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Resumo

Neste trabalho foram desenvolvidos sorvetes a base de extrato de soja, direcionados
principalmente para consumidores intolerantes a lactose, assim como em
interessados com a promogdo do bem-estar e da sadde. O desenvolvimento
experimental foi realizado em trés etapas: obtengio do extrato de soja, formulagdo
do sorvete e elaboragdo de cobertura crocante a partir da okara. O extrato foi obtido
a partir da mistura de soja e 4gua na proporgdo 1:2 e posterior tratamento térmico.
Na formulagio do sorvete, variou-se o teor de agucares, gordura, saborizante e
aditivos, visando determinar a concentrag¢ido adequada de cada componente. A
cobertura crocante foi elaborada com o residuo do extrato de soja e sacarose, torrada
em forno. Os sorvetes obtidos das formulagdes foram submetidos a testes sensoriais
subjetivos para a avalia¢do da aceitabilidade do produto e inten¢do de compra. Os
resultados obtidos mostraram que a formula¢do contendo 63,0% de extrato de
soja, 12,6% de dissacarideos, 12,6% de monossacarideos, 6,3% de gordura vegetal,
3,2% de saborizante, 1,3% de emulsificante/estabilizante e 1,0% de espessante foi
preferida por 25 provadores niao treinados, com 95% de intengio de compra. De
acordo com as andlises fisicas e quimicas, o sorvete elaborado apresentou menor
valor calérico que o produto a base de gorduras e proteinas licteas.
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Abstract

In this study ice cream was developed based on extract of soybean, aimed
primarily at consumers who are lactose intolerant and those concerned with
health. The experimental development was carried out in three steps: obtaining
the soybean extract, formulation and development of ice cream cover from the
crispy okara. The soy extract was obtained as a mixture of soybeans and water in
proportion 1:2, subjected to heat treatment. In the formulation of the ice cream,
content of sugar, fat, flavoring and additives further was varied, to determine the
appropriate concentration of each component. The coverage was developed with
crispy residue of soy extract and sucrose, toasted in oven. The ice cream made from
the formulations was subjected to sensory tests for the subjective assessment of
product acceptability and purchase intent. The results showed that the formulation
containing 100% soy extract, 20% disaccharides, 20% monosaccharide, 10%
vegetable fat, 5% flavoring, 2% emulsifier / stabilizer and 1.5% in thickener was
preferred by 25 untrained tasters, with 95% purchase intent. According to the
physical and chemical analysis, the ice cream base soy extract showed lower caloric
value than the products based on fat and protein content.

Key words: soybean; okara; ice cream;pulp.

Introducao

A preocupacio crescente dos
consumidores em modificar seus hdbitos
alimentares, buscando produtos menos
caléricos e que tragam beneficios a saude,
exige o desenvolvimento de novas linhas de
produtos com caracteristicas nutricionais
especiais a base de cereais e leguminosas
que possam suceder com vantagens,
os convencionais, elaborados 2 base de
proteina animal. Nos tdltimos anos, a soja
(Glycine max) vem sendo muito estudada,
em razio de seu potencial na prevengio
e no tratamento de doencas cronicas.
Pesquisas tém mostrado que as isoflavonas,
substdncias quimicas abundantes nessa
leguminosa, inibem a proliferacao celular
e abaixam o colesterol, atributos relevantes
na prevengio e no tratamento de doengas
cardiovasculares, cincer, osteoporose e

sintomas da menopausa (SETCHELL e
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CASSIDY, 1999; BEHRENS et al., 2000;
FLIGHT; CLIFTON, 2006; PENHA et
al., 2007). Além disso, suas propriedades
antioxidantes diminuem a quantidade de
radicais livres no organismo retardando
o envelhecimento precoce (BIANCHI e
ANTUNES, 1999; SOUZA et al., 2000).
Os alimentos a base de soja ainda
sofrem resisténcia ao consumo por causa
do seu sabor tido como desagradivel. No
entanto, o desenvolvimento de pesquisas
com soja tem propiciado um aumento
gradativo do uso dessa leguminosa. A
industria brasileira passou a utilizar a soja
e derivados em combinagio com outras
matérias-primas, especialmente cereais,
reduzindo o custo e gerando produtos com
maior conteido protéico. Apesar disso, o
Brasil, segundo maior produtor mundial de
soja, utiliza somente 3% do total da produgio
para alimentagio humana (SOUZA et al.,
2000; RODRIGUES; MORETTI, 2008).
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Atualmente, hd virios estudos do uso da soja
na elaboragio de produtos alimenticios como
bebidas a base de extrato de soja saborizadas e
bebidas fermentadas (FELBERG et al.,2004;
ROSSI et al., 2004; BRANCO et al., 2007;
SILVA et al., 2007; PEREIRA et al., 2009).
No desenvolvimento de produtos
alimenticios, a andlise sensorial é de extrema
importincia, uma vez que € a inica forma de
avaliar e caracterizar sensorialmente o produto,
ja que ndo existe nenhum instrumento
capaz de substituir os sentidos humanos e,
consequentemente, avaliar a aceita¢io de
produtos, fornecendo suporte técnico para
a pesquisa, industrializagdo, marketing e
controle de qualidade (DUTCOSKY, 2007).
Os testes sensoriais subjetivos sdo
aplicados para medir o quanto o provador
gostou de um produto. Entre os métodos
sensoriais subjetivos, para comparar diversas
amostras a0 mesmo tempo, encontra-se o
teste de ordenag¢io (DUTCOSKY, 2007).
O sorvete ou gelado comestivel é um
produto tradicional altamente consumido
pelas diferentes faixas etdrias. A Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitiria (ANVISA)
define gelados comestiveis como produtos
alimenticios obtidos a partir de uma emulsio
de gorduras e proteinas, com ou sem adigdo
de outros ingredientes e substincias, ou ainda
como uma mistura de dgua, agticares e outros
ingredientes e substancias. Esses componentes
devem ser submetidos ao congelamento de
maneira tal que garantam a conservagio do
produto no estado congelado ou parcialmente
congelado, durante a armazenagem, o
transporte e a entrega ao consumo (BRASIL,
1999). A aceitagio de um determinado sorvete
nio depende exclusivamente do seu sabor
e aparéncia, mas também de propriedades
fisicas como textura e propriedades de

derretimento (CORREIA et al., 2008).
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Pelo exposto, o objetivo do trabalho
foi elaborar um gelado comestivel (sorvete) a
partir do extrato hidrossolivel de soja, sabor
abacaxi com cobertura crocante procedente
do residuo gerado na obtencdo do extrato.

Material e métodos
Preparo do extrato de soja

Foram utilizados 5,0 kg de soja (Glycine
max) da variedade COODETEC 206
doados pela fazenda Santa Rosa, localizada
na cidade de Francisco Beltrio (PR), para a
obtenc¢do do extrato hidrossoluvel de soja e,
posteriormente, elaborag¢do do sorvete e da
cobertura crocante.

Os grios previamente selecionados
foram submetidos ao tratamento térmico em
dgua fervente por trés minutos para inativagio
da enzima lipoxigenase, responsivel pelos
sabores descritos como amargo, adstringente
e rancoso (TASHIMA; CARDELLO,
2003). Ap6s o tratamento, as cascas foram
retiradas manualmente por fric¢io dos grios.
Os grios de soja descascados foram triturados
com dgua potavel em liquidificador doméstico
na propor¢io soja:igua de 1:2. A mistura foi
submetida novamente ao tratamento térmico
(90 °C) por 60 min para reduzir a atividade
dos inibidores da tripsina. Transcorrido o
tempo de tratamento, procedeu-se a filtragio
separando o extrato hidrossolavel da torta
residual. Do extrato obtido, foram elaboradas
as formulagoes do sorvete e a partir da torta
residual a cobertura crocante.

Preparo do sorvete e cobertura
A elaboragio do sorvete consistiu da

mistura do extrato de soja, agicares, gordura
vegetal, saborizante e espessante. Foram
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adotadas etapas semelhantes do processo de
fabricagdo artesanal para sorvetes lacteos.
O saborizante, emulsificante e establizante
utilizados foram da marca Duas Rodas.

A calda obtida foi maturada a 5 °C
por 5 h e congelada a -25 °C por 15 h. Apés
este periodo a calda foi misturada com o
emulsificante/estabilizante e submetida ao
batimento (aproximadamente 20 min) para
incorporagido de ar em batedeira doméstica
até a obten¢io de uma emulsdo. A emulsio foi
congelada a -25 °C durante 17 h e apés este
periodo obteve-se a massa do sorvete. Com
relagdo ao sabor e a textura do sorvete, ensaios
preliminares definiram o sabor de abacaxi
como o mais apropriado para o sorvete a
base de extrato de soja devido ao sabor e
aroma intenso, agraddveis ao paladar, e que
mascaram o sabor da soja. Porém, a textura da
massa ainda apresentava formagao de cristais
de gelo. Assim, treze formulagdes foram
realizadas para a elabora¢do do produto e
submetidas a um painel de 25 provadores nio
treinados a partir de trés testes de ordenagio.
Dentre essas formulagdes, cinco foram
escolhidas para definir a formulagio final

(Tabela 1). Assim, as amostras escolhidas
foram submetidas ao teste sensorial de
ordenagio para a escolha da formulagio mais
preferida.

A cobertura crocante, servida junto
com o sorvete, foi obtida da mistura de torta
residual (90%) de soja com sacarose (10%),
misturados e torrados a 250 °C em forno
doméstico, até a obtenc¢do de uma farofa de
textura crocante.

Analise sensorial

As amostras escolhidas foram entdo
novamente submetidas a anilise sensorial
com 25 provadores nio treinados através do
teste de ordenagio-preferencia e intengio de
compra (DUTKOSKI, 2007).

Analises fisicas e quimicas

Foram realizadas, nos sorvetes
formulados, determinagdes de acidez e pH,
e para o extrato de soja, acidez, pH e sélidos
soliveis (em refratdbmetro de bancada),
conforme as normas analiticas do Instituto

Tabela |. Composigao das cinco formulagoes (A, B, C,D e E) para a elaboragao de sorvete a base

de extrato de soja

Amostras
A (%) B (%) C %) D (%) E (%)
Ingredientes
Extrato de soja 67,5 65,1 65,2 63,0 64,1
Dissacarideos 13,0 12,8 13,0 12,6 12,6
Monossacarideos 10,7 10,3 13,0 12,6 11,5
Gordura vegetal 3,3 6,3 3,3 6,3 6,3
Saborizante 3,2 3,2 3,2 3,2 3,2
Emulsificante 1,3 1,3 213 1,3 1,3
Espessante 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0
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Adolfo Lutz (2005). Todas as anilises
foram feitas em triplicata. O parimetro de
qualidade do sorvete foi avaliado pelo teste
de derretimento e o overrun foi calculado pela
diferenca entre o volume final do sorvete e o
volume inicial da calda, dividido pelo volume
inicial da calda (SOLER; VEIGA, 2001).
A quantificagio calérica do sorvete a
base de soja foi calculada através das normas

técnicas de rotulagem (BRASIL, 2001).
Resultados e discussao

Anilises fisicas e quimicas do extrato
de soja e dos sorvetes

O extrato de soja obtido apresentou
4% de sélidos soluveis, 9 "Dornic de acidez e
pH 6,52, em acordo com Souza et al. (2000).
Rodrigues e Moretti (2008) encontraram
valores superiores para sélidos soluveis,
essa variagdo pode ser relacionada com a
taxa e formas de extra¢do além da cultivar
da soja utilizada no estudo. O extrato,
ap6s tratamento térmico e resfriamento,
apresentou colora¢do amarelo-clara e aroma
de soja menos intenso que a soja triturada.

Os resultados das andlises fisicas
e quimicas dos sorvetes formulados sio
apresentados na tabela 2. Observa-se que
a acidez e o pH dos produtos formulados
apresentam valores similares, ndo havendo
diferenca significativa (P>0,05) entre as
amostras avaliadas. Entretanto, os resultados
do teste de derretimento das formulagoes
A e B sio significativamente diferentes das
formulagées C, D e E. A quantidade de
monossacarideo adicionada influenciou no
tempo de derretimento do sorvete, ja que os
sorvetes formulados com maiores quantidades
desse ingrediente derreteram em menor

-

tempo. E provivel que a higroscopicidade
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do aglcar e a interagdo com os cristais de
gelo, favorega o derretimento. Entretanto,
os valores obtidos encontram-se dentro
do intervalo de tempo de derretimento
considerado ideal para sorvete, que é 10 a
15 min, quando realizado a temperatura
ambiente (SOLER; VEIGA, 2001).

Ao contrério do esperado,a quantidade
de gordura nio influenciou no tempo de
derretimento, porém favoreceu a textura do
sorvete, apresentando uma massa sem cristais
de gelo perceptiveis sensorialmente.

Correia et al. (2008) na elaboragio de
sorvetes a partir de leite de cabra e de vaca
encontraram valores de pH superiores ao do
presente trabalho. Isso pode ser consequéncia
das diferengas entre as matérias-primas
utilizadas (extrato de soja e leite). Os
tempos de derretimento encontrados pelos
autores foram menores que os do sorvete de
extrato de soja, isso provavelmente se deve
aos diferentes didmetros dos glébulos de
gordura inerentes aos leites de vaca e cabra
e do extrato de soja, bem como sua interagio
com o emulsificante utilizado na elaboragio
dos sorvetes.

A quantidade de ar incorporada ao
sorvete (overrun) foi maior nas formulagdes
que apresentavam elevadas quantidades de
sélidos soluveis (formulagées C e D), as
quais apresentaram maior rendimento, com
overrun de 166% para as amostras C e D.

Sorvetes formulados

Na figura 1,sd0 mostrados os valores mé-
dios das notas atribuidas pelos provadores para
as formulagdes com relagio ao atributo textura.

As quantidades de monossacarideos e
gordura foram varidveis entre as formulagdes.
Os resultados mostraram que a formulagio D
obteve maior preferéncia entre os provadores,
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Tabela 2. Parametros de acidez, pH e teste de derretimento em cinco formulagdes de sorvete a
base de extrato de soja (A, B, C, D e E) sabor abacaxi

Formulagoes
Anilises
A B C D E
Acidez titulavel (%) 0,24 0,24 0,24 0,24 0,24
pH 4,44 4,30 422 434 425
Teste de derretimento (min) 18,0 17,5 13,5 13,0 13,0
60 - 58 57
51
50
40 35
30
20
10
0 T T T
A B C D E

Figura |.Valores médios obtidos no teste de ordenagao para as formulagées de sorvete A,B,C,D

e E, com relagdo a textura do produto

com intengdo de compra de 95%. Observa-se
que o incremento de monossacarideos e de
gordura influenciou na textura do produto
favorecendo assim a preferéncia.

O sorvete com maior preferéncia
apresentou 110,4 kcal, 15% menos que o
sorvete lacteo comercial.

Conclusoes
Os resultados das andlises sensoriais

demonstraram que houve preferéncia
significativa pelo sorvete contendo 63,0% de
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extrato de soja, 12,6% de dissacarideos, 12,6%
de monossacarideos, 6,3% de gordura vegetal,
3,2% de saborizante, 1,3% de emulsificante/
estabilizante e 1,0% de espessante. O teste de
derretimento do sorvete de maior preferéncia
encontra-se dentro da faixa ideal para
sorvetes de boa qualidade. A intengdo de
compra foi de 95% entre os provadores que
nio possuiam habito de consumir produtos
a base de soja.

O sorvete elaborado a base de extrato
de soja ¢ menos calérico que os sorvetes
tradicionais podendo ser consumido por

V.6 N.3 Set/Dez. 2010



pessoas intolerantes 2 lactose e por aquelas  sorvete a base de soja é 15% inferior quando
preocupadas com a satde. O teor caléricodo  comparado com o sorvete licteo.
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