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PERFIL SENSORIAL DE “REQUEIJAO” A BASE DE SOJA

Marcela Caleffi da Costa Lima'; Angélica Aparecida Mauricio?

RESUMO: Desenvolveu-se um “requeijdo” a base de soja, com caracteristicas sensoriais atrativas, baixo
teor de gorduras e calorias como sugestéo de inclus&o no cardapio de intolerantes a lactose. Foi realizada,
por meio do método de Fehling, a analise de lactose, o qual detectou 0% deste dissacarideo no produto
desenvolvido. Através da escala Hedbnica de 5 pontos (que variou entre “gostei muito” a “desgostei muito”)
realizou-se a anadlise sensorial do “requeijao”, a fim de estabelecer o seu “status afetivo”’. Os atributos
avaliados foram: sabor, odor, cor e textura. O teste de aceitagdo do produto foi realizado com
frequentadores da Associagéo Brasileira de Colite Ulcerativa e Doenga de Chron (ABCD) de Maringa-PR e
por individuos sadios, escolhidos ao acaso, em um Centro Universitario de Maringa-PR, no total
participaram do teste de aceitabilidade, 99 individuos. Os resultados da analise sensorial foram submetidos
a Andlise de Variancia (ANOVA), ao Teste de Diferenga de Médias e ao Teste de X* (qui-quadrado), todos
em nivel de 5% de significancia. Do total da amostra, 76,8% dos individuos relatam gostar ou gostar muito
do sabor, em relagdo ao odor, 49,5% relataram achar fraco. Ja na variavel cor, a maioria dos participantes
achou que o produto apresentava uma cor clara e caracteristica, 60,6% e 35,4% respectivamente. Quanto a
textura, 82,8% a descreveram como cremosa. Os resultados permitem concluir, que a substituicdo do leite
de vaca pela soja (tofu) resultou em um produto de boa aceitacao.

PALAVRAS-CHAVE: Analise Sensorial; Intolerancia a Lactose; Requeijao; Soja.

1 INTRODUGAO

O perfil do estado nutricional da populagdo mundial tem sido em grande parte
afetado pelos habitos alimentares improprios. O excesso do consumo de gorduras,
especialmente as saturadas, e agucares, aumentam a susceptibilidade da populagao
frente as doencas crénico-degenerativas (ALVARENGA et al., 2001).

Em vista disto, a nutricao necessita de novos conhecimentos cientificos e de novas
tecnologias que estimulem mudangas importantes no estilo de vida das pessoas, as
quais, atualmente, tém uma maior expectativa de vida e consequente aumento dos custos
médico-hospitalares (SAAD, 2006).
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Progressivamente, a industria alimenticia desenvolveu-se, criando novas
alternativas de alimentos ndo somente nutritivos e com alta qualidade tecnoldgica, mas
também com componentes que desempenham fungdes biolégicas no organismo humano,
como a soja, a fim de prevenir doengas e promover saude. Esses produtos, que fornecem
mais do que nutrientes basicos sdo denominados alimentos funcionais (FUCHS et al.,
2005).

Apesar da relativa poténcia dessa leguminosa, anteriormente, os produtos a base
de soja, apresentavam, baixa aceitagdo no territério nacional, pelo fato de o sabor e o
aroma serem desagradaveis aos consumidores. Entretanto, novas tecnologias tém sido
empregadas, o que proporciona, hoje, ndo s6 melhor caracteristica sensorial, como
também maior aceitacao pelos consumidores. O mercado atual amplia-se em relacéo aos
alimentos a base de soja, produtos como sucos de frutas, sorvetes, iogurtes, queijo (tofu),
se inserem cada vez mais nos habitos alimentares dos consumidores (BEHRENS e
SILVA, 2004).

Assim, com o aumento da demanda desses produtos, o poder de escolha cresce,
nao s6 para os individuos com dietas diferenciadas e vegetarianas, que regularmente
consomem significativa quantia de produtos derivados da soja, mas também para aqueles
intolerantes a lactose ou para os que apresentem doenca inflamatdria intestinal
(GENOVESE e LAJOLO, 1998).

De boa aceitagdo, o requeijao, um dos derivados do leite, poderia alcangar um
mercado diferenciado, se fosse produzido a base de soja. De origem nacional, o requeijao
é fabricado em diferentes partes do Brasil, popularizando-se a partir da década de 80.
Pertence a classe dos queijos fundidos e compde a dieta de grande parte da populagéo
brasileira, sendo utilizado para passar em paes, biscoitos, ou mesmo em preparacoes
como pizzas, pao de queijo e de batata entre outros (ANSCHAU; COELHO e TEO, 2004).

Pelos diversos beneficios que a soja propicia, seu consumo tende a ser promissor.
Nessa perspectiva, o objetivo da presente pesquisa foi desenvolver um alimento
(“requeijao” de soja) apto para os intolerantes a lactose, bem como para os outros
individuos que possuem uma alimentagao diferenciada e que buscam os beneficios da
soja.

2 MATERIAL E METODOS

Para dar inicio a coleta de dados, o projeto obteve aprovagcdo do Comité
Permanente de Etica em Pesquisa do Centro Universitario de Maringa (Cesumar), n° do
processo 062/2006.

2.1 Producgao do “requeijao” a base de soja

A primeira etapa foi o desenvolvimento do “requeijao” a base de soja, realizada no
laboratério de Técnica Dietética do Cesumar. Para a obtencéo do produto, foi utilizada a
seguinte formulacdo: queijo de soja (tofu), ricota de leite de vaca e queijo tipo parmesao
ralado, creme de soja, sal, carboximetilcelulose e agua.

A melhor formulacéo do produto pronto foi utilizada para a analise sensorial, a qual
desempenha um papel de evocar, medir, analisar e interpretar reacdes as caracteristicas
dos alimentos através dos sentidos da visado, olfato, gosto, tato e audicdo (SBCTA, 2000).

2.2 Analise de Lactose

Foi realizada uma analise laboratorial do “requeijao” a base de soja, a fim de
detectar a presenca, ou nao, da lactose no mesmo, bem como realizou-se a analise de
lactose de um requeijao convencional, nacionalmente comercializado para comparacao
entre os mesmos.
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A metodologia empregada pelo laboratério (credenciado pelo Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento - MAPA) foi a de Fehling. Sabe-se que a lactose é
um agucar redutor, pelo fato de possuir um grupo aldeido livre, possibilita a dosagem da
lactose em solugao por reducéao do licor de Fehling (LONGO, 2006).

2.3 Andlise Sensorial

A analise sensorial dividiu-se em duas etapas, sendo a primeira realizada com
freqlentadores da Associagao Brasileira de Colite Ulcerativa e Doenga de Chron de uma
clinica de gastroenterologia de Maringa-PR, onde se obteve como participantes 12
individuos intolerantes a lactose. Ja a segunda etapa foi realizada no laboratério de
Analise Sensorial do Cesumar, onde os degustadores foram escolhidos ao acaso, dentre
esses, alunos, funcionarios e frequentadores do local. Dos convidados, 87 aceitaram
participar da analise sensorial.

A analise sensorial teve como objetivo estabelecer a aceitabilidade do “requeijao”
por meio da escala Hedonica de 5 pontos (“‘gostou muito” a “desgostei muito”), descrita
pela Sociedade Brasileira de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos (2000). Esse método
permite medir o grau que os consumidores gostam ou desgostam do “requeijao”, e
também, classificar o “status afetivo” em relagdo ao produto (SBCTA, 2000).

Os atributos avaliados foram: sabor, odor, cor e textura. Outras perguntas também
foram respondidas na analise, tais como: idade, sexo, ser ou nao vegetariano? Intolerante
a lactose? E consome produtos a base de soja?

2.4 Composicgao Nutricional

Para o calculo da informacgéao nutricional, utilizaram-se as informagdes contidas nas
embalagens das matérias-primas utilizadas, e livros, tais como: Tabela para Avaliagéo de
Consumo Alimentar em Medidas Caseiras e a Tabela de Composi¢cao de Alimentos:
Suporte para Decisao Nutricional.

2.5 Analises Estatisticas

Na analise estatistica da avaliacdo sensorial, foi utilizado o método X? (qui-
quadrado), o qual permite testar a significancia da associagdo ou correlagado entre duas
variaveis qualitativas.

Também foi realizado o teste de anadlise de variancia (ANOVA) e o teste de
Diferenca de Médias, para verificar se houve diferenca significativa entre as médias dos
tratamentos quantitativos. Os calculos foram efetuados no programa estatistico SPSS.
Para identificar os resultados significativos dos cruzamentos dos dados das variaveis,
foram considerados 5% de significancia em todos os testes.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Analise Sensorial

Participaram do estudo 99 individuos, que expressaram suas opinides através do
teste de aceitabilidade, pela escala Hedonica de 5 pontos, a qual avaliou, sabor, odor,
textura e cor. Desse total, 77 individuos (77,8%) eram do sexo feminino, e 22 do sexo
masculino (22,2%). Das 77 mulheres entrevistadas, 9 (11,7%) eram intolerantes a lactose,
e do total de homens, apenas 3 (13,6%).

Relataram ser vegetarianos 6 individuos, sendo todos eles do sexo feminino,
representando 6,1% desta populacdo. Entretanto, 74,7% dos individuos totais, relataram
consumir produtos a base de soja “de vez em quando”.

Com relagdao aos atributos averiguados, encontrou-se através dos dados que,
76,8% da amostra total gostaram ou gostaram muito do sabor do “requeijao” (gostaram
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46,5%; gostaram muito 30,3%). Ja os que relataram nao gostar, somaram apenas 5,10%
do total.

Para a variavel odor, 49,5% dos participantes relataram achar fraco. Por ser um
produto a base de soja, esta ndo contribui com um odor agradavel. Assim, o objetivo foi
de mascara-lo, ou seja, o odor fraco foi um item favoravel.

O atributo textura foi o que obteve um resultado mais expressivo, ja que 82,8%
das pessoas relataram que o “requeijao” apresentou uma textura cremosa.

Em relagdo a cor, a maioria dos participantes relatou que o produto apresentava
uma cor clara e caracteristica, 60,6% e 35,4% respectivamente.

3.2 Analise de Lactose

Segundo os resultados laboratoriais, o “requeijao” a base de soja contém 0% (0g)
de glicidios redutores em lactose, em 100g de produto, ou seja, € isento de lactose, sendo
assim, apto ao consumo dos intolerantes. Ja o requeijao tradicional apresentou 3,96% de
glicidios redutores em lactose, portanto em 100g deste produto ha 3,969 de lactose. Logo,

€ possivel afirmar, que ao compararmos os dois produtos, o “requeijao” de soja obteve
uma reducéao de 3,96% de lactose, e consequentemente ¢é isento desse dissacarideo.

3.3 Resultados Estatisticos

Na analise de X? (qui-quadrado), identificaram-se resultados significativos, ao nivel
de 5% de significancia, dos cruzamentos de dados entre as seguintes variaveis:

Sexo X Odor (p = 0,04), Consumo de produtos a base de soja X Idade (p = 0,003),
e Intolerantes a lactose X Idade (p = 0,024).Estas variaveis se demonstraram
significativas por apresentaram “p valor’ menor do que 5%.
Foi constatado através da ANOVA e do teste de Diferenca de Médias, que houve
diferenca significativa nas variaveis: Consome produtos a base de soja e Idade, com “p
valor’” = 0,017 e 0,001, respectivamente, mostrando significancia por apresentarem
valores menores que a, ou seja, menor que 0,05.

3.4 Informacgao Nutricional

O “requeijao” de soja, em relagdo aos macronutrientes, € composto, em sua maior
parte, por proteinas (provenientes do tofu, da ricota e do parmesao), em seguida de
lipideos (provenientes dos itens anteriormente citados mais o creme de soja) e de
carboidratos (provenientes do tofu e da ricota).

O valor de energia obtido no “requeijao” de soja representa 1% dos Valores Diarios
(VD) admissiveis, e ao compararmos ao requeijao a base de leite, ha uma diferenca de 55
calorias (a menos).

Ja em relagdo aos macronutrientes, em especial a gordura e a lactose obtiveram
resultados mais expressivos ao compararmos os dois produtos, sendo que em 30g do
produto desenvolvido, ha 1,7g de gorduras totais, ja em 30g do produto convencional ha
79. Quanto a lactose, esta isenta do “requeijao” de soja e no de leite, em 30g, tem 1g
desse dissacarideo.

Ao se comparar as quantidades de gorduras entre os requeijdes, o de soja tem
valores mais baixos, 77,1% a menos de gorduras totais. Em relagdo as saturadas, em 30g
do ‘“requeijao” de soja e do tradicional, 2,0% e 15,0% sdo de gorduras saturadas,
respectivamente. Portanto, também houve uma reducgéo importante desta gordura, a qual
é fator determinante na elevagao das concentragdes plasmaticas de LDL (SANTOS et al.,
2006).
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4 CONCLUSAO

O produto desenvolvido alcangou caracteristicas sensoriais similares ao requeijao
tradicional, segundo a opinido dos participantes, como expressado na analise sensorial.

De acordo com a analise de lactose, na composicado do produto, ndo ha a presenca
desse acgucar, logo, o “requeijao” tem possibilidade de atender um publico diferenciado.
Intolerantes a lactose e portadores de doenca inflamatéria intestinal.

Em relagcdo ao valor nutricional, houve uma importante redugcdo de calorias,
gorduras totais e saturadas, o que confere uma melhor qualidade nutricional.
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