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Caracterizacgao fisico-quimica e sensorial de
extrato hidrossoluvel de soja obtido por
diferentes métodos de processamento

RESUMO
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_ A soja é considerada alimento de alto valor nutritivo por ser fonte de energia, proteinas,
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Paulo, Brasil. presente trabalho foi analisar as caracteristicas fisico-quimica e sensorial de Extrato
Hidrossoluvel de Soja (EHS) obtido por dois métodos de processamento (extragdo a quente

praldemar Saston Venturini Filho e a frio), bem como determinar a composi¢do centesimal e o valor energético da soja e do

,\Uﬂg'svsﬂgagﬁ()Esbaﬁég'PPaBﬂ'z‘;tju"Sf’age okara. O planejamento experimental foi delineado pela produgdo do EHS em vaca mecanica

Paulo, Brasil. (tratamento 1- método 1) e em caldeirdo de aluminio (tratamento 2- método 2). As analises
realizadas para caracterizar o EHS fisico-quimicamente foram umidade, proteinas, lipidios,
cinzas, carboidratos, fibra bruta (composicdo centesimal), pH, acidez tituldvel, sélidos totais,
solidos soluveis, aglcares redutores e agucares redutores totais. O EHS também foi
analisado sensorialmente pelo teste de aceitagdo (escala heddnica). Para o grdo de soja e o
okara realizou-se a andlise centesimal. A propor¢do soja:agua (1:10) utilizada no
processamento foi elevada, como consequéncia, o EHS obtido pelo método de extragao a
frio (caldeirdo de aluminio) apresentou reduzidas concentragBes de proteina quando
comparado ao exigido por lei (minimo de 3%). Os provadores ndo notaram diferenca
sensorial entre os métodos utilizados na elaboragdo do EHS, com excegdo do atributo odor
que diferiu significativamente. Os provadores demonstraram baixa aceitacdo ao EHS, por
avaliarem a maioria dos atributos com notas em torno de 5, indicando indiferenga ao
produto.
PALAVRAS-CHAVE:Bebida ndo alcodlica. Analise fisico-quimica. Composigdao centesimal;
analise sensorial.
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INTRODUCAO

A soja é um produto agricola de grande interesse mundial gracas a
versatilidade de aplicacdo de seus produtos na alimenta¢do humana e animal e ao
seu valor econd6mico nos mercados nacional e internacional (MELLO FILHO et al.,
2004). O destaque que a soja possui no Brasil pode ser observado nos dados da
safra 2013/14, onde foi relatado que a cultura ocupou uma area de 30,11 milhdes
de hectares, totalizando uma producdo de 86,27 milhdes de toneladas. A
produtividade média da soja brasileira é de 2,865 t ha™, chegando a alcancar cerca
de 3,022 t ha na regido centro-oeste, regido responsavel pela maior producdo da
oleaginosa (CONAB, 2014).

Atualmente o mercado da soja é representado principalmente pela producao
de dleo, farelo, farinhas e bebidas a base de soja (PAIVA et al., 2006). Além disso,
a partir da soja produz-se tofu (“queijo” de soja), iogurte a base de soja, proteina
texturizada de soja — PTS (“carne” de soja), misso (pasta de soja), shoyu (molho de
soja), concentrados e isolados proteicos e extrato hidrossollvel de soja — EHS
(“leite de soja”). Esses alimentos ja faziam parte da dieta japonesa e de outros
paises orientais, sendo introduzidos em paises ocidentais nos ultimos anos, a partir
do crescimento da producdo e mudanca dos habitos alimentares dos brasileiros, o
qual aumentou o consumo de alimentos saudaveis (GUERREIRO, 2006; SOUZA et
al., 2000).

O EHS é um produto de aspecto semelhante ao leite de vaca e de alto valor
nutritivo. E uma bebida de baixo custo e de facil obtencdo, representando
importante alternativa para a alimentacdo das popula¢ées desnutridas. Por ser
uma bebida sem lactose e com acidos graxos poli-insaturados é ideal para
portadores de intolerancia a lactose ou individuos com indice de colesterol alto
(GUERREIRO, 2006; MAIA et al., 2006).

Segundo Achouri et al. (2008) e Axerold et al. (1981), a popula¢do ocidental
nao tem o habito de consumir produtos a base de soja, os quais sdo descritos como
amargos e adstringentes (beany flavor). A soja e seus derivados apresentam sabor
e odor caracteristico em consequéncia da a¢do das lipoxigenases, enzimas capazes
de oxidar os acidos graxos poli-insaturados, os quais sdo metabolizados em
substancias volateis. Entretanto, o desenvolvimento de novas tecnologias de
processamento e a produgdo de soja especifica para uso culindrio levou ao
aumento da comercializacdo de produtos a base de soja nos ultimos anos,
indicativo que os consumidores estdao sendo receptivos a esses produtos e
incorporando-os a seus habitos alimentares (BEHRENS e SILVA, 2004).

Segundo Guerreiro (2006), a partir do langcamento, em 1997, de bebidas a base
de soja no mercado brasileiro, observou-se um consumo crescente deste tipo de
produto. Nos ultimos anos, os produtos a base de soja em geral, e particularmente
o EHS, tém despertado o interesse do consumidor brasileiro, devido
principalmente as suas propriedades nutricionais e funcionais. O produto
industrializado pode ser encontrado no Brasil na forma original (sem
aromatizacdo), aromatizado com diferentes sabores e, ainda, adog¢ado com
sacarose ou edulcorantes como a sucralose (TASHIMA e CARDELLO, 2003).

Atualmente existem vdarios métodos de processamento da soja, cuja finalidade
é melhorar as caracteristicas nutricionais e a qualidade organoléptica de EHS
(ACHOURI et al., 2008). Dessa forma, o objetivo desse trabalho foi analisar a
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caracteristica fisico-quimica e sensorial de EHS. Além de determinar a composi¢ao
centesimal e o valor energético da soja e do okara.

MATERIAL E METODOS

MATERIAL

A matéria-prima utilizada na producdo do EHS foi o cultivar de soja BRS-257,
fornecido pela EMBRAPA Soja, sediada em Londrina — PR (EMBRAPA, 2010). Esse
cultivar é livre de lipoxigenases e foi desenvolvido para uso culindrio. A segunda
matéria-prima empregada foi agua da rede publica filtrada em filtro de celulose
(para retirada de material particulado) e de carvdo ativo (para eliminacdo de
odores e o cloro). Os equipamentos utilizados na elaboracdo do EHS foram vaca
mecanica, caldeirdo de aluminio e liquidificador industrial.

METODOS
Planejamento experimental

O grdo de soja foi processado em EHS a partir do método de moagem a frio,
realizado em caldeirdo de aluminio (Tratamento 1) e do método de moagem a
quente, utilizando a vaca mecanica (Tratamento 2). Portanto, houve dois
tratamentos, trés repeticGes, totalizando 6 parcelas experimentais.

Processamentos

O método utilizado para produzir o EHS em caldeirdo de aluminio é
considerado Tradicional, maneira como os orientais elaboravam o EHS, ficando os
grdos de soja embebidos em agua fria por algumas horas para posteriormente
realizar a trituragao da soja com agua fria, ocorrendo posteriormente filtragem e
o aquecimento (GIRI e MANGARAJ, 2012).

O método utilizado na vaca mecanica foi desenvolvido por Wilkens et al.
(1967), no qual a trituragdo é realizada a quente. Para ambos os tratamentos,
utilizou-se na elaboragdo do EHS a propor¢do 1: 10 (soja: 4gua), sendo que os graos
de soja estavam com casca e sem hidratagdo prévia. O bindmio
temperatura/tempo foi fixado a 90 = 5 °C / 10 min. Todos os EHS foram adogados
com agucar a 12 °Brix, envasados em garrafas de vidro branco de 500 mL e
finalmente pasteurizados (95 °C / 5 min), em banho-maria.

No método de moagem a frio (caldeirdo de aluminio), os graos de soja foram
triturados na presenca de agua a temperatura ambiente em liquidificador
industrial. A mistura foi filtrada manualmente em tecido sintético (voil), para
separacdo do residuo da soja (okara) e do EHS. Este foi transferido para um
caldeirdo de aluminio, onde passou pelo tratamento térmico (90 + 5 °C / 10 min).

No método de moagem a quente (vaca mecanica), os graos de soja foram
triturados na presenca de dgua quente, iniciando-se o tratamento térmico (90 +5
°C / 10 min.). Ao término do processo de moagem / aquecimento, realizou-se a
centrifugacdo, momento em que a mistura foi filtrada para separacdo do EHS em
relacdo ao okara.
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Analises quimicas

No grdo de soja e no okara, foram realizadas as andlises da composicao
centesimal (umidade, proteinas, lipidios, cinzas, carboidratos e fibra bruta),
conforme metodologia descrita no Instituto Adolfo Lutz (BRASIL, 2005).

O EHS foi analisado fisico-quimicamente para umidade, sélidos totais,
proteina bruta, lipidios, cinzas, carboidratos, pH, acidez tituldvel, sélidos soluveis,
acucares redutores (AR) e aclicares redutores totais (ART). Todas as andlises foram
realizadas conforme as metodologias descritas em Instituto Adolfo Lutz (BRASIL,
2005), com exceg¢do das andlises de AR e ART que foram baseadas nas
metodologias de Copersucar (1978).

Para os graos, o teor de carboidrato foi determinado por diferenca conforme
a expressado: 100 - % dos constituintes sélidos (proteina, lipideos, cinzas e fibra
bruta). Ja para o EHS, o teor de carboidratos foi determinado por diferenca: 100 -
% umidade -% constituintes sélidos.

Andlise sensorial

A analise sensorial do EHS foi realizada sob luz branca, amostras codificadas
com numeros de trés digitos e aleatorizadas.

O teste aplicado foi o de aceitagdo a partir da escala hedonica estruturada de
nove pontos, cada ponto (1- Desgostei extremamente, 2- Desgostei muito, 3-
Desgostei moderadamente, 4-Desgostei ligeiramente, 5- Indiferente, 6- Gostei
ligeiramente, 7- Gostei moderadamente, 8- Gostei muito e 9- Gostei
extremamente) representa a preferéncia do provador em relacdo aos atributos
observados nas amostras. O painel contou com 60 provadores ndo selecionados e
nao treinados (CHAVES e SPROESSER, 1999; MORAES, 1993) de ambos os sexos, na
faixa etdria de 20 a 50 anos. Entre os provadores recrutados estavam os
funcionarios e alunos dos cursos de graduac¢do e pds-graduagao de universidade
publica do Estado de Sdo Paulo. Para cada provador, foram servidos 50mL do EHS
em tagas de vidro. Foram avaliados os seguintes atributos: aparéncia, aroma, sabor
e impressdo global (BRASIL, 2005).

Analise estatistica

Os resultados da composicao centesimal do grao de soja foram expressos
através de médias e desvios padrées. Os dados das analises da caracterizacdo
fisico-quimica e sensorial do EHS e da composicdo centesimal do okara foram
submetidos a andlise de variancia e as médias foram comparadas pelo teste de
Tukey ao nivel de 5 % de probabilidade.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Analises quimicas-grdo de soja

A composicao centesimal do grao de soja utilizado no processamento do EHS
estd apresentada na tabela 1. O resultado obtido para o valor energético foi
superior ao encontrado na tabela brasileira de composicdo de alimentos, a qual
apresentava a energia de 404 kcal 100g™* para o grao de soja, cujo cultivar ndo
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estava identificado (TACO, 2011). A diferenca entre as calorias encontradas para
os graos de soja corresponde a variacdo da composicdo quimica dos diferentes
cultivares de soja existentes (SANTOS et al., 2010).

De acordo com a ficha que contém as caracteristicas da cultivar de soja BRS-
257 (EMBRAPA, 2010), os teores de proteina bruta e lipidios sdo de 41,30 % e 22,60
%, respectivamente. Tais valores sao semelhantes aos observados nesse trabalho
(Tabela 1), havendo apenas uma diferenca de pontos percentuais de 0,97 a mais
para proteina e 1,37 a menos para os lipidios.

Tabela 1 — Composi¢do centesimal e energética do cultivar de soja BRS-257, com base na
matéria seca.
Composi¢ao centesimal e energética do cultivar de soja BRS-257, com base na matéria

seca.
Par3
ara(r;t;:tros Proteina Lipidio Fibra Carboidrato Cinza
()
BRS-257 413,9 89,2 42,3 21,2 18,7 13,5 51
12,37 +0,04 +0,31 0,13 10,46 +0,85 +0,06

*Energia (kcal. 100g?). *MS: Matéria Seca.
Fonte: Elaborado pelo autor (2014).

A proteina da soja possui alegacdo de propriedade funcional aprovada pela
Agéncia de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), sendo que o consumo didrio de no
minimo 25 g de proteina de soja pode ajudar a reduzir o colesterol (BRASIL, 2008).
Logo, pode-se considerar que o consumo didrio de no minimo 59,14 g do cultivar
de soja BRS-257 possui propriedades funcionais.

Santos et al. (2010) e Alves et al. (2011) realizaram a composicao centesimal
da cultivar de soja BRS-257 e obtiveram resultados préximos ao observados nesse
estudo (Tabela 1) para os teores de proteina de 42,21 % e 41,66 %, de lipidios 23,82
% e 21,17 %, de cinzas 5,63 % e 6,60 % e matéria seca 91,76 e 91,34 %,
respectivamente. Entretanto, os teores de carboidratos obtidos nesse trabalho
ficaram aquém dos encontrados por ambos os autores (20,09 % e 24,89 %), pois
em seus trabalhos ndo houve determinagao do teor de fibra bruta, resultando em
maiores teores de carboidratos pela auséncia do valor de fibra bruta no cdlculo dos
carboidratos, o qual é realizado por diferencga.

Analises quimicas- Okara

No processamento do EHS obtém-se conjuntamente o residuo da soja (Okara),
o qual é muito nutritivo em razao dos teores das macromoléculas que o constituem
(proteina, lipidios e carboidratos), assim, justifica-se a elevada energia
metabolizavel (valor energético) presente no mesmo, independentemente dos
tratamentos (Tabela 2).

Os tratamentos a frio (caldeirdo de aluminio) e a quente (vaca mecanica)
diferiram significativamente para todos os parametros analisados, exceto cinzas
(Tabela 2). O okara resultante do processamento em caldeirdo apresentou-se mais
rico em matéria seca, fibra bruta e proteina, enquanto o okara proveniente da vaca
mecanica apresentou maiores concentracbes de carboidrato e lipidios. As
diferencas encontradas entre os tratamentos devem-se ao método de
processamento, pois o okara obtido no caldeirao passou pela etapa de trituracao
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com 3agua fria e o okara obtido na vaca mecanica teve a trituracdo com d4gua
quente. Além disso, outro fator interferente foi o processo de filtracdo (caldeirdo/
sob pressdo e vaca mecanica/ sem pressdo).

Embora tenha ocorrido diferencga estatistica entre os tratamentos nas analises
de fibra bruta e lipidios (Tabela 2), a variacdo de médias foi pequena o que ndo
deve apresentar significado tecnoldgico em nivel de processamento e composicao
do produto final.

Tabela 2 — Caracterizagdo do okara obtido por dois métodos de extracdo, com base na
matéria seca.
Caracterizagdo do okara obtido por dois métodos de extragdo,
com base na matéria seca.
Parametros

*Energia Cinza Fibra Proteina Carboidrato Lipidios

(%)
Caldeirdo 391,6° 16,5° 4,3? 20,5° 39,7° 17,5° 18,1°
Vaca M. 396,6° 15,9° 4,1° 20,2° 37,6° 19,3° 18,8°

*Energia: (kcal, 100g). *MS: Matéria Seca. Médias seguidas de letras diferentes na linha
indicam diferenca estatistica significativa pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de
probabilidade.

Fonte: Elaborado pelo autor (2014).

Os dados encontrados nas caracterizagdes do okara estdo de acordo aos
observados por Larosa et al. (2006) para proteinas (38 %); por Cavalheiro et al.
(2001) para fibra bruta (16,1- 18,8 %); por O’toole (1999) e Lescano e Tobinaga
(2004) para lipidios (17,8 %) e (16-22 %), respectivamente; e por Lescano e
Tobinaga (2004) para carboidratos (17,6 %).

Costa (1981), trabalhando na obtencdo do residuo do extrato de soja a partir
de cinco variedades distintas da leguminosa, encontrou valores para proteina
entre 28 a 38 %, para lipideos de 15 a 25 %, enquanto que para fibra o mesmo
autor relatou variagao de 10 a 13 %. Esta variagdo na composicao quimica do
residuo do extrato de soja é justificada por Lim et al. (1990) e Tashima e Cardello
(2003) como resultado de diferengas na solubilidade, extratibilidade e coagulagdo
das proteinas a partir de diferentes variedades de soja.

Analises fisico-quimicas-EHS

O EHS, puro e adogado, produzido em caldeirdo de aluminio (extragao a frio)
apresentou maior teor de umidade em relagdo aquele produzido na vaca mecanica
(extracdo a quente). Em funcdo disto, esperava-se reducdo da concentragdo dos
demais componentes do EHS processado a frio. Isto foi observado nos teores de
solidos totais e proteinas. Nos restantes, suas concentracdes foram semelhantes
(Tabela 3).

A maior concentracdo de sélidos totais no EHS da vaca mecanica deve-se ao
fato deste ter apresentado maior quantidade de sdélidos insoltuveis (ndo
quantificado) que foram observados decantados no fundo das garrafas. J3, a
concentragdo de sdlidos sollveis foi igual nos EHS puros produzidos tanto no
caldeirdo como na vaca mecanica (Tabela 3); indicando que a eficiéncia de extragdo
Pagina | 2043 de sdlidos soluveis foi similar para ambos os equipamentos.
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Tabela 3 — Valores médios da composigdo fisico-quimica dos EHS obtidos em caldeirdo de
aluminio e vaca mecanica.
Valores médios da composigao fisico-quimica dos EHS obtidos
em caldeirdo de aluminio e vaca mecanica.

EHS puro EHS adogado
CAL VM
Energia (kcal 100g™) 25,0° 30,5° 60,6 ° 65,4
Umidade (%) 95,28 93,7° 86,07 84,8°
Sélidos Totais (%) 4,3b 6,3° 14,0° 15,22
Proteinas (%) 2,7° 3,12 2,5° 3,0°
Lipidios (%) 1,4 1,4° 1,22 1,3
Cinzas (%) 0,3 0,4° 0,3 0,4°
Carboidratos (%) 0,4b 1,52 10,02 10,1°
pH 6,62 6,6° 6,52 6,52
Sélidos soltveis 3,3° 3,3° 12,12 12,22
Acidez titulavel (%) 0,12 0,12 0,12 0,12
AR (g.100 mL™?) <0,1° <0,1° <0,1° <0,1°
ART (g.100 mL?) <0,1° <0,1° 10,12 10,0°

EHS puro: EHS sem adigdo de aglcar; EHS adogado: EHS com adigdo de agucar (12°Brix);
CAL: EHS produzido no caldeirdo de aluminio; VM: EHS produzido na vaca mecanica.
Médias seguidas de letras diferentes na linha indicam diferenca estatistica significativa pelo
teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade.

Fonte: Elaborado pelo autor (2014).

Os EHS puros (3,3 °Brix) apresentaram resultados de sdlidos sollveis menores
aos encontrados por Rodrigues et al. (2003) 5,29 °Brix. Entretanto, no presente
trabalho, para determinacdo dos sélidos solluveis em refratobmetro, o EHS foi
clarificado por centrifugacao, isto €, a bebida ficou isenta de sélidos em suspensao,
o que diminuiu seu valor dos sdlidos soltveis em relagdo ao EHS original. Contudo,
o EHS praticamente ndo apresenta aclcares em sua composicdo (RODRIGUES e
MORETTI, 2008), os valores de sélidos sollUveis encontrados nos EHS puros
refletem a presenca de outros compostos como proteinas, protideos e
aminoacidos, sais minerais, carboidratos e outros componentes (MORAIS e SILVA,
1996).

No Regulamento técnico para produtos proteicos de origem vegetal
(Resolugdo RDC n° 268, 22 de setembro de 2005) é estabelecido um minimo de 3
% de proteina para EHS na forma liquida (BRASIL, 2005b). Dessa forma, apenas o
EHS (puro e adogado) produzido na vaca mecanica adequou-se a lei vigente. Para
que ocorra o aumento do teor de proteina dos EHS seria necessario reduzir a
relagdao de soja: 4gua, de 1: 10 para 1: 9 ou 1: 8.

Rodrigues et al. (2003) afirmaram que a intensidade do tratamento térmico
usado na inativacdo enzimatica de farinha de soja pode ter influenciado a
solubilidade das proteinas pela desnaturacdo irreversivel das mesmas. No
presente estudo, se existiu influéncia da temperatura na composicdo e no teor de
proteinas do EHS, esta ocorreu em intensidades semelhantes nos dois
tratamentos, pelo fato de a temperatura ter sido padronizada.

O fato dos EHS adocados apresentarem apenas tracos de AR indica que a
sacarose adicionada ndo sofreu hidrélise durante o processo de pasteuriza¢do. O
pagina | 2044 pH préximo da neutralidade (6,5) protegeu o acucar da inversdo. O teor de ART
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dos EHS adocados reflete a adicdo de sacarose para a dos sélidos soluveis (12
°Brix).

Rosenthal et al. (2003) avaliaram a composicdo centesimal de EHS produzido
a partir de cultivar préprio para alimentagdo humana (BR-16) e obtiveram
resultados préximos aos encontrados nesse estudo, o EHS apresentou 2,86 % de
proteina, 1,53 % de lipidios e carboidratos, e 93,81 % de umidade. Entretanto, as
possiveis variacdes da composicdo quimica entre diferentes EHS podem ocorrer
em funcdo da variacdo de tecnologia empregada no processamento, da
quantidade de agua utilizada na extracdo do EHS e da variedade da soja. (TASHIMA
e CARDELLO, 2003).

Analise Sensorial-EHS

Os resultados da Tabela 4 indicam que a forma de processamento (caldeirdo
de aluminio e vaca mecanica) ndo alterou a maioria dos atributos sensoriais do EHS
adocado. Eles foram estatisticamente iguais na aparéncia, sabor e avaliacdo global.
O EHS adocado produzido na vaca mecanica apresentou melhor odor em relagdo
ao fabricado no caldeirdo, apesar de ambos apresentarem médias abaixo da nota
da indiferenca (5,0), indicando que os provadores ndo demonstram preferéncia
pelos produtos. Contudo, para melhorar as caracteristicas sensoriais do EHS, Lima
e Cardoso (2012) sugeriram a adicdo de suco de fruta e Casé et al. (2005) a
suplementagdo com aromas naturais.

Excecdo feita ao atributo aparéncia, cuja média superou a nota 6 (gostei
ligeiramente) em ambos os tratamentos, os demais atributos apresentaram nota
em torno de 5, indicando a resisténcia dos provadores ao consumo de EHS puro,
em funcdo do sabor caracteristico da soja. Este fato é plenamente conhecido na
literatura brasileira e internacional (SARWAR, 1997; VASCONCELQOS et al., 2001;
MONTEIRO e COSTA, 2004) que faz referéncia ao sabor “desagradavel” da soja
para os ocidentais, independentemente do cultivar ser desenvolvido para uso
culindrio, como exemplo da soja usada nesse trabalho (BRS-257).

Tabela 4- Andlise sensorial do EHS adogado produzido em caldeirdo de aluminio ou vaca
mecanica.

Anadlise sensorial do EHS adogado produzido em
caldeirdao de aluminio ou vaca mecanica.

Atributos Caldeirdo de Aluminio Vaca Mecanica
Aparéncia 6,8° 6,3?
Odor 4,1° 4,8
Sabor 4,7° 5,32
Avaliacdo global 5,1° 5,5°

Médias seguidas de letras diferentes na linha indicam diferenca estatistica significativa pelo
teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade.
Fonte: Elaborado pelo autor (2014).

Ciabotti et al. (2007) realizaram analise sensorial do EHS do cultivar BRS-213
Pagina | 2045 (desenvolvido para uso culinario) e do EHS do cultivar BRS-133 (soja comum).
Ambos os EHS apresentaram notas dos atributos avaliados (sabor e aparéncia)
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entre 7 (Gostei moderadamente) e 8 (Gostei muito), caracterizando que os
provadores apreciam soja e seus derivados, diferente dos provadores presentes
nesse estudo.

CONCLUSAO

Dentro das condi¢des experimentais em que os testes foram conduzidos,
podem-se tirar as seguintes conclusdes:

- a proporc¢ao soja: agua de 1: 10 utilizada na producdo do EHS causa o
empobrecimento da concentracdo de proteina nas bebidas produzidas com
extracdo a frio (caldeirdo de aluminio), havendo necessidade de se trabalhar com
proporcdes de 1: 9 ou 1: 8 a fim de corrigir esta deficiéncia.

- a nota vermelha (menor que cinco) para o atributo odor confirma a rejei¢do
da populacdo brasileira aos produtos a base de soja, principalmente para as
bebidas naturais, sem adicdo de aromas ou sucos de frutas.

-a forma de extracao dos sélidos da soja — a quente ou a frio — ndo interferiu
na aceitabilidade das bebidas pelos provadores.

Pagina | 2046
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Physico-chemical and sensory
caracterization of hidrosoluble extract of
soy obtained by different method of
processing

ABSTRACT

Soybeans are considered food of high nutritional value. It contains excellent source of
energy, protein, vitamins, antioxidants and minerals, in addition, also has numerous
applications. Thus, the aims of this study were to analyze the physico-chemical and sensory
characteristic of Hidrosoluble Extract of Soy (HES) obtained by two methods of soybean
processing, and to determine the proximate centesimal composition and energy value of
soybeans and okra. The experimental design was delineated for the production of HES in
mechanical cow (treatment 1-method 2) and aluminum cauldron (treatment 2-method 2).
The analysis performed to characterize the physico-chemically HES were: moisture, protein,
fat, ash, carbohydrates, crude fiber (proximate centesimal composition), pH, titratable
acidity, total solids, total soluble solids, reducing sugars and total reducing sugars. The milk
was also analyzed sensorial by acceptance test (hedonic scale). For soybean and okra,
proximate centesimal composition was performed. The protein content of pure HES
produced on the mechanical cow was adequate as required by law. HES produced in the
mechanical cow had higher total solids compared to HES produced in the aluminum
cauldron, but the total soluble solids were similar for both treatments, demonstrating that
mechanical cow's HES has more insoluble solids. However, many of the results were similar
for both treatments as physico-chemical as sensorial. It was concluded that the organoleptic
and nutritional characteristics of HES remained stable regardless of the method used for
processing soybean (aluminum cauldron or mechanical cow).

KEYWORDS:Non-alcoholic beverage. Physical-chemical analysis. Centesimal composition;
Sensorial analysis.
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