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RESUMO

Objetivou-se elaborar uma formulacéo de putchero a base de soja em gréo, e em seguida submeter o produto a
uma avaliacdo sensorial quanto a sua aceitabilidade e intencdo de compra. A receita foi preparada e logo apds
submetida a avaliacdo sensorial por 100 estudantes de diferentes sexos, ndo treinados, voluntarios. As amostras
foram servidas individualmente em copos descartaveis de 50 mL, contendo 15 gramas do produto. O putchero de
soja obteve grande aceitabilidade pelo publico, tendo 100% dos avaliadores. No que diz respeito a intencdo de
compra, 67% dos consumidores possivelmente comprariam o putchero de soja, oportunizando uma opc¢édo de
investimento neste novo produto para a sua inser¢do no mercado.
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INTRODUCAO

O aumento da exigéncia do consumidor brasileiro por alimentos com qualidade
sensorial, nutricional e que tragam beneficios & salde, incentivando o estudo de novos
ingredientes para a industria de alimentos (MOSCATTO et al.,, 2004). Segundo
BORDINGNON e CARRAO-PANIZZI (1997), a soja e seus derivados constituem-se em uma
alternativa viavel de fonte proteica complementar, que pode fortificar e enriquecer a dieta
tradicional, sem modificar as propriedades e o sabor dos alimentos. Técnicas adequadas de
processamento permitem a obtencdo de produtos a base de soja muito saborosos. Suas
caracteristicas quimicas e nutricionais a qualificam como um alimento funcional. Além da
qualidade de sua proteina, estudos mostram que a soja pode ser utilizada de forma preventiva
e terapéutica no tratamento de doencas cardiovasculares, cancer, osteoporose e sintomas da
menopausa (HASLER, 1998).
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Em relagdo a proteina de soja alega-se que o consumo diério de no minimo 25 g pode
ajudar a reduzir o colesterol. Seu consumo deve estar associado com dieta equilibrada e habitos
de vida saudaveis. Entretanto, o sucesso de um alimento lancado no mercado depende muito
de seu desempenho junto ao consumidor. A determinacdo da aceitacdo e/ou preferéncia do
produto se torna indispensavel no processo de desenvolvimento de novos produtos, bem como
no melhoramento de processos ou substituicdo de ingredientes (RODRIGUEZ; MEGIAS;
BAENA, 2003).

Assim, visando o aproveitamento de produtos disponiveis no mercado, o interesse da
populagdo em consumir ingredientes com alegacgéo funcional e a divulgacéo de uma nova forma
de consumo de soja, objetivou-se a elaboracdo de uma formulagdo putchero de soja cozida e
em seguida uma avaliacdo sensorial do produto quanto a sua aceitabilidade e intencdo de

compra dos consumidores.

MATERIAL E METODOS

As amostras foram preparadas na cidade de Muzambinho. O putchero de soja consistiu
na mistura de varios ingredientes: 1 kg de soja in natura, 500 g de bacon, 500g de peito de
frango cortado em cubos, 4 calabresas, 4 tomates, 1 cebola, 3 cenouras, 4 dentes de alho, sedo
0s temperos cheiro verde, pimenta e sal a gosto. A receita foi preparada e logo ap6s submetida
a avaliacdo sensorial por 100 estudantes dos cursos de Engenharia Agrondmica, Ciéncias
Biologicas, Tecndlogo em Cafeicultura e por servidores da escola, de diferentes sexos, ndo
treinados, voluntarios. As amostras foram servidas individualmente em copos descartaveis de
50 mL, contendo 15 gramas do produto. Para determinar a aceitabilidade da formulagdo foi
aplicado o Teste Afetivo que expressa 0 grau de gostar ou desgostar do produto quanto a
impressdo de caracteristicas globais, como aroma, textura e sabor (DUTCOSKY, 2007).

O teste de aceitabilidade foi composto por escala heddnica 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 aceita¢do do produto foi estabelecido em
6 — “gostei ligeiramente” e 4 — “provavelmente compraria”. O teste ainda foi separado por faixa
etaria e sexo. Tanto os dados referentes a aceitabilidade quanto os dados referentes a intencéo

de compra foram submetidos a porcentagem.



RESULTADOS E DISCUSSAO

A amostra populacional foi composta por 100 consumidores (avaliadores), sendo 56%
do género feminino e 44% do género masculino. Em relacdo a faixa etaria, 66% tinham menos
de 25 anos, 25% entre 25 e 35 anos, 7% entre 36 e 50 anos, e 2% mais que 50 anos.

O produto elaborado teve um grande indice de aceitabilidade, pois a maioria dos
avaliadores atribuiram notas de 6 (gostei ligeiramente) a 9 (gostei extremamente),
correspondente a 100% de aceita¢do. Assim como para aceitabilidade, a intencdo de compra do
putchero de soja, caso fosse encontrada no mercado, obteve 6tima classificacdo. As avaliagdes
demonstraram que 48% dos avaliadores certamente comprariam o produto, 19% dos

avaliadores provavelmente comprariam, 27% néo
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Figura 1. Percentual de aceitabilidade e inten¢do de compra do putchero de soja. Muzambinho,
2016.

Segundo Chaves e Sproesser (2005) e Cardarelli (2006), produtos com indices de
aceitacdo superiores a 70% tém boas repercussdes no mercado, sendo considerados aceitos
pelos avaliadores. Logo, a formulacdo do putchero de soja elaborado neste trabalho foi
considerada aceito sensorialmente. Segundo Dutra de Oliveira (1981), a soja tem sido utilizada
h& milénios como alimento pelos povos orientais, e varios trabalhos tem sido realizados para
estimular a incorporacdo da soja e seus derivados na alimentacéo ocidental.

Os alimentos elaborados a partir de soja tém contribuigdes importantes para uma dieta
saudavel, pois sdo ricos em proteinas de alta qualidade, possuem baixo teor de gordura saturada
e estdo livres de colesterol. Observa-se um acelerado desenvolvimento de alimentos que

apresentam, além de caracteristicas nutricionais e tecnologicas adequadas, componentes que



exercem fungdes bioldgicas com o intuito de prevenir doengas e promover a salde, os alimentos
funcionais (ROBERFROID, 1999). Tomando por pardmetro o género dos consumidores, foi
observada uma boa aceitabilidade (gostei extremamente e gostei muito) pelas avaliadoras
femininas (83,93%) e aos avaliadores masculinos obteve 86,36%, em relagdo as intencdes de
compra (certamente compraria e provavelmente comprariam), o resultado entre as avaliadoras

femininas foram de 67,86% e dos homens de 65,9%.

CONCLUSOES
O putchero de soja obteve boa aceitacdo do publico em geral, pelas avaliadoras
femininas de 83,93% e masculinos obteve 86,36%. Em relacdo a intengdo de compra, 0
resultado entre os avaliadores do sexo feminino foi de 67,86% e masculino de 65,9%. Quanto
a intencdo de compra, observou-se um menor resultado mostrando o ndo habito do consumo de

produtos derivados de soja no Brasil.
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