todos os sabores nos diferentes atributos testados

se encontram na Figura 3. Neste grafico 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 maracuja foi

0 que apresentou melhor média de aceitagéo.

9,0,
8,01
7,04
6,0
5,04
4,04
3,0
2,01
1,04

0,04

]
(5]

Abacaxi | Acerola i j Maracuja | Morango

Figura 3 - Médias das notas obtidas de cada amostra organizadas por atributo.
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41 CONSIDERAGOES FINAIS

A producgao de “iogurte” de soja suplementado com polpa de fruta fermentado pela
bactéria Lactobacillus casei shirota pode ser uma alternativa economicamente viavel. Este
estudo também nos possibilitou concluir mesmo com a adi¢do de polpa de fruta que alguns
produtos ainda apresentam sabor muito acentuado do gréo e textura fragil com grande
tendéncia a dessoragem e esses motivos prejudicaram a aceitacdo dos mesmos pelos
julgadores. Algumas frutas, como por exemplo as de sabor mais acentuado como o caju, o
maracuja e a acerola, conseguem se combinar melhor com a soja diminuindo seu amargor

e possibilitando uma melhor aceitagéo do produto.
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