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RESUMO

Nos Ultimos tempos a soja vem se tornando o alvogitas pesquisas quanto a sua versatilidade mistial
de alimentos, o desenvolvimento de novos produttengém, por suas qualidades nutricionais. O €afin alimento
tradicional oriental sendo produzido a partir decfpitacdo das proteinas da soja com o célcio bdesenagnésio. O
presente trabalho teve como objetivo avaliar dag@o, através de andlise sensorial, de diferétmsilacdes de patés.
Foi realizado um teste de aceitacdo com 80 consuwesdom escala hedbnica de 9 pontos, a partiéddéarmulagdes:
F1 o controle apenas com a adi¢do dgFeatom sal, salsinha, cebolinha, cebola, azeite ergane F3 com sal, tomates
secos em Oleo de soja. A formulagdo com sal, $elsitebolinha, cebola, azeite e pimenta foi a ftagéio mais aceita
de paté de tofu.

Palavras-chave:Soja, Vegano, Queijo de Soja

1. INTRODUCAO

Nos ultimos tempos a soja vem se tornando o alvogieos pesquisadores tendo em vista a
versatilidade na industria de alimentos, o desemwanto de novos produtos e devido a sua
qualidade nutricional (CIABOTTI et al., 2009). E wtimento bastante utilizado na alimentacéo
vegana pelo seu alto teor de proteinas e por coalep biodisponivel (SLYWITCH, s.d.).

Com base nas dietas da populacao e na alimentagaoa, a soja vem ganhando espaco devido
aos seus beneficios a salde, suas qualidadesiongisc e funcionais, e possibilidade de
diversificacdo de produtos. Dentre essa variallbdde produtos, tem-se o extrato hidrossoluvel de
soja (EHS), mais conhecido como leite de soja. ®estrato obtemos varios produtos, incluindo o
gueijo tipo Tofu (SCHMIDT, 2016).

O Tofu é um alimento tradicional oriental compgstimcipalmente de proteinas e 6leos sendo
considerado um alimento altamente hidratado, dert@fina e gosto neutro. E fabricado a partir da
precipitacdo das proteinas com o calcio ou sal agnésio (WANG; SWAIN; KWOLEK, 1983).
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Livre de colesterol, fonte de proteinas, mineeaasidos graxos poli-insaturados (SCHMIDT, 2016).
Suas etapas para o0 processo de producao podemogariarme o fabricante, entretanto as etapas
basicas sdo: selecao, lavagem dos graos, macedaséttegracdo, cozimento, filtracdo, coagulacao
do extrato de soja, enformagem, prensagem, desesmjem, embalagem e armazenamento
(BENASSI et al., 2007).

O paté de tofu seria uma nova proposta de cons@ntedvados de soja. Assim 0 objetivo
deste trabalho € avaliar a aceitacao sensorialae formas diferentes formulacdes de paté de Tofu,
como forma de adaptar esse produto ao paladaradildwro a fim de aumentar o consumo desse
produto e disponibilizar um novo produto ao conslonique busca produtos mais saudaveis e

vegano.

2. MATERIAL E METODOS

2.1 PREPAPO DOS PATES DE TOFU

Os tofus foram preparados conforme BENASSI et @V28la Planta Piloto de Processamento
de Frutas e Hortalicas.

Os patés foram preparados conforme a Tabela 1.

Tabela 1 — Formulacéo dos Patés de Tofu

Controle Formulacéo 1 Formulacéo 2
Tofu 1000 ¢ 1000 ¢ 1000 ¢
Sa 2¢ 20 2¢
100 g Salsinha,

Cebolinha,

Outros Ingredientes ~ —--—--—-m- Cebola, 150 g Tomate Sgco
. . em Oleo de soja
Azeite e Pimenta
Calabres

2.2 ANALISE SENSORIAL

Foi realizado um teste de aceitacdo com 80 consugsdhao treinados com faixa etaria entre
16 e 58 anos. A andlise foi realizada em cabindigiduais, sob luz branca, na qual cerca de 10g de
cada formulacao foi oferecida em biscoitos agua,eseb guardanapos, com cadigos aleatorios de 3
digitos, tal que estivessem balanceados, acompesid& copo com agua para que as papilas
gustativas fossem limpadas no intervalo de proveada amostra (DUTCOSKY, 2007).

Os consumidores responderam ao teste de aceitagi@scala heddnica estruturada de 9
pontos, sobre o0s seguintes aspectos: aparéncimaarsabor, textura e impressao global

(DUTCOSKY, 2007). Os resultados obtidos nas amalsnsoriais dos testes de aceitacdo foram
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analisados por ANOVA/teste Tukey, a 5% de probddile, utilizando-se o software estatistico
Sensomaker® desenvolvido por PINHEIROaI. (2013).

3. RESULTADOS E DISCUSSOES
Os resultados estédo apresentados na Tabela 01.

Tabela 01 — Resultados do teste de aceitacdo péoanaulacOes de paté de tofu estudadas

Formulacéo Aparéncia Aroma Sabor Textura Imc?lroel;sslao
Controle 5,92+ 192° 6,04+ 1,64 6,02+ 1,82° 6,61+ 1,65 5,91+ 1,8¢°
F1 7,42+ 1,56 7,31+1,52 7,45+ 1,62 7,41+ 1,24 7,3¢+ 1,51
F2 6,94+ 1,77 6,37+1,7(° 6,25+2 0€° 6,56+ 1,97 6,3+ 2,17

Fonte: proprio autor, 2019.

Observando os resultados temos que a Formulacéoalpreferida em todos os quesitos,
distinguindo-se significativamente na maioria ddsbatos, exceto para aparecia em que a
Formulacdo 2 nao apresentou diferenca significais&o de probabilidade. O sabor da formulacéo
1 foi o atributo com maior nota, 7,45, demonstrangmtencial do produto.

O controle em que so6 havia tofu e sal, em gerad foienos preferido em todos os aspectos,
mas teve uma preferéncia semelhante a da Formuagddicando que o consumidor brasileiro ndo
aceitaria bem um produto com simples adi¢cdo deesalp um substituto direto da ricota ou paté de
ricota.

N&o foram encontrados estudos sobre analise sahderPaté de Tofu ou que utilizem tofu
como ingrediente na formulacdo de tofu para reafizzomparacdo com os resultados desse estudo.
Ainda o presente estudo trata-se de um estudarpneli, que faz parte de um estudo maior com a

aplicacao de tofu na culinaria e mercado de alio®ebtasileiro.

4. CONCLUSOES
O tofu como substituto direto da ricota ou queigs€al ndo € adequado sem adaptacbes ao
paladar brasileiro. A formulacéo 1, com salsintelyota, cebola, azeite e pimenta calabresa, foi o

mais preferido pelo consumidor, diferindo signifieamente de todas as outras formulacoes.
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