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RESUMO

Objetivou-se elaborar extratos hidrossollveis de soja sabor morango a partir
de trés genotipos: MGAP-02 (tegumento e hilo pretos), BRSMG 800A (tegumento e
hilo marrons) e BRSMG 790A (tegumento e hilo amarelos) e comparar a sua
coloracdo com duas marcas comerciais (A e B). O experimento foi conduzido em
delineamento inteiramente casualizado, com 4 repeticbes, em que 0s tratamentos
foram constituidos por 5 extratos hidrossollveis de soja (tegumento preto, marrom,
amarelo, marcas A e B), sendo realizada a andlise de cor. Os resultados obtidos
mostraram que ndo ha padrdo entre as marcas comerciais. E que quanto a cor os
genotipos BRSMG 800A e MGAP-02 sdo opcles viaveis a elaboracdo do extrato,
porém faz-se necessario a aplicacdo de analise sensorial a fim de testar sua

aceitabilidade.

INTRODUCAO

O consumo de soja na alimentacdo humana estd aumentando entre 0s
brasileiros, em decorréncia da divulgacdo dos beneficios da soja para a saude
humana e do crescimento da oferta no mercado de produtos a base de soja de
melhor qualidade (CARRAO-PANIZZI, 2012). Segundo pesquisa realizada por
Behrens e Silva (2004) guanto a atitude do consumidor em relacéo a soja e produtos
derivados, o tofu e o extrato hidrossolUvel de soja (conhecido como “leite de soja”)
sdo os produtos mais lembrados pelo consumidor brasileiro entre os alimentos
derivados de soja. Todavia, estes autores recomendam reforcar a informacao sobre
os beneficios de salde e de nutricdo da soja junto a populacéo.

Segundo a legislacéo, o extrato de soja € o produto obtido a partir da emulsao
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aguosa resultante da hidratacdo dos grédos de soja, convenientemente limpos,
seguido de processamento tecnolégico adequado, adicionado ou nao de
ingredientes opcionais permitidos, podendo ser submetido a desidratacdo total ou
parcial (BRASIL, 1978). Nos paises do Ocidente, o extrato hidrossoluvel de soja tem
sido utilizado como importante substituto do leite de vaca para as pessoas com
intolerancia a lactose e as alérgicas a esse leite.

Segundo Behrens e Silva (2004), novos produtos comerciais a base de
extrato hidrossolivel em combinacdo com sucos de frutas tém obtido éxito no
mercado, indicando que os consumidores podem estar mudando sua atitude em
relacdo aos produtos a base de soja. De acordo com estes autores, apesar do
grande potencial do extrato hidrossollUvel de soja, este obteve, no passado, baixa
aceitacdo no Brasil, basicamente devido ao sabor e aroma desagradaveis ao
paladar dos consumidores brasileiros.

A adicdo de polpa de fruta ao extrato hidrossolluvel de soja é uma forma de
equacionar o problema do sabor, bem como enriquecer o valor vitaminico do produto
obtido, atendendo assim a crescente demanda por bebidas em que ha adicdo de
frutas (BRANCO et al., 2007). Neste sentido, os produtos alimenticios com sabor
morango tem grande aceitagdo, uma vez que esta fruta possui sabor e aroma
agradaveis apreciados pelos consumidores. O morango pode ser consumido fresco
ou processado na forma de polpa, doces e bebidas

Sabendo que as cultivares de soja tém diferente potencial para produzir tofu e
outros derivados, ha interesse de se identificar e direcionar as cultivares mais
adequadas para cada uso especifico, tanto para a comercializacdo interna como
exportacdo (EVANS; TSUKAMOTO; NIELSEN, 1997). A soja de tegumento amarelo
ja é usada na elaboracdo de varios produtos alimenticios. No entanto, o uso de
gréos de genotipos de soja de tegumento preto e marrom pode ser uma alternativa
vidvel como matéria-prima para a industria de alimentos e para o consumo de soja.

Assim, objetivou-se elaborar extratos hidrossolUveis de soja sabor morango a
partir de trés gendtipos de diferentes coloragdes de tegumento (preto, marrom e

amarelo) e comparar a sua coloragdo com duas marcas comerciais.

MATERIAL E METODOS
Os graos de gendtipos de soja foram Provenientes do Programa de

Melhoramento Genético da Soja para Alimentacdo Humana da parceria



Embrapa/Epamig/Fundacdo Triangulo - Uberaba/MG. Sendo usados graos com
tegumentos de diferentes colorac¢des: linhagem MGAP-02 (tegumento e hilo pretos),
cultivar BRSMG 800A (tegumento e hilo marrons) e cultivar BRSMG 790A
(tegumento e hilo amarelos). Os extratos hidrossolUveis de soja sabor morango
industrializados, elaborados a partir de soja de tegumento amarelo, foram adquiridos
no comercio local de Machado/MG.

As etapas do processamento do extrato hidrossoluvel de soja foram
realizadas em condicdes normais de higiene na Cozinha Experimental do Instituto
Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Sul de Minas Gerais
(IFSULDEMINAS) - Campus Machado.

O processamento foi adaptado de Vieira et al. (1994), padronizando o tempo
de maceracao, a temperatura e o tempo do tratamento térmico e a concentracédo dos
ingredientes. Foram elaborados, separadamente, 4 repeticbes de extratos
hidrossollveis de soja, a partir de 3 grdos de genoétipos de soja com tegumento
preto, marrom e amarelo. Para a etapa de maceracao, usou-se uma proporcao (m/v)
de grdo e agua de 1:10, por 12 horas. ApoOs este tempo, a agua foi drenada e os
graéos de soja foram triturados, em liquidificador, com adicdo de agua na proporcao
gréo e agua, 1:10, por 3 minutos e filtrados (o residuo foi prensado e descartado). O
extrato hidrossolivel de soja foi submetido ao aquecimento a 95°C, por 10 minutos,
sendo adicionado o bicarbonato de sodio (3 g) e a pectina (1 g). Em seguida, foram
adicionados a polpa de morango (5%) conservada quimicamente, de uso comercial
e o agucar (5%), e homogeneizados em liquidificador, por 1 minuto.

A analise de cor foi realizada no Laboratério de Bromatologia do
IFSULDEMINAS - Campus Machado. As leituras dos valores L*, a* e b* foram
realizadas, em duplicata, no extrato hidrossolUvel de soja contido em uma placa de
quartzo, com 4 cm de diametro e 1,5 cm de altura, para cada repeticédo, utilizando-se
um colorimetro marca Minolta, modelo CR 400, com iluminante Dgs € angulo de
observacdo de 10° no sistema de cor CIEL*a*b*. Os valores a* e b* foram usados
para calcular o h° (angulo de tonalidade) e o C* (cromaticidade) usando-se, as
seguintes formulas: ho=tan™(b*/a*) e C*=(a** + b**)*2, respectivamente (MINOLTA,
1998).

O experimento foi conduzido em delineamento inteiramente casualizado, com
4 repeticBes, em que os tratamentos foram constituidos por 5 extratos hidrossolUveis

de soja (tegumento preto, marrom, amarelo, marcas A e B). As analises estatisticas



das variaveis respostas foram realizadas utilizando-se o programa Sisvar
(FERREIRA, 2008). Ap6s a andlise de variancia, as médias foram comparadas

mediante o teste de Scott-Knott a 5%.

RESULTADOS E DISCUSSAO
Os valores médios de L*, a*, b*, angulo hue e croma dos extratos de soja
sabor morango obtidos a partir de graos de genoétipos de soja de tegumento preto,
marrom e amarelo, e das marcas comerciais A e B encontram-se na Tabela 1. Para

todos os parametros analisados houve diferenga significativa entre os tratamentos.

Tabela 1 Valores médios de L* a* b* angulo hue e croma de extratos
hidrossollveis de soja sabor morango obtidos a partir de grédos de genoétipos de soja

de tegumento preto, marrom e amarelo e duas marcas comerciais.

Genotipos Valor L* Valor a* Valor b*  Angulo hue Croma
MGAP-02 50,43 c 555a 536 a 44,07 c 7,72 a
BRSMG 800A 57,96 a 4,32b 4,10 b 43,31 ¢ 597b
BRSMG 790A 57,30 a 4,42 b 4,80 a 47,44 b 6,53 b
Marca A 49,65 ¢ 5,63 a 2,47 ¢ 23,54 d 6,15b
Marca B 53,75 b 2,99c 3,95b 52,88 a 4,96 c
CV (%) 1,70 10,30 10,07 5,36 9,22

Médias seguidas da mesma letra na coluna ndo diferem estatisticamente entre si, pelo teste
Scott-Knott a 5%. CV - coeficiente de variacao.

O parametro L* varia de 0 a 100 (preto a branco). Os extratos hidrossoluveis
elaborados a partir dos genétipos BRSMG 800A (tegumento marrom) e BRSMG
790A (tegumento amarelo) apresentaram maior valor L*, seguidos da marca B e, por
altimo do gendtipo MGAP-02 e da marca A, que se apresentaram mais escuro.
Enquanto que os genétipos BRSMG 800A e BRSMG 790A determinaram aos
extratos valores L* mais altos.

Nunes et al. (2014) ao analisar a cor de bebida de soja sabor iogurte com
polpa de morango, adquirida em um supermercado de Campina Grande/PB,
encontraram valor médio L* de 65,18, sendo este valor superior ao encontrado por
este trabalho, para todos os tratamentos.

Quanto ao valor a* que corresponde a intensidade de cores que variam de
verde (valores negativos) ao vermelho (valores positivos). Os extratos elaborados a
partir do gendétipo MGAP-02 e a marca A apresentaram maior valor a* em relacdo

aos demais extratos, apresentando coloracdo mais vermelha. Nunes et al. (2014)



observaram para a bebida de soja sabor iogurte de morango valor a* de 5,95.

O valor b* corresponde a intensidade de cores que variam de azul (valores
negativos) ao amarelo (valores positivos). Os genétipos MGAP-02 (tegumento preto)
e BRSMG 790A (tegumento amarelo) determinaram maiores valores b* para os
extratos de soja, seguidos de BRSMG 800A e da marca B, e por ultimo da marca A.
Nunes et al. (2014) para um extrato de soja sabor iogurte com polpa de morango
encontraram valor b* de 4,44, sendo este valor inferior aos encontrados para 0s
genotipos MGAP-02 e BRSMG 790A avaliados por este trabalho.

O angulo de tonalidade ou angulo hue (h°) indica a tonalidade, que assume
valor 0° para a cor vermelha e 90° para a cor amarela. A marca B apresentou maior
angulo hue (52,88°), estando mais préximo a cor amarela. A marca A apresentou
menor valor em relagdo aos demais tratamentos (23,54°), apresentando coloragdo
mais avermelhada.

Quanto ao parametro croma (C*), que indica a cromaticidade ou intensidade
de cor da amostra, MGAP-02 apresentou maior valor em relacdo aos demais
tratamentos. BRSMG 800A, BRSMG 790A e marca A nao diferiram-se
estatisticamente entre si e a marca B possuiu menor valor. Sendo assim, o genétipo
MGAP-02 possui maior intensidade de cor, seguido por BRSMG 800A, BRSMG
700A e marca A, e por ultimo pela marca B.

As diferencas de coloracdo observadas entre os extratos hidrossoluveis de
soja se devem a cor do tegumento, a cultivar e aos ingredientes usados na
elaboracdo. De acordo com os resultados encontrados para as marcas comerciais A
e B, nota-se que nédo existe padrdo de cor para este produto. Os genétipos BRSMG
800A (tegumento marrom) e MGAP-02 (tegumento preto) apresentam potencial para
a fabricacdo de extrato hidrossoluvel de soja. A soja de tegumento amarelo ja é

usada na elaboracao de varios produtos alimenticios.

CONCLUSOES
Com os resultados obtidos conclui-se que observando as marcas comerciais,
nao ha um padrdo de cor para este produto. E que quanto a cor os genotipos
BRSMG 800A e MGAP-02 sdo opc¢des viaveis a elaboracao do extrato, porém faz-se

necessario a aplicacdo de analise sensorial a fim de testar sua aceitabilidade.
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