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RESUMO

Objetivou-se a elaboracdo de uma formulacao de cocada de soja, a qual foi submetida a uma avaliacdo sensorial
guanto a aceitabilidade e intencdo de compra. O presente estudo foi realizado no IFSULDEMINAS Campus
Muzambinho, submetendo a formulacdo & 94 consumidores, ndo treinados, voluntarios, de ambos 0s sexos. Foi
aplicado o Teste Afetivo que expressa o grau de gostar ou desgostar do produto quanto & impressdo de
caracteristicas globais, como aroma, textura e sabor. A receita de cocada de soja foi aceita pelo publico, tendo a
maioria dos avaliadores (89,36 %) atribuido notas de 6 a 9 na escala heddnica. No quesito intengdo de compra,
72,34 % dos consumidores comprariam a cocada caso a mesma fosse encontrada no mercado, conferindo a receita
uma 6tima oportunidade de investimento.

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

INTRODUCAO

A crescente preocupacdo em ofertar alimentos e preparacdes atrativas, saborosas, com
boa aceitabilidade e alto valor nutricional, mas que também contribuam para melhorar a satde
das pessoas tem levado nutricionistas a explorar variadas receitas (RODRIGUEZ, 2005;
ORNELLAS, 2007). Essa preocupacdo com a alimentacdo e sua relacdo com saude e
longevidade cria um grande mercado para alimentos que possam beneficiar a salde
(EMBRAPA, 2009).

Acredita-se gque, cada vez mais, as pessoas tenham consciéncia da importancia e das
vantagens de uma alimentacdo correta, que auxilie em seu bem-estar fisico, contribua para
melhorar o funcionamento do organismo e previna doencas. A soja pode preencher parte desta
condic&o, pois possui um bom valor nutricional e propriedades funcionais (SOUZA; VALLE;
MORENO, 2000). Com a versatilidade da soja no campo alimenticio, além da extracao do 6leo,
num processo direto, esta espécie pode ser consumida na forma de gréos integrais ou triturados

(farinhas integrais), extrato de soja ou leite de soja, tofu, fermentados, dentre outros produtos
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(RIBEIRO, 2006). Pelos seus beneficios, sua inclusdo na dieta diaria é recomendavel, como
uma estratégia alternativa para a prevencdo e controle de algumas doencas (HAGEM, 2006).

Adicionalmente, muitos estudos estabelecem a importancia da boa qualidade nas dietas
infantis, particularmente apds o desmame e até a fase escolar (RIBEIRO, 2006). A cocada é um
doce a base de coco, tradicional em varias regides do mundo, especialmente na América Latina,
sendo muito apreciada no Brasil. Existem variantes quanto a receita aplicada em diferentes
paises, como a utilizacdo de gemas, leite, leite condensado, rapadura,leite de coco e coco ralado
gueimado (WIKIPEDIA, 2016). A adicdo de soja a receita deste doce pode ser uma boa
alternativa para inclusdo deste gréo na dieta infantil e adulta.

Dentro deste contexto, objetivou-se a elaboragdo de uma formulagéo de cocada de soja,
e em seguida submeté-la a avaliagdo sensorial quanto a sua aceitabilidade e intencdo de compra.

MATERIAL E METODOS

O presente estudo foi realizado no IFSULDEMINAS Campus Muzambinho,
elaborando-se uma formulacéo de cocada de soja. Utilizou-se os ingredientes 1 xicara (cha) de
grdo de soja, 3 xicaras (cha) de a4gua, 1 xicara (cha) de agucar, 1 colher (sopa) de margarina e 6
colheres (sopa) de coco ralado. Os gréos de soja foram fervidos em agua por 10 minutos e
depois batidos no liquificador e em seguida peneirados. Em uma panela o residuo da soja foi
bem misturado aos demais ingredientes sendo levado ao fogo, até que a mistura se desgrudasse
do fundo da panela. Apos resfriado a receita foi entdo modelada.

A receita foi desenvolvida e logo ap6s submetida as avaliagbes. A avaliacdo da
aceitabilidade sensorial foi realizada por 94 consumidores, ndo treinados, voluntérios, de
ambos 0s sexos, elencados dentre servidores e alunos do campus, sendo 61,70 % do género
masculino e 38,30 % do género feminino. De acordo com a faixa etaria, 96,81 % tinham menos
de 25 anos, 1,06. % entre 25 e 35 anos e 2,13 % entre 36 e 50 anos. As amostras foram servidas
individualmente, compostas por unidades de aproximadamente 20 g.

Para determinar a aceitabilidade da formulacdo 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). 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 intencdo de compra, por cinco pontos, de

“certamente ndo compraria” (nota 1) a “certamente compraria” (nota 5). O limite inferior da
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média para a aceitagdo do produto foi estabelecido em 6 ‘“gostei ligeiramente” e 4—

“provavelmente compraria”.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Figura 1 sdo apresentados os dados de aceitabilidade e intencdo de compra de cocada

de soja.
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Figura 1. Percentual de aceitabilidade e intencdo de compra de uma formulagéo de trufa de soja.
Muzambinho, 2016.

A cocada de soja obteve um alto indice de aceitabilidade pelos consumidores, sendo que
89,36 % dos avaliadores atribuiram notas de 6 (gostei ligeiramente) a 9 (gostei extremamente),
enquanto 6,38 % desgostaram do produto. A partir de uma segunda avaliagdo feita com o0s
consumidores, sobre a obtencao destes produtos em lojas e supermercados, 72,34 % do nimero
total de avaliadores opinaram por comprar o produto, 20,21 % nédo souberam responder e 7,45
% ndo comprariam. Estes resultados demonstram que a cocada de soja teria uma boa
repercussao no mercado uma vez que o indice de aceita¢do sensorial ficou muito acima de 70%
(CHAVES, SPROESSER, 2005; CARDARELLLI, 2006).

Com relacdo a aceitabilidade por género (Tabela 2) observa-se maior aceitacdo da
cocada de soja entre as mulheres (94,44 %) quando comparada com a aceitacdo masculina
(86,21 %), no entanto ambos com boa aceitagdo. Em contrapartida, com relagdo a intencéo de
compra 0s maiores percentuais foram obtidos entre o género masculino (77,59 %) quando

comparados aos do género masculino (63,89 %).

Tabela 2 - Percentual de aceitabilidade e intencdo de compra de uma formulacao de cocada de
soja por género. Muzambinho, 2016.

Aceitabilidade (%) Intencéo de Compra (%)
Notas Interpretacdo F M Notas Interpretacéo F M
9-6 Gostaram 94,44 86,21 5-4  Comprariam 63,89 77,59
5 Imparciais 5,56 3,45 3 Imparciais 33,33 12,07
1-4 Desgostaram 0,00 10,34 2-1  N&o comprariam 2,78 10,34




CONCLUSOES
A formulacédo de cocada de soja teve bons indices de aceitabilidade e inten¢do de compra

conferindo uma 6tima oportunidade de investimento.
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