5 S:JORNADA

CIENTIFICA

PRI TECNOLGGICADO
&% IFSULDEMINAS
. 50 Simpdsio de Pés-Graduagdo

ACEITABILIDADE DO PATE DE SOJA POR ALUNOS DO IFSULDEMINAS
CAMPUS MUZAMBINHO

Carolina de L. T. PODESTA!; Cristiane F. GRIS?; Fernando F. de JESUS?; Gabriel J.
CANAL?*; Jaqueline de F.B. LEITE®

RESUMO

Objetivou-se elaborar uma receita de paté de soja a base de gréos de soja e apds submeter o produto a avaliagéo
sensorial quanto & aceitabilidade e intencdo de compra. O paté consistiu da mistura dos ingredientes 2 xicaras de
soja cozida, 1 xicara de agua, 4 dentes de alho e sal a gosto. A soja foi cozida em fogo médio, sem casca, por 40
minutos, logo apds levada ao liquidificador, adicionando-se alho e sal. A avaliagdo foi realizada por 104
avaliadores, ndo treinados, voluntarios, de ambos os sexos. As amostras foram servidas acompanhadas de bolacha
de 4gua e sal. O paté de soja foi aceito pelo publico, tendo 95,70% dos avaliadores atribuido notas de 8 a 10 na
escala hedbnica. No quesito intencdo de compra 62,5% dos consumidores certamente comprariam o produto,
conferindo ao paté de soja uma boa oportunidade de investimento.

Palavras-chave: Glycine max; analise sensorial; alimento funcional; satde.

INTRODUCAO

Dentre os alimentos que tem sido amplamente divulgado pela midia destaca-se a soja,
por suas caracteristicas quimicas e nutricionais, que a qualificam como um alimento funcional
(ANVISA, 2008). O grdo de soja é considerado um dos alimentos mais importantes da
humanidade, devido ao seu alto teor de proteinas e contetdo de lipidios (BENEDETTI;
FALCAO, 2003).

Seu cultivo se espalhou pela Asia e tornou-se uma das bases da culinaria dos paises do
Oriente, no entanto, durante séculos permaneceu restrita aos paises orientais. No Brasil, desde

a década de 70 é o carro-chefe da economia nacional, mantendo o agronegd6cio com alta liquidez
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no mercado de gréos interno e externo. No que se refere ao consumo interno, essa leguminosa
vem aos poucos seduzindo a populacdo brasileira e mostrando seu alto valor nutricional também
para consumo in natura (DALLAGNOL, LAZAROTTO, HIRAKURI, 2010).

Behrens, Roig e Silva (2001) afirmam que a relagéo entre a dieta e a satde tem levado
as industrias alimenticias a desenvolver novos produtos. Neste sentido, considerando as
funcionalidades do grdo de soja, o paté pode ser mais uma boa op¢do para consumo desta
espécie. Dentro deste contexto, objetivou-se com o presente trabalho elaborar uma receita de
paté de soja a base de soja cozida, e em seguida submeté-la a avaliacdo sensorial quanto a sua

aceitabilidade e intencéo de compra.

MATERIAL EMETODOS

As amostras foram preparadas no IFSULDEMINAS Campus Muzambinho. O paté
consistiu da mistura dos ingredientes 2 xicaras de soja cozida,1 xicara de agua, 4 dentes de alho
e sal & gosto. A soja foi cozida em fogo médio, sem casca, por 40 minutos, logo ap6s 0s graos
foram levados ao liquidificador, adicionando-se o alho e o sal. A receita foi desenvolvida e logo
apos submetida as avaliagGes. A avaliacdo da aceitabilidade sensorial das amostras foi realizada
por 104 avaliadores, ndo treinados, voluntarios, de ambos os sexos, elencados dentre servidores
e alunos do campus, sendo 45,2% do género feminino e 54,8% do género masculino. Em relacao
a faixa etéria, 26,4% tinham menos de 25 anos, 59,6% entre 25 e 35 anos, 31,2% entre 36 e 50
anos, e nenhum com idade maior que 50 anos. As amostras foram servidas acompanhadas de
bolacha de &gua e sal.

Para determinar a aceitabilidade do produto foi aplicado o Teste Afetivo que expressa o
grau de gostar ou desgostar do produto quanto a impressdo de caracteristicas globais, como
aroma, textura e sabor (DUTCOSKY, 2007). As fichas foram compostas por escala hedénica
estruturada de nove pontos, abrangendo de “desgostei extremamente” (nota 1) a “gostei
extremamente” (nota 9), e a escala de intencdo de compra, por cinco pontos, de “certamente
ndo compraria” (nota 1) a “certamente compraria” (nota 5). O limite inferior da média para a
aceitacdo do produto foi estabelecido em 6 “gostei razoavelmente” e 4— “provavelmente
compraria”. Os dados referentes a aceitabilidade e intencdo de compra global foram

submetidos a porcentagem.
RESULTADOS EDISCUSSAO

O percentual de aceitabilidade e inten¢do de compra do paté de soja é apresentado na
Figura 1.
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Figura 1. Percentual de aceitabilidade e intencédo de compra do paté de soja. Muzambinho, 2016.

A receita em questdo obteve um alto indice de aceitabilidade pelos consumidores, uma
vez que 95,70% dos avaliadores atribuiram notas de 6 (gostei razoavelmente) a 9 (gostei muito).
Com relacdo a intencdo de compra, 62,5% dos avaliadores opinaram que comprariam o produto,
enquanto apenas 2,2% nao comprariam. Produtos que apresentam um indice de aceitacdo
superior a 70% s&o considerados aceitos pelos consumidores finais, obtendo assim uma boa
repercussao no mercado (CARDARELLI et al., 2006).

Com relagdo a aceitabilidade e intencdo de compra por género observou-se boa
classificacéo, caso fosse encontrado no mercado para compra. As avaliacGes demonstraram que
62,5% dos avaliadores comprariam o produto, 20,3% compraria provavelmente, 15% talvez
comprasse/talvez ndo comprasse e apenas 2,2% provavelmente ndo comprariam. Minozzo,
Waszczynskyj e Boscolo (2008), desenvolvendo formulacGes de paté a base de tilapia, obteve
resultados de excelente qualidade, assim como os patés de atum, presunto, entre outros
apresentam grande aceitabilidade do publico. Andrade et al. (2004) destacaram o grande
consumo da cultura da soja e a exigéncia dos consumidores sobre tal, 0 que vem proporcionando
melhoras na producao e nos produtos a base de soja. Embora existam trabalhos distintos sobre
patés e suas propriedades sensoriais (SIRET; ISSANCHOU, 2000), publicacdes de patés de
soja sdo escassas na literatura. A soja € um alimento funcional, que pode afetar beneficamente
funcBes corporais, além de possuir efeitos nutricionais adequados, sendo relevante para o bem-
estar e a salde quanto para a reducdo do risco de uma doenca (CLAPAUCH et al., 2002). Neste
sentido, o paté é uma 6tima alternativa para incluir a soja na alimentacao, pois além de ser facil

de ser desenvolvido, € um bom aperitivo, podendo ser consumido em diversas ocasides.

CONCLUSOES

A formulagdo de paté de soja foi aceita por 97,80 % dos consumidores, sendo que 62,50
% declararam que comprariam o paté de soja, conferindo uma boa oportunidade de

investimento para esse produto.
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