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RESUMO

O presente trabalho tem por objetivo avaliar o desenvolvimento da bebida fermentada de extrato
hidrossoltvel de soja (Glycine max L) sabor ameixa, utilizando fermento latico (Lactobacillus acidophilus
LA-5, Bifidobacterium BB-12 e Streptococcus thermophilus), como alternativa ao uso de bebidas lacteas.
Foram elaboradas trés formulagdes variando o hidrocoloide (goma guar, gelana e CMC). Foram avaliadas
o0 pH, sélidos soluveis, acidez, contagem de células vidveis e avaliacdo sensorial (CATA, teste de aceita¢do
e intencdo de compra). O valor de pH, acidez titulavel, solidos sollveis totais atenderam a legislacdo
vigente. A contagem de células viaveis inoculadas foi menor do que os valores inoculados. De acordo com
o resultado do CATA foi possivel identificar os termos descritores para bebida lactea fermentada ideal e
que os tratamentos apresentaram - se distantes destes por ndo ser uma bebida lactea e sim um produto
vegano. O atributo aceitagdo global variou de e “gostei muito” a “gostei ligeiramente”. Os resultados
demonstram que as formulages das bebidas fermentadas de extrato hidrossoltvel de soja (Glycine max L)
sabor ameixa tem potencial mercadolégico.
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ABSTRACT

The present work aims to evaluate the development of a fermented beverage with water-soluble soy extract
(Glycine max L) plum flavor, using lactic ferment (Lactobacillus acidophilus LA-5, Bifidobacterium BB-
12 and Streptococcus thermophilus), as an alternative to the use of beverages dairy. Three formulations
were prepared varying the hydrocolloid (guar gum, gellan and CMC). pH, soluble solids, acidity, viable
cell count and sensory evaluation (CATA, acceptance test and purchase intent) were evaluated. The pH
value, titratable acidity, total soluble solids complied with current legislation. The inoculated viable cell
count was lower than the inoculated values. According to the CATA result, it was possible to identify the
descriptor terms for ideal fermented dairy drink and that the treatments were far from these because it is
not a dairy drink but a vegan product. The global acceptance attribute ranged from and “liked a lot” to
“liked slightly”. The results demonstrate that the formulations of fermented beverages with water-soluble
soy extract (Glycine max L) plum flavor have marketing potential.
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INTRODUCAO

As novas tendéncias alimentares justificam o desenvolvimento de alimentos que
proporcionam a populacéo habitos saudaveis. O crescente aumento de novos produtos nas
industrias de alimentos visa atender as exigéncias dos consumidores, que buscam atender
ndo somente com alimentos nutritivos, mas que tenham uma proposta diferente e
especifica como as bebidas funcionais, esses melhoramentos inclui a substituicdo de
ingredientes e incorporagédo de nutrientes (SILVA, 2019).

Em vista do aumento no nimero de individuos com restri¢cdes a produtos oriundos
do leite, por questbes de saude, intolerancia a lactose ou alergia a proteina, torna-se
necessario o desenvolvimento de produtos com caracteristicas sensoriais similares aos
produtos disponiveis no mercado que respeitem tais restricdes (SOCIEDADE
VEGETARIANA, 2017).

A mudanca de novos estilos de vida também é um fator que influencia no consumo
alimentar. O veganismo é uma vertente do vegetarianismo onde o consumo é baseado
exclusivamente em alimentos de origem vegetal, excluindo qualquer alimento que possua
em sua composicao matéria prima de origem animal, como o leite de vaca (PANOZZO,
2018).

A producéo de bebidas fermentadas a base de vegetais é um desafio, uma vez que
estes produtos possuem caracteristicas sensoriais peculiares. Embora seja uma
possibilidade tecnoldgica para melhorar o sabor e aroma destes alimentos, assim como
adicdo de frutas e geleias para saborizar essas bebidas (ARRUDA, 2013). A bebida lactea
é um produto obtido da mistura do leite, soro do leite adicionado ou ndo, ou substancias
alimenticias e culturas lacteas (BRASIL, 2005).

O Brasil é considerado o maior produtor mundial de soja e possui uma area
semeada estimada em 38 milhdes de hectares da oleaginosa (EMBRAPA, 2020; CONAB,
2021). E a cultura mais explorada em todos os segmentos da atividade agricola no pais,
sendo 57% do total da area de gréos. A rapida expanséo do cultivo também coloca o Brasil
como um dos maiores exportadores mundiais (CONAB, 2019).

Do processamento da soja, seus derivados apresentam grande potencial no
mercado de alimentos funcionais devido a presenga de compostos bioativos como as
isoflavonas e que tem sido largamente estudada quanto aos seus efeitos bioldgicos
benéficos a salde, tais como atividades estrogénica, hipocolesterolémica e

anticarcinogénica (LUI et al., 2003).
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O extrato hidrossoluvel de soja mais conhecido como “leite de soja”, ¢ a base para
obtencgéo de outros tipos de bebidas vegetais, devido sua versatilidade na utilizacdo de
diferentes formulagbes (CASE et al., 2002). Ao ser considerada um alimento completo
por ter alto valor nutritivo, excelente fonte de energia, proteinas, vitaminas e minerais,
sendo grandemente utilizada na producao de bebidas vegetais (CIRILO, et al., 2020).

Dentre 0s hidrocoldides, a goma gelana, produto da fermentacdo do
microrganismo Sphingomonas elodea, vem ganhando destaque. Existem dois tipos de
goma gelana, a de alta acilacdo-HA (nativa) e a de baixa acilacdo-LA (modificada). A
primeira possui grupos acila (acetato e glicerato) em sua estrutura, resultando em géis
frageis, elasticos, transparentes e flexiveis, sem histerese térmica significativa, pois esses
grupamentos dificultam a agregacdo das cadeias polissacaridicas no momento da
gelificardo. Em contrapartida, a segunda ndo possui 0s grupamentos acila em sua
estrutura, ja que passa por tratamento alcalino para sua retirada, formando geéis duros,
quebradigos e nao elasticos e que exibem bastante histerese térmica (WUSTENBERG,
2015).

A carboximetilcelulose (CMC) pode ser encontrada sob varias apresentacoes,
dependendo do tamanho de particulas, grau de substituicdo, viscosidade e caracteristicas
de hidratacdo, e apresenta estabilidade em pH &cido. Encontra-se frequentemente presente
na composicdo de preparados solidos para refresco, como espessante, estabilizante e
agente de corpo (CALEGUER, 2007).

A goma guar é extraida da Cyamopsis tetragonolobus, consiste em um polimero
rigido de cadeia linear possuindo uma estrutura que evita associacdes de cadeias,
facilitando a penetragdo de agua entre as unidades dos mondmeros. E estavel ao calor,
soltvel em agua, hidrata-se rapidamente produzindo solugdes de alta viscosidade em
baixas concentrac6es, porém ndo forma géis (RIBEIRO; SERAVALLLI, 2007).

Nos Ultimos anos, o 6leo de coco produzido da palmeira Cocos nucifera
denominado no Brasil como “coco-Oa-baia” ¢ utilizado em diversas aplicagdes
industriais, culinarias e como suplemento alimentar. O 6leo de coco é obtido da copra do
coco, considerado um alimento funcional, rico em triglicerideos de cadeia média,
principalmente de acidos graxos saturados (LIAU et al.2011). Bebidas fermentadas
obtidas com misturas a base de extrato hidrossoltveis de fontes proteicas como a soja,
precisam tambem de lipideos para apresentar valor nutritivo agregado (SILVA; COSTA,
2018).
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Probioticos sdo microrganismos vivos nao digeriveis que afetam de forma
benéfica o desenvolvimento da microbiota intestinal, produzindo efeitos benéficos a
salde, podendo ser conhecidos como bioterapéuticos, sendo usado na prevencdo de
infeccdes entéricas e gastrointestinais, sdo exemplos de microorganismos probioticos
bifidobacterium spp., Lactobacillus acidophilus e Streptococcus thermophilus (SAAD,
2006).

A ameixa fresca e seca (Prunus domestica) tem passado por diversas pesquisa
pelo seu alto teor de fito nutrientes Unicos conhecido como neoclorogénico e acido
clorogénico. Essas substancias sdo classificadas como fendis e a sua ac¢do antioxidante
tem sido documentada como capaz de ajudar na absorcdo de ferro pelo corpo. Séo
encontradas na ameixa uma boa fonte de vitamina A, potassio e fibras (Oriente et al.
2019).

O presente trabalho tem por objetivo avaliar o desenvolvimento da bebida
fermentada de extrato hidrossoltvel de soja (Glycine max L) sabor ameixa, utilizando
fermento latico (Lactobacillus acidophilus LA-5, Bifidobacterium BB-12 e Streptococcus

thermophilus), como alternativa ao uso de bebidas lacteas.

2. MATERIAIS E METODOS
2.1. Elaboracgéo da bebida fermenta e geleia de ameixa

Os ingredientes foram pensados de forma a atender o publico de modo geral, ndo
apenas vegano/ vegetariano ou intolerantes a lactose. A matéria-prima extrato
hidrossoltuvel de soja (Glycine max L) foi adquirida no hipermercado na cidade de
Dourados no estado de Mato Grosso do Sul. O fermento lacteo (Lactobacillus acidophilus
LA-5, Bifidobacterium BB-12 e Streptococcus thermophilus) e para produgéo da geleia
de ameixa utilizou-se ameixa sem carogo, agua e acucar, adquiridos no mercado local. As
gomas guar, CMC e Gelana doadas pela Universidade Federal da Grande Dourados.

Os ingredientes foram levados para os laboratdrios do curso de Engenharia de
Alimentos da UFGD para ser produzida a bebida fermenta e posteriormente a realizagdo
das analises quimicas, microbioldgicas e sensoriais. A bebida fermentada foi elaborada

por meio do procedimento esquematizado na Figura 1.
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Figura 1 — Fluxograma de processamento de bebida fermentada de extrato

hidrossollvel de soja (Glycine max L) sabor ameixa.
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Fonte: Autoria propria.

Para a producdo da geleia de ameixa utilizou-se 200 mL de &gua: 100 g de agUcar:
65 g de ameixa. Apdés a pesagem dos ingredientes foram levados a coccdo até a
consisténcia de geleia.

A Tabela 1 apresenta as formulacGes das bebidas fermentadas de extrato
hidrossolavel de soja (Glycine max L), onde foi variado o tipo de Hidrocoldides, sendo

eles: guar, gelana e carboximetilcelulose (CMC).

Tabela 1- Formulac6es das bebidas fermentadas de extrato hidrossolUvel de soja

(Glycine max L) sabor ameixa, variando o hidrocoloides.

Ingredientes T1 (%) T2 (%) T3 (%)
Extrato hidrossoluvel de soja 79,86 79,86 79,86
Fermento lactico 0,04 0,04 0,04
Oleo de coco sem sabor 2,00 2,00 2,00
Geleia de ameixa 18,00 18,00 18,00
Goma guar 0,10 - -
Goma gelana - 0,10 -
Goma Carboxi Metil Celulose - - 0,10

Fermento lactico (Lactobacillus acidophilus LA-5, Bifidobacterium BB-12 e
Streptococcus thermophilus). Fonte: Autoria propria.

Para producédo da bebida fez 0 aquecimento do extrato hidrossollvel de soja até
37°C, em seguida adicionou-se o 0leo de coco e fermento lactico, homogeneizou-se e

entdo foi levado a estufa, onde permaneceu por 24 horas a temperatura de 37°C. Ap0s 0
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processo de fermentacdo houve a segunda homogeneizacdo e entdo foi adicionado a
geleia de ameixa e as respectivas gomas de acordo com a formulag&o. Por fim as amostras
foram para refrigeracdo onde permaneceram por 12 horas a temperatura de 4°C, para

posterior analises.

2.2. Analise fisico-quimicas

Os valores de pH das bebidas fermentadas foram determinados pelo método
descrito por (AOAC, 1995), utilizando um medidor portéatil de pH, modelo HI 99163 —
Hanna Instruments, em triplicata.

O teor de acidez titulavel (g/100g de &cido latico) foi determinado por titulagdo
através da solucdo de NaOH 0,1N, previamente padronizada. Todas as determinagdes
volumétricas foram feitas em triplicata visando a precisdo das analises para determinacédo
do teor &cido lactico, segundo metodologia descrita pelo Instituto Adolf Lutz.

Os valores de sélidos soluveis torais (°Brix) das bebidas fermentadas foram
determinados pelo método descrito por Instituto Adolfo Lutz, utilizando um Refratbmetro
digital com escala de 0 a 53% de Brix — Modelo PAL1 Atago, em triplicata.

Os resultados do experimento foram tratados estaticamente através da analise de
variancia (ANOVA) e as médias comparadas pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de

significancia, utilizando o software SISVAR.

2.3. Contagem das células viaveis inoculadas

A avaliacdo microbioldgica para determinar o numero de células da microflora
essencial presente na bebida fermentada L. acidophilus, Bifidobacterium e S.
thermophilus foi determinado pela contagem de células vidveis. Uma aliquota contendo
1 mL foi retirada da bebida fermentada. Posteriormente foram realizadas diluicdes
decimais seriadas numa solucdo de agua peptonada a 0,1% (p/v) (Difco). As contagens
viaveis das bactérias laticas foram encontradas através do espalhamento de 0,1 mL de
uma amostra de uma dilui¢éo sobre a superficie de placas e incubadas a 37°C durante 48h
(EVANGELISTA et al., 2012). As unidades formadoras de col6nias foram enumeradas
em placas contendo 30 a 300 coldnias, e a concentracdo celular foi expressa como log
UFC.mL™.

2.4. Avaliacgao sensorial
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A analise sensorial foi realizada em cabines individuais no laboratdrio de Analise
Sensorial (LANASE) da Universidade Federal da Grande Dourados, com cento e
dezenove (119) provadores néo treinados, de ambos os sexos e idade variando de 18 a 51
anos. As trés amostras foram servidas em copos descartaveis contendo 25 ml, codificados
com numeros de trés algarismos e estavam a temperatura de 5°C.

Na ficha sensorial continha 23 termos descritores, levantados em reunido informal
com cinco consumidores de bebidas lacteas fermentadas, porém utilizando as amostras
do estudo, para que os consumidores assinalaram aquelas que deveriam conter no produto
considerado ideal para ele e os pertinentes a cada amostra, conforme a metodologia
preconiza a metodologia Check-all-the-apply (CATA). Na mesma ficha tinha o teste de
aceitacdo de escala hedonica e intengdo de compra.

Para avaliar as amostras pela metodologia CATA, os vinte trés (23) termos
descritores contidos na ficha foram: Odor de ameixa, Odor caracteristico de ameixa
suave, Odor de soja, Odor de 6leo de coco, Cor caracteristica de bebida lactea fermentada
sabor ameixa, Cor caracteristica de bebida lactea fermentada sabor ameixa mais intensa,
Cor caracteristica de bebida lactea fermentada sabor ameixa menos intensa, Consisténcia
caracteristico de bebida lactea fermentada sabor ameixa, Consisténcia menor que a
caracteristica de bebida lactea fermentada sabor ameixa, Consisténcia maior que a
caracteristica de bebida lactea fermentada sabor ameixa, Sabor caracteristico de bebida
lactea fermentada sabor ameixa, Sabor caracteristico bebida lactea fermentado sabor
ameixa fraco, Sabor caracteristico bebida lactea fermentado sabor ameixa suave, Sabor
caracteristico bebida lactea fermentado sabor ameixa acentuado, Sabor &cido, Sabor
residual de soja, Sabor residual de 6leo de coco, Docura padrdo de bebida lactea
fermentada sabor ameixa, Docura mais acentuada de bebida lactea fermentada sabor
ameixa, Docura menos acentuada de bebida lactea fermentada sabor ameixa,
Adstringéncia caracteristica de bebida lactea, Adstringéncia mais acentuada de bebida
lactea, Adstringéncia menos acentuada de bebida lactea.

Para o teste de aceitacdo foi usada escala hedonica estruturada de nove (9) pontos,
onde 9 = gostei muitissimo a 1 = desgostei muitissimo, para o atributo aceitagdo global,
adaptada da metodologia (MEILGAAED et. al., 1999). Os resultados do experimento
foram tratados estaticamente através da analise de variancia (ANOVA) e as médias
comparadas pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de significancia, utilizando o software
SISVAR.
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Os provadores foram indagados sobre a intencdo de compra, utilizando escala de
5 pontos, onde 5 = certamente compraria a 1= certamente ndo compraria. Os resultados

foram expressos em porcentagem de intencé@o de compra.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

As trés formulagdes elaboradas com extrato hidrossoluvel de soja, 6leo de coco,
geleia de ameixa e as distintas gomas de cada tratamento, pode ser visto na Figura 2.

Figura 2. Fotos da bebida fermentada de extrato hidrossoluvel (Glycine max L), sabor

ameixa elaboradas com diferentes hidrocoloides.

T1: goma guar; T2: goma gelana; T3: goma CMC. Fonte: Autoria propria.

As gomas e a gelatina sdo utilizadas como espessantes/estabilizantes em iogurtes
convencionais, conferindo-lhes aumento na consisténcia e reducdo da sinérese
(MANZANO et al., 2008). Foram realizados pré-teste com gomas Guar, Xantanae CMC,
devido a textura e aparéncia da bebida fermentada com a utilizagdo da goma Xantana esta
foi substituida pela Gelana. Entretanto, existem duas variacdes de goma gelana, as duas
foram previamente testadas e a amostra de baixa acilagdo-LA, apresentou melhor
consisténcia e foi escolhida para realizacdo dos testes juntamente com as gomas Guar e
CMC.

A utilizacdo da ameixa destaca-se pela versatilidade de consumo e beneficios
nutricionais, possui uma vasta aceitacdo nas dietas alimentares por seu sabor adocicado,

rica em fibras e por possuir em sua composic¢ao o acido diidroxifenil isatina, composto
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quimico que estimula a motilidade intestinal que potencializa a acédo isatina, também

sendo considerada boa fonte de carotenos, flavonoides, potassio e ferro (BRITO, 2008).

3.1. Analises fisico-quimicas
A Tabela 2 apresenta os valores médios da caracterizacdo fisico-quimica das
bebidas fermentadas de extrato hidrossoltvel de soja (Glycine max L) sabor ameixa dos
tratamentos T1, T2 e T3.
Tabela 2- Resultado das analises do valor de pH, acidez e sélidos solUveis totais das

bebidas fermentadas de extrato hidrossoltvel de soja (Glycine max L) sabor ameixa.

Tratamento pH Acidez (g/100 g de Solidos Solaveis
S acido lactico) (°Brix)
T1 4,71+ 0,01 0,675%+ 0,02 16,232+ 0,15
T2 4,75+ 0,03 0,644%+ 0,02 16,30%+ 0,56
T3 4,72 + 0,03 0,680*+ 0,00 15,47+ 0,12

T1: goma guar; T2: goma gelana; T3: goma CMC. Letras diferentes na mesma coluna
diferem significativamente entre si, pelo método de Tukey, ao nivel de significancia de 5
%. Fonte: Autoria propria.

Pode-se observar pela Tabela 2, que o valor de pH, acidez titulavel, sélidos

sollveis totais ndo apresentaram diferenca significativa entre si (p<0,05). Isto evidencia
que as gomas nao influenciaram nestes parametros, pois era a Unica varidvel entre o0s
tratamentos, conforme pode-se observar na Tabela 1.

Pela Tabela 2 o valor de pH médio das bebidas variou de 4,71 a 4,75, processo
que ocorreu ao longo de 24 horas, em temperatura controlada de 37°C. Miguel (2010), ao
desenvolverem e caracterizarem “iogurte” de soja sabor morango enriquecido com calcio,
obtiveram pH de 4,7, resultados muito semelhantes aos obtidos nesse trabalho. Garmus
et al. (2016) observaram um valor semelhante para seu iogurte enriquecido com farinha
de linhaca, em torno de 4,6.

Hauly, Fuchs e Prudencio-Ferreira (2005) obtiveram, em iogurte de soja
suplementando com frutooligossacarideos, um pH final de 4,63 e acidez 0,67, ap6s seis
horas de fermentacdo. Fuchs et al. (2005) adotaram como valores de referéncia 4,6 de pH
para iogurte de soja suplementado com oligofrutose e inulina, trabalhando com trés
tempos de fermentacéo, seis, sete e oito horas.

O valor do pH tem sua importancia nas caracteristicas sensoriais de aroma e sabor
que podem tornar o produto indesejavel, alterando as caracteristicas visuais, ao longo do

armazenamento durante sua conservacio em temperaturas baixas. E imprescindivel que
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haja controle rigoroso da temperatura para nao ocorrer possiveis separacao de fases,
acidificacdo elevada e influéncia pelo tempo de fermentacdo (THAMER; PENNA,2006).

A acidez, pela Tabela 2, variou de 0,644 a 0,680 g/100 g de &cido lactico,
atendendo o limite permitido pela legislacéo brasileira que € no minimo 0,6 e no maximo
1,5 g de &cido lactico/100 g de bebida lactea fermentada (BRASIL, 2007).

Os valores de acidez apresentados convergem com os encontrados por Martins et
al. (2013), que avaliaram a acidez titulavel em amostras de iogurte de extrato
hidrossoluvel de soja suplementado com inulina e observaram valores na faixa de 0,1 a
0,9 9/100 g de acido lactico, com tempo fermentacdo maximo de 24 horas, demonstrando
que houve a producdo de acido lactico através da metabolizacdo dos carboidratos pelas
bactérias lacticas.

Capitani (2014) encontrou valores de acidez proximos ao encontrado nesse
estudo, estavam entre 0,61 a 0,86 g/ 100 de acido lactico ao analisar iogurtes probidticos
adicionados de fibras solliveis. Na analise caracterizacdo de bebida fermentada de
hidrossoltvel de améndoa de baru foi encontrado 0,479/100g de &cido lactico em 24 horas
de fermentacdo, valores préximos ao encontrado no estudo (FIOVARANTE, 2015).

Segundo Trindade et al. (2001) os “iogurtes” produzidos com extrato de soja apos
4 horas de fermentacdo atingem 0,24% de acidez titulavel e apo6s 6 horas de fermentagéo
0,33%.

Os teores solidos soluveis médios variaram de 15,47 a 16,30°Brix como pode-se
observar na Tabela 2. Na literatura ndo ha parametros legais sobre o teor de sélidos
sollveis aceitaveis para bebida fermentada. De acordo com Cechi (2007), o teor de
solidos sollveis representa a concentracdo de aclcares e acidos organicos presentes nas
frutas e produtos como a geleia.

Macédo et al. (2011) obteve valores de sélidos soltveis de 15,5°Brix ao avaliar
uma bebida lactea fermentado sabor maracuja, valores proximos ao encontrado neste
estudo. Abreu et al. (2008) estudando as caracteristicas quimica e fisico-quimica de
bebidas de soja com frutas tropicais encontrou valores de sélidos soltveis entre 9,45 a
15,20°Brix.

3.2. Contagem das células viaveis inoculadas
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Para a fermentacdo do extrato de soja foi inoculado 1x10%/g de Lactobacillus
acidophilus LA-5, Bifidobacterium BB-12 e Streptococcus thermophilus de cada
microrganismo. Apo6s a fermentacdo foi realizada a contagem de células viaveis
inoculadas, onde o T1 (goma guar) apresentou valores 3,13x10% o T2 (goma gelana)
1,45x10% e 0 T3 (goma CMC) 1,54x10* UFC/mL. Observa-se por estes valores que houve
reducdo das células inoculadas, que pode ser devido a baixa disponibilidade de substrato,
pois ndo foi adicionado outro tipo de carboidrato a ndo o do extrato e também pela faixa
de temperatura utilizada de 37 °C ao invés de 42° C conforme instrucdo do fabricante.
Apesar desta cultura ser comercializada como probidtica, neste estudo ndo foi possivel
observar, pois para o produto ser considerado probidtico a contagem de células viaveis
deve estar na ordem de 10" UFC/mL

Silva et al. (2001) em estudo com leites fermentados por uma cultura mista
composta de S. thermophilus, L. delbrueckii subsp. bulgaricus e L. acidophilus, que foi
de 108 UFC.mL™ e Kruger et al. (2008) 1x10° UFC.mL™ em 22 dias de estocagem no
estudo de desenvolvimento de uma bebida lactea probidtica utilizando como substratos
soro de leite e extrato hidrossoltvel de soja, encontraram valores superiores a presente

pesquisa.

3.3. Analise Sensorial CATA (Check All That Apply)
A Figura 3 apresenta a relacdo dos géneros dos provadores que participaram da

avaliacdo sensorial e suas respectivas faixas etarias.

Figura 3. Relacdo género e faixa etaria dos provadores da avaliacdo sensorial das

bebidas fermentadas de extrato hidrossoltvel (Glycine max L), sabor ameixa.
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Género Faixa etaria

Fonte: Autoria propria.
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Pela Figura 3, pode-se observar que 63% dos provadores eram no sexo feminino
e 37% masculino. Em relacdo a faixa etéria, houve predominancia de 17-28 anos, sendo
89% dos participantes.

A Tabela 3 apresenta as comparac¢des maltiplas pareadas utilizando o método de
McNemar para os tratamentos das bebidas fermentadas de extrato hidrossoluvel de soja

(Glycine max L) sabor ameixa com adi¢do de goma Guar, Gelana e CMC.
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Tabela 3. Comparacdes multiplas pareadas utilizando o método de McNemar.

para bebidas fermentadas de extrato hidrossoltvel de soja (Glycine max L) sabor ameixa.

Termos descritores T1 T2 T3

Odor de ameixa 0,454 (a) 0,387 (a) 0,454 (a)
Odor caracteristico de ameixa suave 0,378 (a) 0,353 (a) 0,361 (a)
Odor de soja 0,303 (a) 0,252 (a) 0,269 (a)
Odor de 6leo de coco 0,168 (a) 0,126 (a) 0,101 (a)

Cor caracteristica de bebida lactea fermentada 0,445 (a) 0,429 (a) 0,487 (a)
sabor ameixa

Cor caracteristica de bebida lactea fermentada 0,277 (a) 0,252 (a) 0,336 (a)
sabor ameixa mais intensa

Cor caracteristica de bebida lactea fermentada 0,361 (a) 0,361 (a) 0,277 (a)
sabor ameixa menos intensa

Consisténcia caracteristico de bebida lactea 0,361 (a) 0,328 (a) 0,345 (a)
fermentada sabor ameixa

Consisténcia menor que a caracteristica de 0,395(b) 0,303 (ab) 0,235 (a)
bebida lactea fermentada sabor ameixa

Consisténcia maior que a caracteristica de 0,261 (a) 0,202 (a) 0,286 (a)
bebida lactea fermentada sabor ameixa

Sabor caracteristico de bebida lactea 0,429 (a) 0,445 (@) 0,445 (a)

fermentada sabor ameixa

Sabor caracteristico bebida lactea fermentado 0,286 (a) 0,261 (a) 0,286 (a)
sabor ameixa fraco

Sabor caracteristico bebida lactea fermentado 0,277 (a) 0,303 (a) 0,252 (a)
sabor ameixa suave

Sabor caracteristico bebida lactea fermentado 0,235 (a) 0,303 (a) 0,261 (a)
sabor ameixa acentuado

Sabor acido 0,454 (b) 0,303 (a) 0,487 (b)
Sabor residual de soja 0,235(ab) 0,336 (b) 0,193 (a)
Sabor residual de 6leo de coco 0,176 (a) 0,202 (a) 0,235 (a)
Docura padrdo de bebida lactea fermentada 0,403 (a) 0,496 (a) 0,429 (a)
sabor ameixa

Docura mais acentuada de bebida lactea 0,261 (a) 0,319 (a) 0,286 (a)
fermentada sabor ameixa

Docura menos acentuada de bebida lactea 0,462 (b) 0,319 (ab) 0,277 (a)

fermentada sabor ameixa
Adstringéncia caracteristica de bebida lactea 0,395(a) 0,378(a) 0,353 (a)

Adstringéncia mais acentuada de bebida 0,269 (a) 0,210 (a) 0,277 (a)
lactea
Adstringéncia menos acentuada de bebida 0,218 (a) 0,202 (a) 0,227 (a)
lactea

T1:goma guar; T2: goma gelana; T3: goma CMC. Letras diferente na mesma linha existe
diferenca significativa (p<0,05) entre as amostras. Fonte: Autoria propria.
A Tabela 3 revela a frequéncia em que cada termo descritor era assinalado pelos

provadores. nota-se que os termos descritores “Consisténcia menor que a caracteristica

de bebida lactea fermentada sabor ameixa”, “Sabor 4cido”, “Sabor residual de soja” e
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“Docura menos acentuada de bebida lactea fermentada sabor ameixa” apresentaram
diferenca significativa em entre si (p<0,05). Portanto, a maioria dos termos descritores
ndo apresentaram diferenca significativa (p > 0,05) entre si. Tais resultados néo
significam, necessariamente, a inabilidade dos avaliadores em discriminar as amostras, e
sim gque as mesmas sdo muito similares entre si em relacdo a tais termos, descritores, ndo
sendo possivel diferencia-las (CARDOSO, 2007).

Pela Tabela 3, o termo descritor “Consisténcia menor que a caracteristica de
bebida lactea fermentada sabor ameixa” da amostra T1 com 39,50% de frequéncia diferiu
(p<0,05), da amostra T3 com 23,50%. A T2 com 30,30%, ndo diferiu das demais
(p>0,05).

Para o termo descritor “Sabor acido”, conforme Tabela 3, pode-se observar que a
amostra T2 com 30,30% da frequéncia diferiu (p<0,05), da amostra T1 (45,40%) e T3
(48,70%) que nao diferiram entre si (p=0,05).

No termo descritor “Sabor residual de soja” a amostra T3 (19,30%) diferiu
(p<0,05) da amostra T2 (33,60%) e a amostra T1 (23,50%) ndo apresentou diferenca
significativa (p>0,05) das demais, conforme apresentado na Tabela 3.

O termo descritor “Dogura menos acentuada de bebida lactea fermentada sabor
ameixa” a amostra T1 (46,20%) apresentou diferenga significativa (p<0,05), em relagdo
a amostra T3 (27,70%) e amostra T2 ndo apresentou diferengas significativas (p=>0,05),
entre as demais.

A Figura 4 apresenta analise dos componentes principais das bebidas fermentadas

de extrato hidrossoltvel de soja (Glycine max L) sabor ameixa.
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Figura 4. Analise dos componentes principais das bebidas fermentadas de extrato
hidrossolUvel de soja (Glycine max L) sabor ameixa.
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T1: goma guar; T2: goma gelana; T3: goma CMC. Fonte: Autoria propria.

Pela Figura 4 pode-se verificar que a amostra T1 pode ser mais explicada pelos
termos descritores “Cor caracteristica de bebida lactea fermentada sabor ameixa menos
intensa”, “Sabor residual de 6leo de coco”, “Dogura menos acentuada de bebida lactea
fermentada sabor ameixa” e “Odor de soja”.

A amostra T2, pela Figura 4, pode ser explicada pelos termos descritores “Dogura
mais acentuada de bebida lactea fermentada sabor ameixa”, “Consisténcia menor que a
caracteristica de bebida lactea fermentada sabor ameixa”, “Cor caracteristica de bebida
lactea fermentada sabor ameixa menos intensa” e “sabor residual de soja”.

Na Figura 4, observa-se que a amostra T3 pode ser explicada pelos os termos
descritores “Cor caracteristica de bebida lactea fermentada sabor ameixa mais intensa”,
“Adstringéncia mais acentuada de bebida lactea, “Sabor 4cido”, “Docura mais acentuada
de bebida lactea fermentada sabor ameixa”.

De acordo com os provadores o produto ideal, pela Figura 4 deve apresentar 0s
termos descritores “Consisténcia caracteristico de bebida lactea fermentada sabor
ameixa”, “Odor de ameixa”, “Adstringéncia caracteristica de bebida lactea fermentada”
e “Cor caracteristica de bebida lactea fermentada sabor ameixa”. Pode-se verificar nesta
mesma figura que as amostras dos tratamentos ficaram do lado oposto dos termos

descritores considerados ideal para os provadores.
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A Figura 5 apresenta os valores médios dos escores do atributo aceitacdo global
realizado pelo teste de aceitacdo, usando escala hedbnica de 9 pontos das bebidas
fermentadas de extrato hidrossoltvel de soja (Glycine max L) sabor ameixa.

Figura 5. Valores médios do atributo aceitacdo global pelo teste de aceitacdo das

bebidas fermentadas de extrato hidrossoluvel de soja (Glycine max L) sabor ameixa.

2
¢ 2
7.14 1.27 6.08
7
il
5
=
54
=z
3
1
T1 T2 T3
Amostras

T1: goma guar; T2: goma gelana; T3: goma CMC. Fonte: Autoria propria.

De acordo com a Figura 5 tem-se que a bebida fermentada apresentou médias de
escores que variaram entre “‘gostei muito” e “gostei ligeiramente” para o atributo
aceitacdo global, sendo T1 com valor de 7,14, T2 foi de 7,27 e T3 foi de 6,98. Observou-
se também que as amostras ndo diferiram entre si (p>0,05).

Os resultados foram semelhantes aos encontrados por Umbelino et al. (2001) para
iogurtes de soja acrescidos de sais de ferro com adicao de citrato de calcio obtendo indice
de aceitacdo 5,64. Hauly et al. (2005) também obtiveram boa aceitacdo para bebida
fermentada de soja suplementadas com inulina e FOS, com notas superiores a 6.

Gonzola (2016) avaliou o extrato hidrossolivel de soja saborizado com frutas
tropicais e encontrou valores de indice de aceitacdo 7,06 obtendo resultados convergentes
aos obtidos nesse estudo. Embora muitas tecnologias tenham alcangado éxito na obtencao
de extratos com melhores caracteristicas sensoriais, ainda existe resisténcia ao consumo,
mesmo quando adicionadas geleias de frutas que conferem melhor sabor e aroma aos

produtos.
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A Figura 6 apresenta analise dos componentes principais, levando em
consideracdo a aceitacdo das bebidas fermentadas de extrato hidrossoltvel de soja
(Glycine max L) sabor ameixa.

Figura 6. Andlise dos componentes principais, levando em consideracdo a aceitacdo das

bebidas fermentadas de extrato hidrossoltvel de soja (Glycine max L) sabor ameixa.
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T1: goma guar; T2: goma gelana; T3: goma CMC. Fonte: Autoria propria.

Ao analisar os componentes principais representados na Figura 6, observa-se que
a aceitacdo das bebidas fermentadas de extrato hidrossolivel de soja (Glycine max L)
sabor ameixa estao relacionadas com os termos descritores: “Consisténcia maior que a
caracteristica de bebida lactea fermentada sabor ameixa”, “Adstringéncia mais acentuada
de bebida lactea”, “Sabor caracteristico de bebida lactea fermentado sabor ameixa mais
acentuado”, “Docura padrao de bebida lactea fermentada sabor ameixa”

A Figura 7 apresenta a intengdo de compra das bebidas fermentadas de extrato

hidrossoluvel de soja (Glycine max L) sabor ameixa.
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Figura 7. Intencdo de compra das bebidas fermentadas de extrato hidrossoltvel de soja
(Glycine max L) sabor ameixa.
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T1: goma guar; T2: goma gelana; T3: goma CMC. Fonte: Autoria propria.

Pode-se observar pela Figura 7 que o somatdrio das intencGes de compra de
“Certamente com provavelmente comprariam” para a amostra T1 com a adi¢do de goma
Guar foi de 63,03 %, para amostra T2 com goma Gelana 57,98% e para T3 com a goma
CMC foi 62,18%.

Em relacdo a inten¢do de compra “talvez comprasse / talvez ndo comprasse”, pela
Figura 7 o T1 obteve 26,05%, T2 foi de 36,61% e T3 de 27,73%.

Observa-se pela Figura 7 que o somatério das intengdes de compra de
“Provavelmente com certamente ndo comprariam” foi para a amostra T1 com adi¢ao de
goma Guar 10,92 %, para a T2 com goma Gelana foi de 8,40% e a T3 com goma CMC
foi de 10,08%.

Verifica-se na Figura 7 que 63,03% dos provadores comprariam a bebida
fermentada com adicdo de goma Guar se a encontrassem a venda em algum
supermercado. Percebe-se que com os avangos tecnoldgicos, hd melhorias na elaboracéo
dos produtos, aumentando, dessa forma, a intencdo de compra de produtos a base de soja.
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4, CONCLUSOES

De acordo com os parametros fisico-quimicos (pH, acidez e sélidos sollveis) o
novo produto elaborado estd dentro dos padrdes previstos em legislagdo vigente, e 0s
valores encontrados na presente pesquisa estdo proximos comparados a outros estudos.

O numero de células viaveis diminuiu apds o processo de fermentacdo. Entretanto,
a bebida tem alto potencial para se transformar em produto probi6tico, desde que algumas
alteracdes sejam realizadas na metodologia de obtencéo, como por exemplo, 0 aumento
da faixa de temperatura durante o processo de fermentacao e/ou adic¢éo de substrato para
melhor agdo das culturas fermentativas, de forma alcancar a ordem de 10’ como determina
a legislagéo.

De acordo com o resultado do CATA o produto ideal deve conter os seguintes
termos descritores: “Consisténcia caracteristica de bebida lactea fermentada sabor
ameixa”, “Adstringéncia caracteristica de bebida lactea”, “Sabor caracteristico de bebida
lactea fermentada sabor ameixa” e “Dogura padrdo de bebida lactea fermentada sabor
ameixa”. Os tratamentos apresentaram - Se distantes destes por ndo ser uma bebida lactea
e sim um produto vegano.

Pelo teste de aceitagdo o atributo ‘“aceitagdo global” variou de “gostei
ligeiramente” a “gostei muito”. O teste de intencdo de compra apresentou resultados
positivos, onde a diferenga do tratamento mais aceito para 0 menos aceito variou em
apenas 5,32% e mais da metade dos provadores, mesmo ndo estando habituados, alegaram
gue comprariam os produtos se estivessem disponiveis ho mercado.

Os resultados demonstram que as formulagdes das bebidas fermentadas de extrato
hidrossollvel de soja (Glycine max L) sabor ameixa tem potencial mercadoldgico, pois é
funcional por possuir a soja, a ameixa e com ajustes pode torna-lo probidtico devido as

células utilizadas.
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