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RESUMO. Desenvolveu-se uma ‘trufa de chocolate’ a base de soja, similar a trufa
tradicional; apta aos intolerantes a lactose. Realizaram-se duas anilises sensoriais, sendo a
primeira um teste triangular onde se avaliaram as diferengas sensoriais entre a trufa a base de
soja e uma tradicional. Pela escala Hedonica de nove pontos realizou-se a andlise sensorial
da trufa a base de soja, para estabelecer o seu ‘status afetivo’. Os atributos avaliados foram:
cor, aroma de chocolate, sabor amargo, dogura, maciez e aceitagio global. Participaram das
analises 143 individuos, sendo 43 do teste triangular ¢ 100 do teste de aceitagio. O resultado
do teste triangular foi submetido 2 andlise da tabela de resultados, segundo Meilgaard et al.
(1987), com 0,1% de significincia e o do teste afetivo de aceitagio, por percentual. Apenas
16 provadores nio souberam identificar a trufa diferente no teste triangular. No teste de
aceitacio, 89% dos individuos deram nota superior a seis pontos para o atributo maciez. Em
relagio ao sabor amargo, 68% relataram gostar ligeiramente (seis) a gostar muitissimo
(nove). Na varidvel aceitagio global, 84% dos individuos deram notas superiores a seis na
escala. Certamente, 42% dos individuos certamente comprariam a trufa de soja e 39%
provavelmente comprariam demonstrando um findice de aceitacio de 81% dos
consumidores. Conclui-se que o produto elaborado obteve boa aceitagio.

Palavras-chave: intolerincia, lactose, soja.

ABSTRACT. Preparation and sensory analysis of a lactose-free chocolate truffle.
This study developed a soy-based chocolate truffle, similar to the traditional truffle,
appropriate for lactose-intolerant people. Two sensory analyses were done; the first was a
triangular test in which the sensory differences between the soy truftle and a traditional one
were evaluated. The sensory analysis of the soy-based truftle was done using the nine-point
Hedonic scale, in order to establish its ‘affective status’. The analyzed attributes were: color,
chocolate aroma, bitter taste, sweetness, softness and overall acceptance. A total of 143
individuals participated in the analysis, with 43 in the triangular test and 100 in the
acceptance test. The result of the triangular test was submitted to an analysis of the table of
results, according to Meilgaard et al. (1987), with level of significance of 0.1% and the
affective, and the acceptance test evaluated by percentage. Only 16 participants were not
able to identify the different truffle in the triangular test. In the acceptance test, 89% of’
individuals gave a grade higher than six points in the softness attribute. Regarding bitter
taste, 68% reported liking it slightly (six) to very much (nine). In the variable overall
acceptance, 84% of individuals gave a grade higher than six points on the scale. Forty-two
percent of tasters would certainly buy the soy truffle and 39% would probably buy it,
showing an 81% level of consumer acceptance. It was concluded that the product obtained
good acceptance.

Key words: intolerance, lactose, soy.

quebri-la em produtos menores, os

organismo ¢ capaz de absorver e

Aproximadamente 75% da populagio mundial
sao intolerantes 2 lactose e acometem 25% dos
brasileiros. Caracteriza-se pela  inabilidade do
organismo em digerir a lactose, aglicar presente
naturalmente em  diversos tipos de leite
(UGGIONI; FAGUNDES, 2006). Para que seja
digerida, a lactose precisa sofrer a agio de enzimas
no intestino delgado  (especialmente uma
denominada lactase), que sio responsiveis por

adequadamente.

O ser humano, quando nasce em condi¢oes
normais, estd apto a digerir este agicar. Na maioria
da populagio mundial, apés o desmame, hi um
declinio gradual na atividade da lactase (PRETTO
et al., 2002).

Existem trés tipos de deficiéncia de lactase que
sao decorrentes de diferentes processos. Sio cles:
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deficiéncia congénita da enzima; diminuigio
enzimitica secunddria a doengas intestinais;

deficiéncia primdria ou ontogenética. A deficiéncia
congénita é uma condi¢io permanente, ¢ um defeito
genético muito raro, no qual a crianga nasce sem a
capacidade de produzir lactase (WAITZBERG, 2004).

A deficiéncia de lactose secundiria é muito
comum e afeta cerca de % da populagio mundial, é
bastante comum em criangas no primeiro ano de
vida e ocorre pela diarreia persistente, pois hi morte
das células da mucosa intestinal (produtoras de
lactase). Assim, o individuo fica com deficiéncia
temporiria de lactase até que estas células sejam
repostas (WAITZBERG, 2004).

Para Reis et al. (1999), estudos realizados hd mais
de dez anos demonstraram que a deficiéncia
ontogenética de lactase é frequente na populagio
brasileira. Com o avangar da idade, existe a tendéncia
natural 3 diminui¢io da produgio da lactase. Esse
fato é mais evidente em algumas ragas como a negra
(até 80% dos adultos tém deficiéncia) e menos
comum em outras, como a branca (20% dos
adultos). Estes individuos somente conseguem
digerir a lactose de forma fracionada e normalmente
toleram bem alimentos com menores teores de
lactose, tais como iogurte e queijos, nio
conseguindo digerir grandes quantidades de lactose
de uma sé vez.

Para Farias e Fagundes (2004) deve-se ter
cuidado de orientar bem a familia no que diz
respeito a0 tratamento e as caracteristicas do
problema de base, reforgando a necessidade de
seguimento da dieta isenta de lactose no caso de
intolerincia congénita 2 lactose. Se a deficiéncia
enzimitica for adquirida, essa forma de se alimentar
nio é permanente, podendo-se retornar i dieta
habitual apés a resolugio do problema. No caso de
deficiéncia ontogenética, nio hi a necessidade de
excluir a lactose completamente da dieta, bastando
haver uma redugio da quantidade de leite ¢
derivados de acordo com a tolerincia individual.

Segundo Uggioni e Fagundes (2006), o
tratamento da intolerincia 2 lactose consiste
basicamente na retirada ou diminuicio desse acdcar
da dieta, o que leva ao desaparecimento progressivo
dos sintomas. Uma das grandes preocupacdes com a
reducio da lactose da alimentagio é a garantia do
fornecimento de quantidade apropriada de proteinas,
cilcio, riboflavina e vitamina D, cuja maior fonte é o
leite e seus derivados. E de fundamental importincia
um planejamento dietético apropriado em criangas,
que assegura um crescimento satisfatério.

A industria alimenticia estd criando novas alternativas
de alimentos nio somente nutritivos e com alta
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qualidade tecnoldgica, mas também com componentes
que desempenham fungdes biolégicas no organismo
humano, como a soja, a fim de prevenir doengas e
promover satide. Esses produtos que fornecem mais do
que nutrientes bisicos sio denominados alimentos
funcionais (FUCHS et al., 2005).

Ressalta-se que o Brasil é o segundo maior
produtor mundial de soja cujo complexo
agroindustrial movimenta cerca de US$50 bilhdes
por ano (TORREZAN et al., 2004). A soja é uma
leguminosa que, inicialmente, era utilizada apenas
como alimento para animais. Porém, atualmente,
estd sendo amplamente utilizada na alimentagio
humana, por conter altos teores de proteina, e por
sua composigio apresentar compostos polifenélicos
como as isoflavonas (OLIVEIRA, 2003).

Apesar da relativa poténcia desta leguminosa,
anteriormente, os produtos 2 base de soja, como
exemplo o ‘leite’, apresentavam, hi alguns anos,
baixa aceitagio no territrio nacional, pelo fato de o
sabor e o aroma serem desagradiveis aos
consumidores. Entretanto, novas tecnologias tém
sido empregadas, o que proporciona, hoje, nio sé
melhor caracteristica sensorial, como também maior
aceitacio pelos consumidores (BEHRENS; SILVA,
2004). Individuos intolerantes 2a lactose podem
substituir perfeitamente o leite de vaca pelo extrato
hidrossolavel de soja (EHS)- ‘leite’ de soja em
relagdo 3 quantidade de proteinas, ji em relagio aos
micronutrientes como o cilcio, o ‘leite’ de soja nio
se torna adequado (CASE et al., 2005).

Além dos desconfortos fisicos causados pela
doenga, ela também prejudica o convivio social, j4
que hd restrigio alimentar considerada, torna-se
dificil o hibito alimentar da familia, pois diversos
alimentos devem ser omitidos da dieta, para as
criangas isto ¢ ainda mais complicado, pois esses tém
dificuldade de entender a proibigio de certas
guloseimas (OLIVEIRA; MARCHINI, 2003).

A intolerincia i lactose esti diretamente
relacionada i nutri¢do do indivduo, uma vez que a
dictoterapia consiste em parte do tratamento nio-
medicamentoso e sabendo-se os diversos beneficios
que a soja propicia, seu consumo tende a ser
promissor. Nessa perspectiva, o objetivo da presente
pesquisa foi desenvolver e avaliar por meio de
anilise sensorial uma ‘trufa de chocolate’ a base de
soja aptada para os intolerantes 3 lactose.

Material e métodos

Para dar inicio a coleta de dados, o projeto obteve
aprovagio do Comité Permanente de Etica em
Pesquisa do Centro Universitirio de Maringi,
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Estado do Parani - Cesumar, n° do Processo
187/2007, seguindo a Resolugio 196/96. do
Conselho Nacional de Satde.

Elaboracao das trufas

Para o experimento, foram produzidos dois tipos
diferentes de trufas, a ‘trufa de chocolate’ A base de
soja e a trufa tradicional. Com o intuito de obter
uma ‘trufa de chocolate’ 2 base de soja de boa
aceitacio pelos consumidores, realizaram-se diversos
pré-experimentos, a fim de alcangar caracteristicas
mais préximas a trufa tradicional, em especial, o
sabor, a cor e a textura. Depois dos pré-testes,
utilizou-se para o desenvolvimento da ‘trufa de
chocolate’ 3 base de soja, a formulagio que se
encontra na Tabela 1

Para a producio da trufa original, fez-se
primeiramente uma pesquisa com diversas receitas
de trufa de chocolate, apds a pesquisa foram feitos
pré-testes experimentais; chegando-se 4 formulacio
que se encontra na Tabela 2. Todos os testes foram
realizados no Laboratério de Técnica Dietética do
Cesumar.

Tabela 1. Ingredientes e modo de preparo da trufa a base de soja.

‘Trufa de chocolate’ 2 base de soja

Ingredientes Medida Modo de preparo:

caseira
Condensado Misturar numa panela todos os
de soja 1 UN 260 g  ingredientes. Leve ao fogo médio,
Purity” mexa todo instante até desgrudar das
Crefnf@ de soja 1 UN 200g laterai§, aproximadamen@ 20 m}n.
Purity’ Despejar num prato e deixe esfriar.
Cren%e vegetal 1 col. (sopa) 30g Faca ’bolinhas ¢ passe no chocolate em
Soya po, conserve-as em local fresco.
Chocolate em
p6 soltvel 6 col. (sopa) 80g
Nestl¢”

Tabela 2. Ingredientes e modo de preparo da trufa tradicional.

‘Trufa de chocolate’ tradicional
Medida Modo de preparo:

caseira

Ingredientes

Creme de Aqueca o creme de leite em banho-
leite Nestlé® TUN 300g qmaria. Junte o chocolate meio
Mantei; amargo, mexendo até obter uma
B::Ltzwoé‘ga 2 tablece 100g pasta himogénea. Retire do banho-
Chocolate maria e misture o chocolate em p6
meio amargo Y- tablete 500 g € a manteiga 2 temperatura
Garoto® ambiente. Leve a geladeira por
Chocolate em cerca de 24h. Faga bolinhas e passe
p6 soltvel 8 col. (sopa) 10g no chocolate em pé, conserve-as
Nestlé® em local fresco.

Andlise sensorial

Para a anilise sensorial da ‘trufa de chocolate’ a
base de soja foram realizados dois testes de anilise
sensorial, o discriminativo (teste triangular) e o
afetivo (teste de aceitagio). Foram confeccionadas
duas fichas, uma para o teste triangular e outra para a
aceitabilidade, sendo que junto 34 ficha de

87

aceitabilidade foi avaliada a atitude do consumidor
em relagio d compra do produto, utilizando-se uma
escala de atitude de compra de cinco pontos
(MEILGAARD et al., 1987).

A anilise foi realizada no laboratério de Anilise
Sensorial do Centro Universitirio de Maringi,
Estado do Parani (Cesumar) em cabines individuais,
isentas de ruidos e odores, em horarios distantes das
principais refeicoes. As amostras foram servidas em
bandejas de inox, codificadas com trés digitos, junto
a um copo de dgua e duas fichas, uma referente a
anilise sensorial e outra referente ao termo de
consentimento livre esclarecido, isso se procedeu
para os dois testes (triangular e aceitagio). Os
provadores foram escolhidos ao acaso, dentre alunos,
funciondrios e frequentadores do local.

Teste triangular

Para o teste triangular (Figura 1), participou 43
provadores que foram servidos com trés amostras de
trufas (cada uma tinha em média 15 g) para cada
provador (se fosse solicitado eram servidas mais
amostras), apresentadas em  blocos  completos
casualizados. Os provadores avaliaram as amostras da
esquerda para a direita e fizeram um circulo no cédigo
da amostra diferente. Esse teste indica se existe diferenca
significativa entre duas amostras que sofreram processos
diferentes (STONE; SIDEL, 1993).

Figura 1. Foto ilustrativa do teste triangular.

Teste de aceitacao

Na segunda ctapa da anidlise sensorial, foi
aplicado o teste de aceitagdo, pela escala nio-
estruturada hedénica de nove pontos que ancorava
em seus extremos de desgostei muitissimo a gostei
muitissimo (Figura 2). Estes testes sio utilizados
quando se necessita conhecer o ‘status afetivo’ dos
consumidores com relagio ao(s) produto(s), e para
isso se utiliza das escalas hedonicas, estas expressam
o gostar ou desgostar (STONE; SIDEL, 1993) Para
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o teste de aceitagio, utilizaram-se 100 provadores,
estas pessoas também foram escolhidas ao acaso,
dentre estas, alunos, funcionirios ¢ frequentadores
do local. Serviu-se uma amostra de ‘trufa de
chocolate’ a base de soja (cada uma tinha em média
15 g) para cada provador, (se fosse solicitado era
servida mais amostra) em que este teve que avaliar
seis atributos, como a cor, aroma de chocolate, sabor
amargo, dogura, maciez e aceitagio global.

FICHA DO TESTE DE ACEITAGAO - TRUFA DE CHOCOLATE

Nome:, Sexo:( M ( )F - Idade:

Vocé estd recebendo uma amostra codificada de trufa de chocolate. Prove e avalie na escala correspondente os afributos listados abaixo:

COR

Desgostei | | gostei
muitissimo | | muitissimo
AROMA DE CHOCOLATE
Desgostei | | gostei
mutissimo | | muitissimo
SABOR AMARGO
Desgostei | | gostei
muitissimo | | muitissimo
DOGURA
Desgostel | | gostei
muitissimo | | muitissimo
MACIEZ
Desgostei | | qostei
mutissimo | | muitissimo
ACEITAGAO GLOBAL
Desgostei | | gostei
muitissimo | | muitissimo

Descreva 0 que vocé mais gostou e menos gostou de um modo geral da amostra:

Mais gostou Menos gostou

INTENGAO DE COMPRA
Se vocé encontrasse essa amostra & venda vocé:

() certamente compraria
() provavelmente compraria
() talvez comprasse / talvez ndo comprasse
() possivelmente ndo compraria
() certamente ndo compraria

Comentérios:

Muito obrigada!
Figura 2. Ficha utilizada no teste de aceitagio da ‘trufa de
chocolate’ i base de soja.
Composi¢do nutricional

Para o cilculo da
utilizaram-se  as

informagio nutricional,
informagdes  contidas  nas
embalagens das matérias-primas utilizadas, ¢ a
Tabela para Avaliagio de Consumo Alimentar em
Medidas Caseiras (PINHEIRO, 2004).

Anilise estatistica

A anilise de resultados do teste triangular foi
realizada pela soma das respostas corretas. Anotou-se
o numero total de respostas e verificou se o nimero
de respostas corretas foi maior ou igual ao da Tabela

Mauricio e Trentinalha

para andlise de resultados do Teste Triangular, se
positivo, conclui-se que existe diferenca significativa
entre as duas amostras em nivel de significincia de

1% (MEILGAARD et al., 1987).

Resultados e discussao

Andlise sensorial

Teste triangular

Dos 43 provadores 30 individuos eram do sexo
feminino, e 13 do sexo masculino. Pelas fichas do
teste triangular respondida pelos provadores,
obtiveram-se que do total dos individuos, 27
acertaram, ou scja, identificaram a trufa ‘diferente’, e
16 erraram, o que permite afirmar que houve
diferenca significativa entre as amostras com 99,9%

de confianca e p > 0,01.

Andlise sensorial do teste de aceitagdao

Dos 100 provadores, 71 individuos eram do
sexo feminino, e 29 do sexo masculino. O atributo
‘maciez’ foi o que obteve resultado mais expressivo,
j4 que 89% das pessoas deram nota entre 6 2 9, na
escala de 9 pontos (Figura 3).

u Total Maciez
OMasc 65%
OFem
45%
24%
20% 20%
7 4% 4%
9 s o, 4% b
1% g% 1% | 3% 2% 1o, | .i'_‘ | |
00a 02 02a 04 04206 06208 08a 09

Figura 3. Distribui¢io dos provadores no teste de aceitagio em
relagio A maciez.

Para o atributo ‘sabor amargo’ (Figura 4), o teste
apresentou boa aceitagio, ¢ 68% dos provadores
avaliaram a amostra com nota superior a 6 (gostel
ligeiramente).

Mendes et al. (2002) elaboraram e analisaram a
aceitabilidade e as caracteristicas fisico-quimicas de
um doce pastoso 2 base de extrato hidrossolivel de
soja. Segundo os autores, as formula¢des sofreram
variacdes nos ingredientes como uma tentativa de
mascarar o sabor residual da soja, havendo boa
aceitabilidade desse tipo de produto. Os dados
revelam ainda, que o

sabor da soja, neste

experimento nio foi fator limitante para a

aceitabilidade do produto.
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Sabor Amargo
H Total
O Masc % 35%
O Fem
25%
21%
19%
16%
12%
10% 10%
oo
2 % > 3%
_mm " ‘ ‘
00a 02 02a 04 04206 062 08 08a 09

Figura 4. Distribui¢io dos provadores no teste de aceitagio em
relagio ao sabor amargo.

Segundo Carrao-Panizzi et al. (1999), nos paises
ocidentais, o que mais limita o consumo da soja é o
sabor. Sendo o sabor o principal atributo envolvido
na aceitagio global, pode-se dizer que foi possivel
obter um sabor agraddvel da trufa derivada da soja
cuja percepgio sensorial deu-se de forma positiva
para tal produto, alcangando o maior percentual de
aceitacio na escala de 8 a 9 pontos.

Em relagio 2 ‘aceitagio global’, houve boa
aceitagio pelos provadores das ‘trufas de chocolate” a
base de soja, e 84% das pessoas deram notas entre 6 a
9 pontos, sendo gostel ligeiramente a gostei
muitissimo, respectivamente (Figura 5).

m Total Aceitagao Global
OMasc
OFem

55%

42%

29%

18%
14% 13%

o 11%
%
. ,
0% 0% 0% Zh o, 2% I_H
|

00a 02 02a 04 04 a 06 06a 08 08 a 09

Figura 5. Distribuigio dos provadores no teste de aceitagio em a
relagio aceitagio global.

Gigante et al. (1999) analisaram a aceitabilidade
de um ‘requeijio cremoso’ adicionado de
concentrado proteico de soja, por uma escala
hedonica de 9 pontos, em que os atributos avaliados
foram: sabor, espalhabilidade, cremosidade, firmeza,
cor e aceitabilidade global. Segundo os autores, este
suplemento (a soja) nio ¢é util caso o sabor, a textura
e a cor do produto nio alcangassem as expectativas
dos consumidores.

Assim como na presente pesquisa, o ‘requeljio
cremoso’ com concentrado de soja foi bem aceito,
atingindo valores hedénicos de 6 a 8 pontos.
Comparando-se a anilise do referido produto com a da
‘trufa de chocolate’ 2 base de soja obteve percentagens
importantes em vdrias caracteristicas  analisadas,
obtendo pontos entre 8 a 9, na escala hedoénica de 9
pontos, nos quesitos: maciez, e aceitagio global.
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Em relagio 2 ‘intengio de compra’, 42% dos
individuos certamente comprariam a trufa de soja e
39% provavelmente comprariam demonstrando um
indice de aceitagio de 81% dos consumidores,
apenas 2% dos provadores da ‘trufa de chocolate’ a
base de soja certamente nio comprariam. Este
resultado representa que houve boa aceitagio do
produto pelos consumidores, indicando que, se o
mesmo fosse colocado 2 venda, possivelmente teria

um consumo satisfatério (Figura 6).

Intengao de Compra

42% 3%

16%

| |
Possivelmente Certamente

| |
Certamente Provavelmente Talvez

compraria compraria comprasse/talvez nio compraria nao
niao compraria

Figura 6. Distribui¢io dos provadores em relagio 2 intengio de
compra da trufa.

Com relagio aos atributos cor e dogura,
apresentaram a mesma porcentagem de aceitagio
(67% dos provadores identificaram notas entre 6 a 9)
e o aroma de chocolate (74% dos provadores
identificaram notas entre 6 a 9) entendendo-se que
esse resultado foi positivo e determinante e no caso
de uma futura comercializagio seriam atributos que
auxiliariam na aquisigio do produto pelos
consumidores.

Informagdo nutricional

A ‘trufa de chocolate’ a base de soja, em relagio
aos macronutrientes, ¢ composta, em sua maior
parte, por carboidratos (provenientes do condensado
de soja e do chocolate em pé solivel), em seguida de
lipideos (provenientes do creme de soja e do creme
vegetal) e de protefnas (provenientes do chocolate
em po soltivel e do condensado de soja).

A ‘trufa  tradicional’, em  relacio  aos
macronutrientes, é composta em grande quantidade
pelos carboidratos (provenientes do chocolate meio
amargo ¢ do chocolate em pé solavel) e pelas
gorduras (provenientes do creme de leite e da
manteiga) ¢ em menor quantidade é composta por
proteinas (provenientes do chocolate meio amargo e
do chocolate em pé soliavel). Os carboidratos
presentes no chocolate meio amargo apresentam
lactose.

Ao se comparar as quantidades de gorduras entre
as trufas, as de soja tém valores mais baixos, 74% a
menos de gorduras totais. Em relagio as gorduras
saturadas, em 12 g da ‘trufa de chocolate’ 3 base de
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soja e da ‘trufa tradicional, 1,6% e 20% sio de
gorduras saturadas, respectivamente (Tabela 3).

Tabela 3. Informagio nutricional comparativa entre a ‘trufa’ de
soja desenvolvida e a trufa tradicional veiculada no mercado.

Informagio Nutricional
Porgio de 15 g (1 unidade)
‘Trufa de chocolate’ 2 base de soja Trufa de chocolate tradicional

Quantidade por por¢io *%VD  Quantidade por por¢io  *%VD
Valor Energético 31 kcal = 2% Valor Energético 54 kcal = 39
130 kJ 226 kJ
Carboidratos 43¢ 1%  Carboidratos 42¢ 1%
Proteinas 0,6¢g 1% Proteinas 04¢g 1%
Gorduras Totais 1g 2% Gorduras Totais 39¢g 7%
Gorduras Gorduras
Saturadas 02¢g 1% Saturadas 24g 1%
Gorduras trans Og **  Gorduras trans Og *x
Fibra Alimentar 05¢g 2%  Fibra Alimentar 06¢g 2%
Sodio 65mg  03% Sodio 8,7mg  0,4%

*%VD - Valores Diirios de referéncia com base em uma dieta de 2.000 kcal ou 8.400 kJ.
Seus Valores Didrios podem ser maiores ou menores dependendo de suas necessidades
energéticas; **VD nio-estabelecido

A recomendagio para a populagio em geral é de
30% de gorduras totais ¢ 10% saturadas ao dia,
segundo a AHA (2001).

A trufa tradicional apresenta em uma unidade de
12 g, 11% de gorduras saturadas recomendado para
uma dieta didria de 2.000 kcal; a ‘trufa de chocolate’
3 base de soja apresenta em uma amostra o
equivalente a 1% da quantidade didria recomendada,
sendo este valor bem inferior ao total de gorduras
saturadas recomendado para o consumo didrio
(Tabela 1).

Portanto, também houve redugio importante
desta gordura, a qual é fator determinante na
elevagio das concentragdes plasmiticas de LDL
(SANTOS et al., 2006).

E possivel afirmar que a ‘trufa de chocolate’ 2
base de soja, que possui certa similaridade com a
tradicional, é menos calérica e possui teor de
gordura bastante reduzido ao ser comparado 3 trufa
tradicional, porque ela representou 68% de aceitagio
e 81% de inten¢io de compra, demonstrando que o
produto foi bem aceito e¢ pode ser usado como
substituto para os intolerantes a lactose, bem como
para pessoas que necessitam de restri¢oes lipidicas.

Porém, nio se pode
produzida como light, pelo fato de a mesma nio

denominar a ‘trufa’
poder ser comparada ao produto convencional, pois
a produzida € 2 base de soja e a tradicional 3 base de
leite, consequentemente, nio sendo o mesmo
alimento (SOARES et al., 2002).

Segundo Brasil (2001), para denominacio de light
ou com baixo teor de gordura, deve haver redugio
minima de 25% em gorduras totais e diferen¢a maior
que 3 g de gordura em 100 g de produto (s6lido), ¢ os
alimentos a serem comparados devem ser de versdes
diferentes do mesmo alimento ou alimento similar.

Mauricio e Trentinalha

Conclusao

O produto desenvolvido obteve boa aceitagio,
mesmo sendo diferenciado da trufa tradicional pelos
provadores no teste triangular.

A trufa elaborada € isenta de lactose, podendo ser
consumida por pessoas i lactose,
também pode ser destinado aqueles com doenga
inflamatdria intestinal, aos alérgicos a proteina do
leite, aos vegetarianos e aos que, eventualmente,
consomem soja.

Em relagio ao

intolerantes

valor nutricional, houve
importante reducio de calorias, gorduras totais e
saturadas, o que confere uma melhor qualidade

nutricional.
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