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RESUMO

Objetivou-se a elaboracdo e divulgagdo de uma formulacdo de pacoca de carne seca com soja, a qual foi
submetida a uma avaliagdo sensorial quanto a aceitabilidade e intengdo de compra. Utilizou-se os ingredientes 1
kg de farinha de milho (biju), 500 g de carne de soja, 500 g de carne seca, 200g de linguica calabresa, sal e cheiro
verde a gosto. A receita de pagoca de carne seca com soja foi aceita pelo publico, tendo a maioria dos avaliadores
(81,25 %) atribuido notas de 6 a 9 na escala hedénica. No quesito intencéo de compra, 62,50 % dos consumidores
comprariam a pagoca de soja caso o mesmo fosse encontrado no mercado, conferindo & receita uma boa
oportunidade de investimento.
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INTRODUCAO

O conhecimento geral dos beneficios que a soja apresenta a satde humana contribui
para aumentar ndo s6 o consumo do extrato de soja, como também de outros produtos, como
tofu, farinhas, isolados protéicos, concentrados protéicos e proteina texturizada, dentre outros
(ROSENTHAL et al., 2003). A proteina texturizada de soja € um produto obtido a partir dos
grdos da soja desengordurados, também conhecida como carne de soja, uma vez que é um 6timo
substituto para a carne animal devido o sabor e aspecto parecidos. E uma boa fonte de proteinas
de alta qualidade, fornecendo aminoacidos essenciais, nutrientes (Ca e Fe) e fibras, além de ser
livre de colesterol e de gordura, podendo ser utilizada em receitas de quibes, molhos,
estrogonofe, hamburguer, entre muitos outros (NATUE, 2016).

Devido as propriedades funcionais das suas proteinas, a soja e seus derivados podem
ser utilizados no preparo de uma infinidade de alimentos, sem alterar suas caracteristicas
sensoriais e conferindo aos mesmos um alto valor nutricional, principalmente em relagdo ao
enriquecimento proteico. Neste sentido, por ser um alimento com alto valor nutricional e

propriedades funcionais, deve ser incluida na dieta da populacdo (EMBRAPA, 2016).
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A pacoca de carne seca € um prato brasileiro, de origem indigena —pa soka em tupi,
que origalmente era feita misturando-se farinha de mandioca com outras sementes, raizes,
carnes e temperos (COZINHA..., 2011), muito degustado na regido nordeste durante festejos
juninos e tema de festas nos estados de Minas Gerais e Sdo Paulo (WIKIPEDIA, 2016). A
possibilidade de substituir parte da carne seca deste prato por carne de soja agregaria valor
nutricional a mesma, incorporando a soja na alimentacdo humana.

Dentro deste contexto, objetivou-se a elaboragdo de uma formulagdo de pagoca de
carne seca com soja, e em seguida submeté-la a avaliacdo sensorial quanto a aceitabilidade e

intencdo de compra.

MATERIAL E METODOS

O presente estudo foi realizado no IFSULDEMINAS Campus Muzambinho,
elaborando-se uma formulacéo de pacoca de carne seca com soja. Utilizou-se os ingredientes 1
kg de farinha de milho (biju), 500 g de carne de soja, 500 g de carne seca, 200g de linguica
calabresa, sal e cheiro verde a gosto. A carne de soja foi hidratada por 30 minutos em agua
morna, sem apads retirado o excesso de agua e refogada. Retirou-se o excesso de sal da carne
seca em agua, sendo apos frita e desfiada. A calabresa, cortada em cubos pequenos, foi frita
sendo apds colocada no pildo junto com os demais ingredientes, sendo batidos até que a pagoca
atinja consisténcia.

A receita foi desenvolvida e logo ap6s submetida as avaliacbes. A avaliacdo da
aceitabilidade sensorial foi realizada por 96 consumidores, ndo treinados, voluntarios, de
ambos 0s sexos, elencados dentre servidores e alunos do campus, sendo 50 % do género
masculino e 50 % do género feminino. De acordo com a faixa etéria, 87,50 % tinham menos de
25 anos, 3,13 % entre 25 e 35 anos, 8,33 % entre 36 e 50 anos e 1,04 % mais que 50 anos. As
amostras foram servidas individualmente, compostas por por¢des de aproximadamente 30 g.

Para determinar a aceitabilidade da formulacdo foi aplicado o Método Afetivo que
avalia 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 hedonica estruturada de nove pontos, abrangendo de “desgostei extremamente” (nota 1)
a “gostei extremamente” (nota 9), e a escala de intengcdo de compra, por cinco pontos, de
“certamente ndo compraria” (nota 1) a “certamente compraria” (nota 5). O limite inferior da
média para a aceitagdo do produto foi estabelecido em 6 ‘“gostei ligeiramente” e 4—

“provavelmente compraria”.
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RESULTADOS E DISCUSSAO
Na Figura 1 sdo apresentados os dados de aceitabilidade e intencdo de compra de pagoca

de carne seca com soja.
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Figura 1. Percentual de aceitabilidade e intencdo de compra de uma formulagéo de pagoca de

carne seca com soja. Muzambinho, 2016.

A receita de pagoca de soja com carne seca obteve bons indices de aceitabilidade pelos
consumidores, sendo que 81,25 % dos avaliadores atribuiram notas de 6 (gostei ligeiramente)
a 9 (gostei extremamente), enquanto 10,42 % desgostaram do produto. A partir de uma segunda
avaliacdo feita com os consumidores, sobre a obtencao deste produto no mercado, 62,50 % do
namero total de avaliadores opinaram por comprar o produto, 27,08 % ndo souberam responder
se comprariam, enquanto 10,42 % ndo comprariam.

Alguns autores sugerem que para que um produto tenha boa repercussdo no mercado o
indice de aceitacdo pelos consumidores finais deve ser superior a 70% (CHAVES,
SPROESSER, 2005; CARDARELLLI, 2006), o que faz com que a pagoca de carne seca com
soja seja considerada aceita sensorialmente no quesito aceitabilidade. Com relacdo a
aceitabilidade por género (Tabela 2) observa-se que a pagoca de soja obteve maior aceitacdo
(89,58 %) e intencdo de compra (66,67 %) entre os avaliadores do género feminino quando
comparados aos do género masculino. Entre os homens a pagcoca obteve aceitabilidade de 72,92

% e 58,33 % de intengdo de compra, 0 que a caracteriza com aceita com restrigoes.

Tabela 2 - Percentual de aceitabilidade e intencdo de compra de uma formulacéo de pagoca de

carne seca com soja por género. Muzambinho, 2016.

Aceitabilidade (%) Intencéo de Compra (%)
Notas Interpretacdo F M Notas Interpretacéo F M
9-6 Gostaram 89,58 72,92 5-4  Comprariam 66,67 58,33
5 Imparciais 6,25 10,42 3 Imparciais 29,17 25,00
1-4 Desgostaram 4,17 16,67 2-1  Nao comprariam 4,17 16,67




CONCLUSOES
A receita de pagoca de carne seca com soja foi aceita pelo publico, tendo a maioria dos
avaliadores (81,25 %) atribuido notas de 6 a 9 na escala hed6nica. No quesito intencdo de
compra, 62,50 % dos consumidores comprariam a pagoca de soja com carne seca caso 0 mesmo

fosse encontrado no mercado, conferindo a receita uma boa oportunidade de investimento.
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