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Avaliacgao fisico-quimica e sensorial de bebidas
com diferentes propor¢des de extratos de soja e de arroz

Physicochemical and sensorial evaluation of beverages with different proportions of soy and rice extracts

Leandra Zafalon JAEKEL"™, Rosane da Silva RODRIGUES? Amanda Pinto da SILVA?

Resumo

O interesse dos consumidores por alimentos que além de nutrir promovam beneficios a saide tem aumentado nos ultimos anos, destacando-se
o interesse pela soja. No entanto, caracteristicas sensoriais indesejaveis, como sabor a “feijao cru” e hébitos alimentares especificos da populagao,
sdo fatores que ainda prejudicam sua inser¢do na dieta usual. A aceitagdo de produtos a base de soja pode aumentar com a associagdo a
aditivos ou outras matérias-primas. O arroz mostra-se excelente alternativa: por apresentar sabor suave, pode contribuir para a obtengao de
produtos de soja com propriedades sensoriais adequadas, aumentar o valor agregado, bem como incentivar o consumo da soja. Objetivou-
se determinar caracteristicas fisico-quimicas e avaliar sensorialmente bebidas de soja e arroz. Foram desenvolvidas trés formulagdes com
diferentes proporgées de extratos de soja e de arroz (30:70, 50:50 e 70:30, m/m), padronizando-se o teor de sélidos soltveis em 10 °Brix, por
adigao de sacarose. A bebida 70S:30A apresentou teores significativamente maiores de proteinas, cinzas, fibra bruta, pH, acidez e menores de
agucares redutores e totais. A mesma bebida salientou-se também sensorialmente, apresentando maior preferéncia e indice de aceitabilidade.
E possivel elaborar bebida de soja e arroz com caracteristicas tecnoldgicas, nutricionais e sensoriais adequadas.

Palavras-chave: bebidas de soja e arroz; alimentos funcionais; andlise sensorial; composi¢io quimica.

Abstract

The interest of consumers for foods that besides nourishment provide health benefits has increased in the recent years, especially soybean.
However, sensory characteristics such as the undesirable “raw beans” flavor and particular dietary habits of the population are factors that
still hinder the inclusion of soybean in the usual diet. The acceptance of soy products may increase with the association of additives or other
raw materials such as rice, which has proved an excellent alternative to produce a mild taste and contribute to the obtention of soy products
with adequate sensory properties, increase its aggregated value, and encourage its consumption. The objective of this study was to determine
the physicochemical characteristics and to perform sensory analysis of soy and rice beverages. Three formulations were developed with
different proportions of soy and rice extracts (30:70, 50:50, and 70:30, m/m) standardizing the content of soluble solids at 10 °Brix through
the addition of sucrose. The 70S:30A beverage showed significantly higher levels of protein, ash, fiber, pH, acidity, and lower levels of reducer
and total sugars. The sensory results of this same beverage showed greater preference and acceptability index. The proposed methodology
enabled the obtention of a soy and rice beverage with appropriate technological, nutritional, and sensory characteristics.

Keywords: soy and rice beverages; functional foods; sensory analysis; chemical composition.

1 Introdugéo

Nos tltimos anos tem-se verificado um interesse crescente ~ reconhecimento por diversas agéncias de saide. O mercado

dos consumidores por alimentos que além da funcédo basica de
nutrir promovam efeitos benéficos a saide (PRATES; MATEUS,
2002; FRANCO, 2006). As tendéncias globais apontam um
crescimento do mercado em altas taxas, pela conquista natural
de novos adeptos a estes alimentos, pelo surgimento quase
diario de boas noticias provenientes das pesquisas cientificas
relacionando os alimentos funcionais a saide e qualidade de
vida, além da introdugido de novos produtos no mercado, o que
amplia as alternativas mercadoldgicas (GAZONTI, 2006).

Neste contexto destaca-se a soja, cujas evidéncias benéficas a
saude demonstradas na tltima década fizeram com que ganhasse

de soja apresenta forte crescimento no segmento de bebidas,
quando comparado a produtos tradicionais. Segundo dados
da ACNielsen, o mercado de bebidas a base de soja apresentou,
entre 2004 e 2006, um crescimento de 93%, enquanto o mercado
de sucos prontos cresceu 25% no mesmo periodo (IEPC, 2007).
Tal aumento no consumo de bebidas de soja prontas para o con-
sumo decorre da busca do consumidor por produtos saudaveis
e préticos, das novas tecnologias de produgao que possibilitam
a obtencdo de bebidas com melhores caracteristicas sensoriais
e da oferta constante de produtos com sabores diferenciados
(BARBOSA, 2007).
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Contudo, existem restri¢des a inclusdo destes produtos
na dieta, devido a presenca de caracteristicas sensoriais inde-
sejaveis como sabor a “feijdo cru’, adstringéncia e presenca de
oligossacarideos ndo digeriveis como estaquiose e rafinose,
que aumentam a flatuléncia em alguns individuos, bem como
aos hdbitos alimentares da populacdo, que ainda nédo estd fa-
miliarizada ao consumo e as caracteristicas sensoriais da soja
(MORAES; SILVA, 1996; RODRIGUES, 2003; BARBOSA, 2007;
MACHADO, 2007).

Intimeras tecnologias tém mostrado éxito na obtencdo de
extratos com melhores caracteristicas sensoriais, porém foi
constatado que sua aceitagdo é aumentada quando associados
a aditivos, ingredientes ou a outra matéria-prima que confira
caracteristicas de sabor e aroma diferentes daqueles inerentes
ao extrato de soja puro (RODRIGUES, 2003).

A combinacao de soja com cereais é desejavel, pois,
além de adequado balanceamento de aminodcidos essenciais
(FERNANDES et al., 2000; MAIA et al., 2000; WANG et al,,
2000), pode-se obter sabor e aroma mais agradaveis. Dentre
os cereais, o arroz destaca-se pela presenca marcante na dieta
usual do Pais e, por apresentar sabor suave, pode contribuir para
a obtencao de produtos de soja com propriedades sensoriais
adequadas, aumentar o valor agregado, bem como incentivar o
consumo da soja na alimentagdo humana. Além disso, o arroz
tem se destacado por apresentar alegacdo de funcionalidade,
demonstrada em intimeras pesquisas (CHAMP; FAISANT,
1996; GONI et al., 1996; MAZZA, 1998; THOMPSON, 2000;
WILSON et al., 2000; NAMRATHA; ASNA; PRASAD, 2002;
LOBO; SILVA, 2003; BERGER et al., 2004; WALTER; SILVA;
DENARDIN, 2005; SALGADO et al., 2005a, b; MITRA;
BHATTACHARYA; ROY, 2007).

Em alguns paises orientais sdo comercializadas bebidas a
base de arroz, conhecidas como extrato, “leite” ou bebida de ar-
roz, caracterizadas como um produto de sabor suave e levemente
adocicado, decorrente da hidrélise do amido em maltose e em
outros agucares, pela agdo de enzimas. A tecnologia é factivel,
o que favorece a sua produgdo em regides onde a producédo de
arroz é expressiva, como no Brasil, ampliando e diversificando
o consumo deste cereal.

A qualidade sensorial dos produtos é um dos fatores mais
importantes, por ser decisiva na escolha de bebidas a base de
soja pelo consumidor, especialmente relacionada ao atributo
sabor, que se sobrepoem as demais propriedades sensoriais
(BORRMANN et al., 2006).

Este trabalho visou determinar as caracteristicas fisico-
quimicas e avaliar sensorialmente bebidas elaboradas com
diferentes proporgoes de extratos de soja e de arroz.

2 Material e métodos

2.1 Material

Foram utilizados gréos de soja (Glycine max (L.) Merril)
“BRS 213”, fornecidos pela EMBRAPA Soja, Londrina - PR. A
escolha da cultivar foi baseada na sua baixa atividade de lipoxi-
genases, enzimas responsaveis pelo desenvolvimento de sabor
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desagradavel, o que possibilita a obtengdo de produtos de soja
com sabor e aroma agradaveis e, em consequéncia, mais bem
aceitos pelos consumidores. Graos de arroz (Oryza sativa L.) cul-
tivar “IRGA 417, cedidos pelo IRGA (Instituto Rio-Grandense
do Arroz), foram utilizados em fun¢io do alto teor de amilose,
caracteristica importante na obten¢do de extrato com maior
teor de solidos soluveis.

2.2 Elaboragdo dos extratos de soja e de arroz

O extrato de soja foi obtido com base nos procedimentos
descritos por Mazza (1998), Liu (1999) e Barbosa (2007), que
consiste, basicamente, nas operac¢des de sele¢do de soja da culti-
var “BRS 213”, lavagem, macerag¢do em agua quente por 2 horas,
trituracdo a quente em liquidificador e separagdo do residuo por
filtragdo. A propor¢ao soja:agua foi calculada para obtengao de
extrato com aproximadamente 3% de proteinas (m/m).

O extrato de arroz foi obtido a partir de graos de arroz da
cultivar “IRGA 417” parboilizados. O processo de parboilizacio
foi baseado em Elias (1998), nas seguintes condi¢des: maceragio
por 6 horas a temperatura de 65 °C e autoclavagem a pressdo de
0,7 kgf.cm™. Antes do descascamento e apds a autoclavagem, as
amostras foram secas em estufa com circula¢do for¢ada de ar a
70 °C. A elaboragio do extrato de arroz consistiu nas operagdes
de trituragdo dos graos, adigdo de agua (15% arroz: 85% agua,
m/m), autoclavagem a 121 °C/15 minutos e, apds ajuste de
condi¢oes favoraveis (pH 5,2 e 75 °C), foi adicionada a enzima
a-amilase (Novozymes®). A a¢do enzimdtica sobre o amido foi
conduzida até a obtengdo de extrato com teor de s6lidos soluveis
de 10 °Brix, seguido de filtragdo.

Elaboragao das bebidas de soja e arroz

A elaboragio das bebidas foi realizada pela mistura de
quantidades diferentes de extratos de soja e de arroz. Foram
desenvolvidas trés formulacdes com as seguintes propor¢des
(m/m) de extratos de soja e de arroz: 30:70, 50:50 e 70:30, padro-
nizando-se o teor de sdlidos soluveis em 10 °Brix, por adigdo de
sacarose. As bebidas foram embaladas em recipientes plasticos
e armazenadas sob refrigeragdo (aproximadamente 7 °C) até o
momento das analises fisico-quimicas e sensoriais.

2.3 Determinagdes fisico-quimicas
nas bebidas de soja e arroz

Nas bebidas com diferentes proporgdes de extratos de soja
e dearroz (30:70, 50:50 e 70:30, m/m), a composi¢do centesimal
foi determinada conforme métodos descritos na Association of
Official Analitycal Chemists - AOAC (AOAC, 1995), com exce-
¢do de carboidratos, que foram obtidos por diferenca. E ainda,
pH em potenciometro digital (pHmeter Digimed DM-20);
acidez tituldvel, por titulagdo com solu¢io de NaOH 0,IN
(AOAC n°. 947,05) com os resultados expressos em percentual
de acido fitico; solidos soluveis, em refratdmetro de bancada
marca Analytikjena com corre¢do da temperatura para 20 °C,
expressos em °Brix; agticares redutores e totais, pelo método de
Lane-Eynon, expressos em % de glicose (INSTITUTO ADOLFO
LUTZ, 1985); e viscosidade aparente, em viscosimetro rotacional
Viscotester 6 L/R da Termo Haake a 60 rpm por 30 segundos,
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com spindle L1. Pardmetros semelhantes foram utilizados por
Barbosa (2007) e Machado (2007) em avaliagdes de viscosidade
aparente de bebidas a base de soja.

2.4 Avaliagado sensorial

A avaliagdo sensorial das bebidas com diferentes proporgoes
de extratos de soja e de arroz acrescidas de sacarose foi realizada
em cabines individuais, com luz vermelha, com as amostras
servidas em copos plasticos de coloragdo branca, com quanti-
dades padronizadas (aproximadamente 10 mL), refrigeradas a
10 + 2 °C, codificadas com numeros aleatérios de trés digitos.
Os testes foram realizados no Laboratdrio de Analise Sensorial
do Departamento de Ciéncia dos Alimentos da Universidade
Federal de Pelotas (DCA/UFPel). Participaram da avaliacdo
sensorial provadores nao treinados, de ambos os sexos, sendo
estes alunos, professores e funciondrios pertencentes a comu-
nidade académica da UFPel.

As bebidas foram apresentadas de forma casualizada aos
provadores, que foram instruidos a beber 4gua mineral entre
as amostras para limpar o palato e neutralizar o sabor. Foram
avaliadas sensorialmente por 80 provadores com idade entre
17 e 40 anos através de método afetivo, por meio de teste de
ordenagio (Figura 1), utilizando-se concomitantemente escala
heddnica estruturada de 9 pontos, com os extremos se ancoran-
do nos termos “9 - gostei muitissimo” e “1 - desgostei muitissi-
mo” (Figura 2) (CHAVES; SPROESSER, 1993; MORAES, 1993;
STONE; SIDEL; 1993; ABNT, 1994; GULARTE, 2002).

Nome: Idade:_ Data:_ /_/

Instrugdes: Vocé esta recebendo amostras de bebida de soja e
arroz. Avalie as amostras e indique a sua preferéncia.

Coédigo da amostra Valor atribuido
Mais preferida:

Menos preferida:
Explique as razdes de sua preferéncia:

Figura 1. Ficha de avaliagdo sensorial utilizada no teste de preferéncia
de bebidas de soja e arroz.

Escala heddnica
1 = desgostei muitissimo
2 = desgostei muito
3 = desgostei regularmente
4 = desgostei ligeiramente
5 = indiferente
6 = gostei ligeiramente
7 = gostei regularmente
8 = gostei muito
9 = gostei muitissimo

Figura 2. Escala Hedonica utilizada no teste de preferéncia de bebidas
de soja e arroz.
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Os resultados foram avaliados estatisticamente de acordo
com a tabela de Kramer para verificacdo da significAncia do
teste ao nivel de 5% (CHAVES; SPROESSER, 1993; STONE;
SIDEL, 1993).

3 Resultados e discussao

3.1 Determinagdoes fisico-quimicas
nas bebidas de soja e arroz

Na Tabela 1 estdo expressas as médias dos resultados das
caracteristicas fisicas e da composicéo fisico-quimica das trés
formula¢des de bebidas com diferentes propor¢oes de extrato de
soja e de arroz, padronizadas quanto ao teor de s6lidos soluveis
para 10 °Brix.

Asbebidas de soja e arroz apresentaram todos os constituin-
tes referentes a composi¢do centesimal com teores proporcio-
nais as matérias-primas de origem (Tabela 1). De acordo com
Barbosa (2007), graos de soja cultivar BRS 213 apresentaram
aproximadamente 35,16% de proteinas, 20,01% de lipidios e
5,48% de cinzas, 5,13% de fibra bruta e 29,15% de carboidratos,
dados semelhantes aos publicados por Ciabotti et al. (2006). Em
relagdo a estes constituintes, o arroz apresenta indices bastante
inferiores, Helbig (2007), em estudos com a mesma cultivar e
também com arroz parboilizado, encontrou em torno de 9,18%
de proteinas, 0,72% de lipidios e 0,57% de cinzas. Estes dados
estdo de acordo com resultados citados por Storck, Silva e
Comarella (2005) para a cultivar IRGA 417, também parboiliza-
da. O teor de fibra bruta e de carboidratos no arroz parboilizado
¢ de, respectivamente, 1,37 e 88,16% (HELBIG, 2007).

Tabela 1. Caracterizagao fisica e fisico-quimica de bebidas formuladas
com diferentes propor¢des de extratos de soja e de arroz, adicionadas
de sacarose.

Determinagdo B30S:70A*  B50S:50A*  B70S:30A*
Sélidos totais 9,73 £0,06° 9,74 +0,16b° 10,13 + 0,08°
Proteinas 1,06 £ 0,03 1,49 +0,05* 2,10 + 0,04°
Lipidios 0,50 £ 0,02* 0,60 £0,09* 0,65+0,17*
Cinzas 0,25+ 0,00° 0,28 +0,00° 0,32 + 0,00*
Fibra bruta 0,20 £ 0,00 0,25 +0,01* 0,31 £0,01°
Carboidratos** 7,76 7,11 6,75
pH 5,95+ 0,01¢ 6,07 +£0,01® 6,23 +0,02*
Acidez (% em acido fitico) 0,06 +0,01¢ 0,08 +0,01> 0,09 + 0,012

Solidos solaveis (°Brix) 10,00 + 0,00* 10,00 + 0,00* 10,00 + 0,00*
Viscosidade aparente (mPa) 27,67 +0,33" 51,00 +0,58* 27,67 + 0,33"

Agucares redutores 2,12+0,10*° 1,69 +0,06* 1,07 +0,01¢
(% glicose)
Agucares totais 322+0,16 2,01 £0,05* 1,28 +0,01¢

(% glicose)

Os valores correspondem a média de 3 repeti¢des com estimativa de desvio padrao;
Meédias na mesma linha que possuem letras distintas diferem significativamente entre si
pelo teste de Tukey (p < 0,05); *30S:70A - bebida com 30% de extrato de soja e 70% de
extrato de arroz; 50S:50A - bebida com 50% de extrato de soja e 50% de extrato de arroz;
70S:30A - bebida com 70% de extrato de soja e 30% de extrato de arroz; ** Calculados
por diferenga (Carboidratos = 100 - sélidos totais - cinzas - proteinas - lipidios - fibra
bruta).
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O pH e acidez das bebidas diferiram significativamente
(p £0,05) entre si (Tabela 1), dados confirmados com as carac-
teristicas dos extratos de origem. Machado (2007), em estudo
com extrato de soja da mesma variedade, encontrou pH de 6,5,
e Rodrigues et al. (2007), trabalhando com extratos de arroz,
obtiveram valores de pH em torno de 4,6. A acidez de extratos
obtidos de graos, farinha integral e isolado proteico de soja
situou-se entre 0,03 e 0,05% em acido fitico (RODRIGUES,
2003). Jaekel, Silva e Rodrigues (2007) encontraram em bebida
de arroz sabor morango 0,02% em acido fitico, decorrente da
acidez do arroz e da polpa de morango (20% m/m). A acidez
de bebidas a base de soja é superior a de arroz, o que também
foi evidenciado neste trabalho.

O teor de solidos soluveis foi ajustado a 10 °Brix através
da adi¢do de sacarose. Contudo, decorre principalmente do
extrato de arroz, no qual o amido ¢ hidrolisado, por enzimas
amiloliticas, em moléculas de dextrose, maltose e glicose
(SILVA et al., 2004). De acordo com Machado (2007), o extrato
de soja apresenta teor de sélidos soltveis proximo a 3,5 °Brix.
A adigdo de agucar é recomendavel do ponto de vista sensorial,
aumentando a aceitabilidade dos produtos.

A viscosidade, parametro importante na aceitabilidade e
controle de qualidade dos alimentos (BARBOSA, 2007), variou
de 28 a 51 mPa (Tabela 1). Estudos com extratos de soja com
diferentes percentuais de sacarose, mostraram valores semelhan-
tes de viscosidade com variagdes de 11 a 43 mPa (BARBOSA,
2007). Em relagdo a bebidas de arroz, Russell e Delahunty (2004)
citaram médias de viscosidade de 3,2 a 62,3 mPa, em bebidas
sem e com adi¢do de espessantes, respectivamente.

A viscosidade depende do teor de sdlidos totais e da
composi¢do de proteinas, lipidios e fibras (OGUNTUNDE;
AKINTOYE, 1991). Como no extrato de arroz, a acdo da
a-amilase causou a queda da viscosidade decorrente da hi-
drolise do amido em moléculas menores (JARDINE, 1991).
Era esperado que a bebida com maior percentual de extrato
de soja apresentasse maior viscosidade, nao sé pelo seu maior
teor de proteinas, lipidios e fibras (Tabela 1), como também pela
menor quantidade de extrato de arroz. Isto nio foi observado,
provavelmente pela instabilidade dos constituintes, que podem
ter sedimentado em fungdo da taxa de deformagdo aplicada
(60s!) e do tempo (30 segundos), utilizados para determinagdo
da viscosidade.

Os sistemas dispersos, quando em repouso, tém uma es-
trutura definida pela composi¢ao e natureza quimica das fases
que os integram. De acordo com as caracteristicas de ambas, a
estrutura esta configurada pela presenga de moléculas de cadeia
longa, de particulas solvatadas ou de floculos ou agregados e,
inclusive, podem estar entrelagadas, em forma de rede, pela
unido de varios agregados (JARDINE, 1991).

Varios fatores sdo responséveis pelo comportamento reo-
légico de um fluido. A viscosidade de uma solu¢ao depende,
além de sua composi¢do quimica, da concentragdo, tamanho
e forma das moléculas em suspensio, das conformacdes que
adotam no solvente, das oscilagdes entre as ligagdes formadas
e do namero de colisdes intra e intermoleculares (BUFFO;
REINECCIUS, 2002).
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Embora nio tenha sido acompanhado o comportamento
reolégico das bebidas em estudo, verifica-se que, na taxa de
deformacio aplicada (60 s), a viscosidade aparente das bebidas
com maior percentual de extrato de soja (70S:30A) e maior
proporc¢ao de extrato de arroz (30S:70A) foi inferior aquela
obtida com 50% de ambos. Nsofor e Osuji (1997) propdem
que a viscosidade dos extratos de soja tratados termicamente
possa ser afetada pelo numero de ligagdes cruzadas resultantes
da associagdo entre polissacarideos, parcialmente hidrolisados,
e as proteinas soluveis e insoluveis, parcialmente desnaturadas.
Isto, aliado ao processo enzimédtico de obtencdo de extrato de
arroz, no qual o amido é convertido em compostos de diferentes
tamanhos e estruturas (glicose, maltose e oligossacarideos),
podem ser responsaveis por este comportamento das bebidas.

Os teores de agucares redutores e totais foram mais eleva-
dos nas bebidas com maiores propor¢des de extrato de arroz,
uma vez que o extrato de arroz é constituido por moléculas
de diferentes agticares, como glicose, maltose, dextrose, e
outros, resultantes da hidrolise do amido (ROBINSON, 1998;
SILVA et al, 2004).

3.2 Avaliagdo sensorial das bebidas de soja e arroz

Os resultados obtidos em relacdo aos totais de preferéncias
pelos provadores para as bebidas com diferentes propor¢oes de
extrato de soja e de arroz encontram-se na Figura 3, na qual o
valor mais elevado da soma de ordens indica a maior preferéncia
dos provadores pelo produto.

Dentre as bebidas de soja e arroz, a formulagdo 70S:30A
sobressaiu-se, apresentando maijor preferéncia, com soma de
ordens equivalente a 182, seguida da bebida 50S:50A e 30S:70A
com, respectivamente, 150 e 148 (Figura 3). De acordo com a
Tabela de Kramer para teste de ordenacéo, a amostra preferida
(70S:30A) diferiu significativamente (p < 0,05) das demais, as
quais nao diferiram entre si.

Embora as trés bebidas apresentem o mesmo teor de solidos
soluveis (10 °Brix), a bebida com maior percentual de extrato de
soja foi acrescida de quantidade mais elevada de sacarose para
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Figura 3. Preferéncia dos provadores pelas bebidas com diferentes
proporgdes de extratos de soja e de arroz. Letras diferentes nas colunas
indicam diferenca significativa pelo teste de Kramer em nivel de 5%
de probabilidade; 30S:70A - bebida com 30% de extrato de soja e 70%
de extrato de arroz; 50S:50A - bebida com 50% de extrato de soja e
50% de extrato de arroz; 70S:30A - bebida com 70% de extrato de soja
e 30% de extrato de arroz.
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a padronizagdo do teor de sélidos soltveis, ja que o extrato de
arroz possui maior teor destes, devido a presenca de glicose, mal-
tose, oligossacarideos soltiveis, como as maltodextrinas (ligeira-
mente doces) e dextrinas, decorrentes da hidrélise do amido por
acao da a-amilase (CEREDA et al., 2001; NUNES et al., 2006).
Assim, como a dogura relativa da sacarose (100) é superior a
da glicose (75), maltose (32) e de outros agticares formados
(SCHNEIDER, 2007), a bebida 70S:30A apresentou dogura
mais pronunciada.

O gosto doce ¢ ocasionado pela extremidade redutora dos
acucares que se combina na célula sensorial, desencadeando um
processo que resulta na liberagdo de neurotransmissores. Os
padroes de sinais gerados e transmitidos até o cérebro, a partir da
liberagdo destes neurotransmissores, permitem a identificagao
do gosto doce do produto (MORAES, 1993).

A sacarose mascara o “sabor de feijao” da soja, aumentando
a preferéncia dos provadores por extratos de soja adogados
(FAVARO TRINDADE et al., 2001). Além disso, o uso de soja
com baixa atividade de lipoxigenases, enzimas responsaveis
pelo desenvolvimento de sabor desagradavel, possibilitou a
obtencao de bebida de soja com sabor e aroma agradaveis e,
em consequéncia, preferido pelos provadores.

Através da escala hedonica os provadores registraram o
quanto gostaram ou desgostaram das bebidas. As formulagoes
70S:30A e 30S:70A apresentaram notas muito semelhantes
com médias de, respectivamente, 6,8 e 6,7, que correspondem
a “gostei regularmente”. A bebida com quantidades equivalentes
de extratos de soja e de arroz (50S:50A) apresentou média de
5,9, correspondente a “gostei ligeiramente”.

Notas médias semelhantes foram observadas por Valim et al.
(2003) em pesquisa com bebida funcional elaborada com ex-
trato de soja e diferentes propor¢des de suco de laranja, a qual
foi submetida a andlise sensorial, correlacionado concentragdo
de proteina e acido citrico. As bebidas constituidas de 37% de
extrato e 18% de suco concentrado apresentaram as melhores
médias (7,6 a 6,8) em teste de aceitagdo com escala heddnica
de nove pontos.

Comportamento semelhante ao do presente estudo foi
evidenciado por Torrezan et al. (2004), que alcangaram médias
entre 7 e 8, correspondentes a “gostei moderadamente” e “gostei
muito’, respectivamente, em estudo com bebidas de soja sabor
laranja.

Barbosa (2007), avaliando bebida a base de extrato de soja
fermentado saborizado com diferentes percentuais de polpa de
péssego (10 a20%) e de sacarose (8 a 12%), obteve notas médias
para a preferéncia em relagéo ao sabor, variando entre 4,0 e 7,3
que correspondem, respectivamente, a “desgostei ligeiramen-
te” e “gostei regularmente”; sendo que a média mais alta foi
obtida para a bebida com 15% de polpa e 12% de sacarose. Tais
dados evidenciam que o teor de agticar ¢ fator preponderante
a quantidade de polpa de frutas em bebidas a base de soja na
preferéncia dos provadores.

As médias da escala heddnica referentes a bebida preferida
pelos provadores foram usadas para determinar o indice de
aceitabilidade, conforme Figura 4.
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Figura 4. Indice de aceitabilidade das bebidas com diferentes pro-
porgoes de extratos de soja e de arroz. 30S:70A - bebida com 30% de
extrato de soja e 70% de extrato de arroz; 50S:50A - bebida com 50%
de extrato de soja e 50% de extrato de arroz; 70S:30A - bebida com
70% de extrato de soja e 30% de extrato de arroz.

A bebida 70S:30A, que apresentou maior preferéncia,
alcangou também maior indice de aceitabilidade (Figura 4),
atingindo 75,6%, seguida da bebida 30S:70A (74,5%) e da
50S:50A (65,6%).

De acordo com Gularte (2002), os produtos sdo considera-
dos aceitos em termos de suas propriedades sensoriais quando
atingem indice de aceitabilidade de no minimo 70%. Assim,
as bebidas 70S:30A e 30S:70A foram consideradas aceitas
pelos provadores, o que indica que os produtos apresentam
caracteristicas sensoriais adequadas e potencial para serem
comercializados.

O extrato de soja apresentou indice de aceitabilidade de
aproximadamente 43% em rela¢do ao sabor no estudo de
Machado (2007). A aceitagéo de extratos de soja na forma pura
ainda é limitada, visto que a maioria dos extratos de soja prontos
para o consumo disponiveis no mercado é acrescida de ingre-
dientes que conferem dogura e/ou aromatizantes, com o intuito
de mascarar o sabor caracteristico de soja (RODRIGUES, 2003).
Tal fato é confirmado no presente estudo: o extrato de soja asso-
ciado ao de arroz e de sacarose apresentou maior aceitabilidade
que o extrato de soja puro desenvolvido por aquele autor.

O estimulo ao consumo de produtos & base de soja deve
estar associado ndo s6 aos constituintes nutricionais e funcionais
inerentes a esta matéria-prima, como também a caracteristicas
sensoriais apreciaveis pelos consumidores, as quais podem ser
facilmente obtidas, como demonstrado neste estudo em que a
associa¢do da soja com o arroz possibilitou a obtengdo de bebida
com caracteristicas sensoriais agradaveis.

O atributo sabor é a propriedade sensorial que esta associa-
da aos teores de agticares e acidez. A bebida preferida apresentou
menor teor de agucares redutores e totais, no entanto maior
acidez, o que pode ter conferido equilibrio ao produto, tornando
seu sabor mais agradavel.

Relacionando os resultados da avaliacdo sensorial com os
das determinagdes fisico-quimicas, fica evidente a correspon-
déncia entre ambos, especialmente a relagdo entre o atributo
sensorial sabor e os valores de agtcares, acidez e viscosidade.
Neste estudo, além da sacarose e acidez, outros fatores podem ter
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contribuido para a maior aceitabilidade da formulagao 70S:30A,
como o uso de soja de baixa lipoxigenase e a viscosidade, ja
que as duas formula¢des mais aceitas (70S:30A e 30S:70A)
apresentaram viscosidade iguais e mais baixa que a bebida com
quantidades equivalentes de extrato de soja e arroz.

4 Conclusoes

A bebida com 70% de extrato de soja e 30% de extrato de
arroz (70S:30A) apresenta-se melhor em termos nutricionais,
com maior teor proteico, lipidico, mineral (estimado pelo
percentual de cinzas) e de fibras, que as bebidas com 50% de
extrato de soja e 50% de extrato de arroz (50S:50 A) e com
30% de extrato de soja e 70% de extrato de arroz (30S:70 A). A
bebida 70S:30A também apresentou maior preferéncia e maior
indice de aceitabilidade que as demais, demonstrando que este
produto apresenta potencial para ser comercializado. Contudo,
aadi¢éo de suco de frutas ou de saborizantes poderia melhorar
as caracteristicas sensoriais do produto, ja que bebidas a base de
soja disponiveis no mercado geralmente sdo saborizadas .
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