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RESUMO

Objetivou-se elaborar uma farofa a base de proteina de soja texturizada,
visando a sua insercdo na dieta da populacdo brasileira devido a suas
caracteristicas quimicas e nutricionais. Submeteu-se o produto a uma avaliacdo
sensorial quanto a sua aceitabilidade e intencdo de compra. A farofa de soja obteve
uma o6tima aceitabilidade de 89,29%, na qual 71,43% dos avaliadores a comprariam,
conferindo uma boa oportunidade de investimento neste novo produto para a sua
entrada no mercado.

INTRODUCAO

A soja é uma das culturas que mais se destaca no cenario brasileiro, tendo
aumentos crescentes nao s6 de area, mas de produtividades, tendo na safra
2014/2015 uma produgéo de 96.203,5 mil toneladas (CONAB, 2015). Moscato et al.
(2004) afirma que além da crescente producdo desta espécie, também ha um
aumento da exigéncia do consumidor brasileiro por alimentos com qualidade
sensorial, nutricional e que tragam beneficios a saude, incentivando o estudo de
novos ingredientes para a industria de alimentos.

Segundo Bordingnon e Carrdao-Panizzi (1997), a soja e seus derivados
constituem 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
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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).

No Brasil, atualizaram a lista de alegacbes de propriedade funcional
aprovadas de alimentos que apregoam propriedades funcionais e/ou saude, de
novos alimentos ou ingredientes e de substancias bioativas e probidticos. Em
relacdo a proteina de soja alega-se: “o consumo diario de no minimo 25 g pode
ajudar a reduzir o colesterol. Seu consumo deve estar associado com dieta
equilibrada e habitos de vida saudaveis” (ANVISA, 2008). 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 substituicio de ingredientes (RODRIGUEZ;
MEGIAS; BAENA, 2003).

Assim, visando o aproveitamento de produtos disponiveis no mercado, o
interesse da populagdo em consumir ingredientes com alegagédo funcional e a
divulgacdo de uma nova forma de consumo de soja, objetivou-se a elaboracéo de
uma farofa a base de proteina de soja texturizada, que foi seguida por uma
avaliacdo sensorial do produto quanto a sua aceitabilidade e intencdo de compra dos
consumidores.

MATERIAL E METODOS

As amostras foram preparadas no Laboratério de Classificacdo de Cafés
do IFSULDEMINAS - Campus Muzambinho. A farofa consistiu da mistura dos
seguintes ingredientes: 1kg de proteina de soja texturizada, 500 g de farinha de
rosca, 250 g de bacon frito e 68 g de creme de cebola em p6 (Composicdo: Farinha
de trigo enriquecida com ferro e acido félico, cebola, amido, sal, gordura vegetal,
acucar, pimenta-do-reino, noz-moscada, realcador de sabor glutamato monossadico,
aromatizante, acidulante 4cido citrico e corante caramelo 1V).

A receita foi desenvolvida no periodo da manha, e logo ap6s submetida as
avaliagOes. A avaliagdo da aceitabilidade sensorial das amostras foi realizada por 84
avaliadores, ndo treinados, voluntarios, de ambos os sexos, elencados dentre
servidores e alunos do campus. As amostras foram servidas individualmente em

copos descartaveis de 50 mL, contendo 15 gramas do produto. Para determinar a



aceitabilidade da formulac&o foi aplicado o Teste Afetivo que expressa o grau de
gostar ou desgostar do produto quanto a impressao de caracteristicas globais,
como aroma, textura e sabor (DUTCOSKY, 2007).

As fichas (Figura 1) foram compostas por escala hedbnica 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

ligeiramente” e 4 — “provavelmente compraria”.

Teste de aceitabilidade - Farofa de soja

1- Faixa etdria: 2- Sexo:
( ) menos de 25 anos () Feminino
() de25&35anos () Masculino

() de36450anos
( ) mais de 50 anos

3-Por favor, PROVE a amostra e indique, utilizando a escala abaixo, o
guanto vocé dela gostou ou desgostou.
() 9-gostei extremamente

() 8-gostei muito

() 7-gostei moderadamente

() 6-gostei ligeiramente

{ } 5-ndo gostei/ nem sesgostei

( ) 4-desgostei ligeiramente

() 3 -desgostei moderadamente

() 2-desgostei muito

() 1-desgostei extremamente

4- Finalmente, indique, utilizando a escala abaixo, qual sua atitude se
vocé encontrasse esta amostra a venda

() 5 -certamente compraria

( ) 4-provavelmente compraria

{ ) 3 -talvez comprasse/talvez ndo comprasse

() 2-provavelmente ndo compraria

{} 1-certamente ndo compraria

Figura 1. Ficha preenchida pelos avaliadores da formulagéo da Farofa de Soja aplicada no
IFSULDEMINAS - Campus Muzambinho, para o teste de aceitabilidade e intencdo de
compra.

Os dados referentes a aceitabilidade e intencdo de compra global foram
submetidos a porcentagem. J& a aceitagcdo das amostras e intengdo de compra por
sexo (feminino e masculino) foi submetida a uma analise de variancia utilizando o
software estatistico SISVAR (FERREIRA, 2011) e as médias comparadas pelo teste
de Tukey, ao nivel de significancia de 5%.



RESULTADOS E DISCUSSAO

A amostra populacional foi composta por 84 consumidores (avaliadores),
sendo 51,19% do género feminino e 48,81% do género masculino. Em relacdo a
faixa etaria, 88,10% tinham menos de 25 anos, 8,33% entre 25 e 35 anos, 2,38%
entre 36 e 50 anos, e 1,19% 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 89,29% de aceitacdo. Assim como para
aceitabilidade, a intencdo de compra da farofa de soja, caso fosse encontrada no
mercado, obteve 6tima classificacdo. As avaliagbes demonstraram que 71,43% dos
avaliadores comprariam o produto, 19,05% ndo sabem se o comprariam ou néo, e

somente 9,52% ndo comprariam o produto (Figura 2).

. 5% Aceitabilidade — 2% Intengio de compra
0
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0,
25% Provavelmente ndo

Imparciais -
279 ) comprariam
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Figura 2. Percentual obtido pelo teste sensorial aplicado aos avaliadores, nédo treinados,
voluntarios, de ambos o0s sexos, elencados dentre servidores e alunos do IFSULDEMINAS -
Campus Muzambinho, demonstrando a aceitabilidade e intencdo de compra da farofa de
soja.

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 de farofa de soja
elaborada neste trabalho é considerada aceita sensorialmente.

Livrari e Mauricio (2008), em um trabalho com elaboragédo de novos produtos
a partir de residuo industrial a base de soja, hoje destinado a industria de racéo
animal, concluiram que a melhor opcao para industria € a farofa temperada, por ser
produto ndo perecivel e ter sido muito bem aceita por uma populacdo que faz uso
esporadico da leguminosa. Suas avaliacdes foram feitas por meio de uma escala
hedbnica de 5 pontos e obtiveram resultados com porcentagem maior de notas entre

“gostei muito” e “gostei”.



Tomando por parametro a aceitabilidade e a intencdo de compra, quanto ao
género dos consumidores, foi observada similar aceitabilidade da farofa de soja por
pessoas do sexo masculino (média 7,46) e feminino (média 7,25), tendo 0 mesmo

ocorrido na intencdo de compra pelos avaliadores (Figura 3).
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Figura 3. Média de notas da aceitabilidade e intencdo de compra da farofa de soja por
género (feminino e masculino) dos avaliadores elencados dentre servidores e alunos do
IFSULDEMINAS - Campus Muzambinho.

A farofa é uma preparacéo culinaria tipicamente brasileira, servida como
acompanhamento de diversos tipos de pratos, tendo como base principal a farinha
de mandioca ou de milho. Além de ter baixo custo na elaboragéo, é difundida em
todo pais, fazendo parte da alimentacdo diaria de muitos brasileiros (PORFIRIO;
HENRIQUE; REIS, 2014). Possivelmente a boa repercussdo deste novo produto
tenha sido devido ao gosto brasileiro em consumir alimentos deste tipo. Além de
que, diversificar e agregar propriedades quimicas saudaveis nos alimentos tem sido
uma tendéncia mundial. Behrens, Roig e Silva (2001) relataram que a relacao entre
dieta e saude tem levado as industrias alimenticias a desenvolver novos produtos.

CONCLUSOES

A farofa a base de soja texturizada foi aceita pelo publico, tendo a maioria dos
avaliadores (89,29%) atribuido notas de 6 a 9 na escala hedbnica. No quesito
intencdo de compra, 71,43% dos consumidores comprariam a farofa de soja,
conferindo uma boa oportunidade de investimento neste novo produto para a sua
entrada no mercado.
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