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RESUMO

Extrato de soja saborizado e aromatizado com canela
Autor: Ana Paula Goergen
Orientadora: Prof. Dra. Angelita Machado Leitdo
Local e data: Itaqui, 26 de setembro de 2013.

A procura dos consumidores por alimentos nutritivos e funcionais que promovam beneficios a
salde tem aumentado nos ultimos anos. Um desses produtos com apelo funcional € o extrato
de soja, pois este € rico em nutrientes, especialmente proteinas, além de ser uma étima fonte
de célcio e ajudar na prevencdo de doencas, como colesterol e tumores relacionados aos
horménios da menopausa. No entanto, caracteristicas sensoriais indesejaveis da soja exercem
um papel limitante no seu consumo. A aceitacdo deste produto pode aumentar com a
associacdo de aditivos ou outras matérias-primas, que visam melhorar suas caracteristicas
sensoriais. A canela mostra-se excelente alternativa, pois apresenta sabor e aroma
caracteristico que pode contribuir para melhorar as propriedades sensoriais indesejaveis do
extrato de soja. Assim este trabalho foi desenvolvido com o objetivo de elaborar uma bebida a
base de extrato de soja e canela, a fim de melhorar as caracteristicas sensoriais dos
subprodutos da soja, bem como agregar a este os beneficios da canela. As amostras foram
elaboradas seguindo procedimentos descritos na literatura para extrato de soja. A este foi
adicionado canela em pau, em diferentes formas de inclusdo (adi¢do de canela na maceragéo e
por infusdo com canela) nas propor¢des 1:10 canela:soja. Foram realizadas determinacfes
fisico-quimicas (cinzas, proteinas, umidade, pH, sdlidos sollveis totais, acidez titulavel e
lipidios) e andlise sensorial. Para esta andlise utilizou-se 78 julgadores ndo treinados, o teste
de aceitacdo foi realizado com escala hedonica de 1 a 9 (1 desgostei muitissimo a 9 gostei
muitissimo) e intencdo de compra com escala de 5 pontos (1 certamente ndo compraria e 5
certamente compraria). O extrato de soja saborizado com canela, independente do método de
adicdo da canela, diferiu significativa (p>0,05) do extrato de soja sem canela nas
determinacfes de pH, acidez titulavel e umidade, porém ndo diferiu estatisticamente com
relacdo a proteinas e lipidios. Observou-se que o extrato de soja sem canela ndo diferiu
significativamente (p>0,05) do extrato de soja macerado com canela, quando se determinou
solidos soluveis totais e cinzas, diferindo do extrato de soja com canela, pelo método de
infusdo. Os extratos de soja com canela diferiram entre si (p>0,05) quando foi analisado
solido solaveis totais, pH, umidade e cinzas, nas demais determina¢fes ndo apresentaram
diferenga significativa (p>0,05). Na analise sensorial a amostra elaborada por infusdo com
canela apresentou media 5,8 referente a gostei ligeiramente, na escala hedbnica, maior
preferéncia (66,7%) e indice de aceitacdo (64,1%), seguida da amostra macerada com canela
com média 5, representado na escala hedénica como nem gostei e nem desgostei, com
preferéncia de 24,3% e indice de aceitacdo de 55,6%. A amostra sem canela apresentou média
de 4,7 pontos com menor percentual de preferéncia (7,7%) e menor indice de aceitacdo
(52,2%). A mistura de extrato de soja e canela ndo alterou o teor proteico do extrato de soja,
permanecendo dentro dos limites preconizados pela legislacdo de no minimo 3%. O extrato de
soja com canela por infusdo apresentou maiores percentuais de preferéncia e aceitabilidade
que as demais, porém ainda ndo aceito pela maioria dos consumidores, devendo ser realizados
mais estudos.

Palavras-chave: Cinnamomum zeylanicum, funcional, leite de soja.



ABSTRACT

Flavored soymilk and flavored with cinnamon
Author: Ana Paula Goergen
Advisor: Prof. Dr2. Angelita Machado Leitéo
Place and date: Itaqui, september 26, 2013.

The consumer demand for nutritious and functional foods that promote health benefits has
increased in recent years. One of these products with functional appeal is soymilk, as this is
rich in nutrients, especially protein, in addition to being a great source of calcium and help
prevent diseases, such as cholesterol and tumors related to menopause hormones. However,
undesirable sensory characteristics of soybean play a role in limiting their consumption. The
acceptance of this product may increase with the combination of additives and other raw
materials, to improve their sensory characteristics. Cinnamon shows up excellent alternative,
as it has flavor and aroma which can help to improve the sensory properties of soy extract
undesirable. Once this work was developed with the goal of developing a drink based soy
extract and cinnamon in order to improve the sensory characteristics of soybean byproducts,
as well as add to this the benefits of cinnamon. The samples were prepared according to
literature procedures soybean extract. To this was added cinnamon sticks, in different forms
of inclusion (adding cinnamon in the mash and infused with cinnamon) in the proportions
1:10 Cinnamon: soybeans. Determinations were carried out physico-chemical (ash, protein,
moisture, pH, total soluble solids, titratable acidity and lipids) and sensory analysis. For this
analysis we used 78 untrained panelists, acceptance testing was conducted with hedonic scale
1-9 (1 extremely dislike to 9 extremely like) and purchase intent with 5-point scale (1
definitely not buy and certainly 5 buy). The soymilk flavored with cinnamon, regardless of
the method of addition of cinnamon, differed significantly (p > 0.05) soymilk without
cinnamon in pH, titratable acidity and moisture, though not significantly different with respect
to protein and lipids. It was observed that the extract without soy cinnamon did not differ
significantly (p > 0.05) the soy extract macerated with cinnamon, when it determined soluble
solids and ash, differing from soy extract with cinnamon, the infusion method. The soymilk
with cinnamon differ (p > 0.05) was analyzed total soluble solid, pH, moisture and ash, the
other determinations showed no significant difference (p > 0.05). In sensory analysis the
sample prepared by infusion with cinnamon showed average 5.8 concerning liked slightly in
the hedonic scale, greater preference (66.7%) and acceptance rate (64.1%), followed by
sample with macerated cinnamon average 5 represented the hedonic scale as neither liked nor
disliked, with preference of 24.3% and acceptance rate of 55.6% . The sample showed no
cinnamon average of 4.7 percentage points less preferably (7.7%) and lowest acceptance rate
(52.2 %). A mixture of soy extract and cinnamon did not alter the protein content of the
soybean extract, remaining within the limits prescribed by the laws of at least 3%. The soy
extract with cinnamon infusion had higher percentages of preference and acceptability than
the other, but not yet accepted by most consumers, more studies should be performed.

Keywords: Cinnamomum zeylanicum, functional soy milk.
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1. INTRODUCAO

A procura dos consumidores por alimentos nutritivos e funcionais que promovam
beneficios a saude tem aumentado nos ultimos anos, este fato é decorrente ao aumento do
conhecimento sobre a importancia da dieta para saude (PACHECO; SGARBIERI, 1999).

Alimentos com caracteristicas funcionais tém sido vastamente estudados e
desenvolvidos como fontes alternativas na prevencdo de doengas cronicas como a
hipercolesterolemia, principal causa das doencas cardiovasculares (ROSSI et al., 2000;
TARANTO et al., 2000).

Dentre estes produtos com apelo funcional estd o extrato de soja, pois este é rico em
proteinas, vitaminas, minerais e fitoquimicos. E uma 6tima fonte de célcio e pode substituir o
leite de origem animal em qualquer preparacao, inclusive em casos de intolerancia a lactose
ou alergia as proteinas do leite. Segundo Silva e Ferri (2008), devido a sua composicao e a
presenca de fitoquimicos o extrato de soja previne o risco de tumores malignos relacionados a
hormdnios, aliviam os sintomas indesejaveis da menopausa e reduzem o risco de doencas

cardiovasculares e osteoporose.

O extrato de soja é um subproduto da soja, resultante da emulséo aquosa do grdo. No
entanto, caracteristicas sensoriais indesejaveis da soja exercem um papel limitante no seu
consumo. O sabor desagradavel muito semelhante a “feijado cru” ¢ devido a presenca de
compostos volateis que sdo resultado da acdo catalitica da enzima lipoxigenase, na oxidacéo
de &cidos graxos insaturados, especialmente linoléico e linolénico, presentes na soja (SACCO,
2001).

O sabor desagradavel pode ser mascarado ou melhorado com a adicdo de
aromatizantes e/ou edulcorantes, os mais encontrados no “leite de soja” sdo os de frutas,
sendo no Brasil os preferidos; banana, chocolate, morango e baunilha (OETTERER,;
REGITANO-d’ ARCE; SPOTO, 2006).

Para melhorar as caracteristicas sensoriais do extrato de soja, além das citadas acima, a
insercdo de matérias-primas de fontes naturais é uma alternativa, a fim de melhorar o sabor e

aroma.

A canela (Cinnamomum zeylanicum Blume) surge como uma opgao, pois possui

propriedades condimentares e aromaticas sendo muito utilizada na medicina popular, a
13



décadas exercendo um efeito imumomodulador por diversas a¢Bes. Caracteriza-se por um
produto com sabor fortemente aromatico, picante e doce, além de ser tonica, estimulante na
digestdo e antiespasmodica (CORREA, 1984; ALMEIDA, 1993).

Possui como principio ativo o eugenol, safrol, felandreno, acido cinamico,
cinamaldeido e taninos. O cinamaldeido representa (75%) e é responsavel principalmente pelo
odor e sabor caracteristico, tem atividade antimicrobiana devido a sua lipofilicidade de
terpendides e fenilpropandides que atravessam a membrana, alcangam o interior das células e

danificando o sistema enzimatico bacteriano.

Outro beneficio da canela é o auxilio do controle da glicemia em diabéticos ou em
individuos com resisténcia a insulina, que possuem maior risco de se tornarem diabéticos, ou

mesmo no controle da glicemia de individuos saudaveis. (PASCHOAL, 2009).

Além disso, por ter acdo antioxidante e antinflamatdria, auxilia em doencas como a

sindrome de ovario policistico, obesidade e em esclerose multipla (PASCHOAL, 2009).

Combinando todos estes beneficios e as caracteristicas de sabor e aroma a canela é
uma especiaria com potencial para ser adjetivo no extrato de soja podendo melhorar as
caracteristicas sensoriais. Assim este trabalho foi desenvolvido com o objetivo de elaborar
uma bebida a base de soja e canela, a fim de melhorar as caracteristicas sensoriais deste
subproduto da soja, bem como agregar a este os beneficios da canela.

14



2. REVISAO DE LITERATURA

2.1 Soja

O cultivo da soja teve inicio por volta de 2800 a.C na China e sua semente era
considerada sagrada para os chineses (HAN et al, 2001). Nos relatos da historia a soja nunca
foi uma planta silvestre e sim uma criacdo do homem através do cruzamento de varias

glicinias.

H& indicios que os japoneses trouxeram a soja para o Brasil, principalmente para 0s
estados de S&o Paulo e Parana por volta de 1908, mas este grdo sO passou a ter interesse
comercial no final da década de 60. A cultura da soja ganha cada vez mais espaco na
agricultura mundial, pois, possui uma grande diversidade do uso em alimentos, a &rea
destinada ao cultivo de soja vem aumentando anualmente. De acordo com o Departamento de
Agricultura dos Estados Unidos — USDA - a area plantada no mundo passou de 81,5 milhdes
de hectares na safra 2002/03 para 108,5 milhdes na safra 2012/13, um crescimento de 33% na

década.

O Brasil deve ser 0 maior produtor de soja entre 2012/2013. Segundo dados do USDA
0 Brasil poderd produzir aproximadamente 81 milhdes de toneladas de soja, seguido dos
Estados Unidos com cerca de 78 milhGes e da Argentina com 55 milhdes de toneladas (Tabela
1).

15



Tabela 1. Soja — Principais paises produtores — Safra 2008/09 a 2012/13 (em milhdes de
toneladas)

Paises 2008/09 2009/10 2010/11 2011/12 2012/13 (%)
Brasil 57,80 69,00 75,50 66,50 81,00
EUA 80,75 91,42 90,61 84,19 77,84
Argentina 32,00 54,50 49,00 41,00 55,00
China 15,54 14,98 15,10 13,50 12,60
india 9,10 9,70 9,80 11,00 11,50
Paraguai 3,65 7,38 8,31 4,00 8,10
Canada 3,34 3,51 4,35 4,25 4,30
Outros 9,46 10,61 12,02 13,67 13,94
Total 211,64 261,08 264,68 238,11 264,28
Fonte: USDA (Outubro/2012) () estimativa

A soja é uma 6tima opcdo de insercdo na dieta humana, porém sua utilizagdo requer a
inativacdo de fatores antinutricionais, geralmente inativados pelo aquecimento em relacéo ao
tempo. Dentre as substancias antinutricionais destacam-se: inibidores de proteases
(antitripsinas), lectinas, fatores gointrogénicos e antivitaminicos, fitatos, saponinas e outras
substancias que podem implicar negativamente e trazer efeitos indesejaveis, principalmente o0s
oligossacarideos causadores de flatuléncia. Algumas destas substancias sdo termolabeis
(inibidores da tripsina, hemaglutininas, fator bocigeno, antivitaminas e fitatos), porém outras
sdo termoestaveis (lisinoalanina, fatores flatulentos, saponinas e alérgenos) (MORAIS;
SILVA, 1996; PEREIRA; OLIVEIRA, 2006).

O grdo de soja origina diversos produtos e subprodutos que séo usados em diversos
setores industriais, tanto para alimentacdo humana, como para ra¢oes, biodiesel entre outros.
Na alimentacdo humana pode ser usado na forma direta, em associagdo com outros alimentos
da dieta ou como ingrediente principal. S&o exemplos as farinhas, proteinas isoladas e
texturizada, que podem ser utilizadas como ingrediente principal ou como adjunto
(GUIMARAES, 2005; EMBRAPA SOJA, 2007).

A soja é um dos alimentos mais completos em termos de propriedades nutricionais. O

gréo de soja possui aproximadamente 40% de proteinas, 20% de lipidios, 5% de minerais e
16



34% de carboidratos (agucares como glicose, frutose e sacarose, fibras e os oligosacarideos
como rafinose e estaquiose). A soja ndo apresenta amido em sua composicdo (EMBRAPA
SOJA, 2013).

A soja é muito importante na alimentacdo, pois além de apresentar diversos nutrientes
também fitoquimicos que previnem o risco de tumores malignos relacionados a horménios,
abrandam os sintomas indesejaveis da menopausa e diminuem o risco de doengas
cardiovasculares e osteoporose (SILVA; FERRI, 2008).

As caracteristicas sensoriais da soja sdo as principais causas de rejeicdo pelo
consumidor. Estas propriedades contribuem para que grande parte da soja seja utilizada na
extracdo de Oleo e na racdo animal. Entretanto, a soja e seus derivados constituem-se em
matérias-primas altamente propicias para uso na industria de alimentos na forma direta ou em
formulacBes, pois tem grande producdo mundial e boa disponibilidade de matéria prima
(MACHADO, 2007).

A alternativa para inclusdo deste alimento como uso direto ou em outras formulacdes é
inativacdo dos fatores antinutricionais e da lipoxigenase que é sensorialmente desagradavel,
estas inativacdo pode ocorrer pela exposicdo ao calor, ou ainda utilizar grdos geneticamente

modificados.

2.2 Extrato de soja

O extrato de soja, também conhecido por “leite de soja” assim como o grao teve sua

procedéncia nos paises ocidentais.

No Brasil, 0 produto extrato de soja comecgou a ser produzido em escala industrial por
volta da década de 60, porém ndo apresentou grande aceitabilidade, devido principalmente ao
seu odor e sabor desagradavel, e apesar destes fatores o extrato de soja estd no comércio, a
investida é no marketing que anuncia que este € uma bebida nutritiva, adogada e aromatizada
(SILVA; FERRI, 2008).

Devido as suas propriedades sensoriais, iniciaram-se pesquisas para melhorar as
caracteristicas sensoriais através da adicdo de saborizantes e aromatizantes artificiais. Gracas
a esse desenvolvimento na area, 0 seu consumo vem aumentando gradativamente no Brasil,
principalmente na forma de sucos. (SILVA; FERRI, 2008).
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O extrato de soja é uma 6tima opcao para aqueles que desejam ter uma dieta rica em
nutrientes, especialmente de proteinas, para pessoas que levam uma alimentacdo com
restricdo de produtos de origem animal (vegetarianos/veganos), além dos intolerantes a

lactose.

Segundo a legislacdo, extrato de soja é o produto obtido a partir da emulsdo aquosa
resultante da hidratagdo dos grédos de soja, convenientemente limpos, seguido de
processamento tecnologico adequado, adicionado ou ndo de ingredientes opcionais

permitidos, podendo ser submetido a desidratacéo, total ou parcial (ANVISA, 2013).

Existem varios métodos para obtencdo deste extrato. O método tradicional usado pelos
povos orientais é praticamente artesanal, deixando o produto com cor e odor caracteristicos de
soja. Esse processo consiste na maceracdo dos grdos, seguido de filtracdo e cozimento,
caracterizado por ser um método rapido, porém deixa a soja com sabor caracteristico tipo
“feijao cru”, o qual ndo ¢ muito aceito. Gragas aos avancos da tecnologia, com 0s gaos
mudados geneticamente, com baixo teor de lipoxigenase e/ou adi¢cdo de novos ingredientes,
como os edulcorantes, saborizantes e aromatizantes, é possivel obter um extrato sem as

caracteristicas sensoriais indesejaveis (SILVA; FERRI, 2008).

O processo mais usual estd demonstrado na Figura 1. Primeiramente os grdos devem
ser lavados e selecionados, depois sdo pesados para obtengdo do produto final na proporgao
soja:agua 1:10, ou ainda pelo processo descrito por Morais e Silva (1996), que consiste nas
operacdes de selecdo, lavagem, maceracao por 2 horas em agua quente, trituracdo a quente em
liquidificador e separacdo do residuo por meio de filtro, onde o extrato de soja é calculado

para apresentar aproximadamente 3% de proteina (m/m).

A obtencdo de um extrato de soja com no minimo 3% de proteina esta previsto em lei,
as industrias seguem o minimo, assim obtém-se maior quantidade de produto final, pois este

calculo é feito na proporc¢ao soja para agua.
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Maceragao
(12 h) Soja

Soja
crua e—- macerada
Drenagem da agua Trituragdo dos griaos
de maceragdo na proporgao

Soja:agua 1:10

Filtragem

Residuo Extrato de soja
(leite de soja)

Figura 1 — Fluxograma de obtencdo do extrato de soja pelo método tradicional.
Fonte: CIABOTTI, 2004

Escolher o método de preparo do extrato de soja é essencial, pois segundo Machado
(2007) a concentracdo de proteinas e carboidratos em suspensdo, os lipideos em emulséo,
alguns minerais e aclcares em solucdo estdo relacionados com o método de obtencdo do

extrato de soja.

Assim como o grdo de soja, 0 extrato de soja também possui uma alta concentragdo de
proteinas, vitaminas do complexo B, minerais como: célcio, ferro, potassio, e zinco, acidos
graxos e as isoflavonas (SILVA; FERRI, 2008).

A Tabela 2 apresenta a composicao quimica do extrato de soja, segundo 0s parametros
estabelecidos pela legislagdo, do minimo ou maximo, de umidade, proteina, cinzas e lipideos

gue um extrato de soja deve conter.
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Tabela 2: Caracteristicas do extrato de soja liquido segundo a legislacéo brasileira

Propriedade Limite
Umidade Maximo: 93,0%
Proteinas (N x 6,25) Minimo: 3,0%
Lipidios Minimo: 1,0%
Carboidratos Maximo: 2,8%
Cinzas Maximo: 0,6%

Fonte adaptada: ANVISA, 2013.

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA, 2013) expressa a informacao
nutricional do extrato de soja em 30 g (Quadro 1).

Quantidade por porcéo (30 g)
Valor Calérico 120 kcal % VD (*)
Carboidratos 18 g 5%
Proteinas 49 8%
Gorduras Totais 39 10%
Gorduras Saturadas 0g 0%
Colesterol 0 mg 0%
Fibra Alimentar 39 10%
Célcio 9 mg 1%
Ferro 0,6 mg 4%
Saédio 0 mg 0%
Outros Minerais e vitaminas (1) mg ou mcg
* Valores Diérios de referéncia com base em uma dieta de 2.500 calorias. (1)
quando for declarado

Quadro 1: Informagdes nutricionais do extrato de soja.
Fonte adaptada: ANVISA, 2013.

2.3 Canela

Com nome cientifico de Cinnamomum zeylanicum, da familiadas Lauraceas,
a canela procede da Birmania e da india, mas ela é natural do Sri Lanka, do Ceildo, pequeno
pais localizado no sul da Asia. E conhecida pelos chineses ha mais de 2500 anos uma arvore

que apresenta mais ou menos 10 a 15 metros de altura.
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Foi introduzida no Brasil pelos jesuitas e nos dias atuais produz-se canela a partir de

plantas nacionais, sem a mesma qualidade do produto originario do Ceilédo.

A extracdo das cascas é quando se completa a meia década da data do plantio da
arvore, ha semelhanca de inimeras arvores de cultivo, a caneleira, plantada em “jardim de
canela”, ¢ reduzida a um quarto do seu tamanho normal, para permitir uma exploracdo mais
facil. Passada a estacdo das chuvas, a madeira fica impregnada de liquidos. Depois de raspada
a casca exterior, e ¢ utilizada a segunda casca da arvore, que € cortada em pedacos de igual
comprimento, estas sdo secas através do calor e enrolam-se sendo encaixadas uma nas outras

(Figura 2), e estdo prontas para serem comercializada.

Sdo usadas principalmente as cascas, onde possui 90% de 6leo essencial, apresentando
cinamaldeido, taninos, acuUcares, cumarinas, diterpenos, sesquiterpenos e minerais. Tem um
importante papel na terapia e na salude, pois € antibacteriana, antifingica; estomaética,
carminativa e espasmolitica (CARRICONDE et al, 1995).

Apresenta em sua composi¢do quimica, acetato de eugenol, &cido cindmico, agucares,
aldeido benzénico, aldeido cindmico (cinamaldeido), aldeido cuminico, benzonato de benzil,
cimeno, cineol, elegeno, eugenol, felandreno, furol, goma, linalol, metilacetona, mucilagem,
oxalato de célcio, pineno, resina, sacarose, taninos e vanilina. Sendo de grande importancia
para a pesquisa 0 eugenol e o cinamaldeido, pois apresentam beneficios a salde e na

conservacao de alguns alimentos.

A casca € estimulante e tbnica, sendo recomendada para emagrecer, no combate as

gripes, resfriados, tosse (catarros), hemorragia pos-parto e até mesmo em casos de escorbuto.

Segundo Silva (1994) e Albuquerque (2004) o cha feito com as folhas ou cascas é
6timo para combater o reumatismo e a pressdo alta, porém o principio ativo da planta usada
em altas doses provoca irritacdo das mucosas e presenca de sangue na urina e segundo Pinto
(1995), a unica contra indicacdo € para gestantes, pois pode causar parto prematuro e em

alguns casos podem ocorrer irritagdes na pele.

Existem diferentes tipos de canela, e cada uma € apreciada por segmentos

diferenciados entre si.
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A canela de Ceildo, é muito aromatica, possui um sabor suave, adocicada, que se

desfaz em pequenas lascas entre os dedos, é a Unica utilizada na Franca.

A canela da China, ou “cassia”, possui a casca mais espessa e rugosa, que dissemina
um cheiro mais suave e aberto, € menos adocicada, apresenta-se um pouca mais adstringente

que as outras variedades, é consumidas em paises como Alemanha, Russia e Estados Unidos.

Atualmente, o consumo mundial estd avaliado em 35.000 toneladas, e a cassia

representa 90% do volume total de canela consumida no mundo.

E utilizada principalmente em chas em pratos doces, bebidas e em algumas
civilizagbes é utilizada em pratos salgados como; carnes moidas, tajines e caril. E classificada

como especiarias doce e picante.

Figura 2: Canela em p6 e em pau

Fonte: https://www. saude. com.br

2.4 Alimentos funcionais

Um alimento pode ser considerado funcional quando for comprovado que pode afetar
beneficamente uma ou mais fun¢des no corpo, devendo também possuir efeitos nutricionais,
reduzindo ou prevenindo o risco de uma determinada doenca, devendo ser estratégia para
corrigir distarbios metabélicos (WALZEM, 2004; ROBERFROID, 2002).

No Brasil, 0 Ministério da Saude, através da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA), regulamentou os Alimentos Funcionais através das seguintes resolugdes:
ANVISA/MS 16/99; ANVISA/MS 17/99; ANVISA/MS 19/99, cuja esséncia é:

a) Resolucdo da ANVISA/MS 16/99 - procedimentos de registro de alimentos e ou

novos ingredientes, cuja caracteristica € de ndo necessitar de um Padrdo de Identidade e
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Qualidade (P1Q), além de aceitar o registro de novos produtos sem histérico de consumo no
pais e estabelece também novas formas de comercializar produtos ja consumidos (BRASIL,
1999a);

b) Resolucdo da ANVISA/MS 17/99 - Aprova o regulamento técnico de avaliacdo de
risco e seguranca de alimentos, fundamentado em estudos de énfases cientificas, afirmando se

0 produto é seguro sob o ponto de risco a saude (BRASIL, 1999b);

c) Resolucdo ANVISA/MS 18/99 - Aprova o regulamento técnico para a analise e
comprovacao de propriedades funcionais e/ou de salde, alegadas em rotulagem de alimentos
(BRASIL, 1999¢);

d) Resolucdo ANVISA/MS 19/99 - Aprova o regulamento técnico de metodologias
para registro de alimentos com alegacdo de propriedades funcionais e ou de beneficios a
salde na rotulagem (BRASIL, 1999d).

e) As alegacbes podem fazer referéncias a manutencdo geral da salde, ao papel
fisioldgico dos nutrientes e ndo nutrientes e a reducédo de risco de doencas. N&o sdo permitidas
alegacdes de saude que facam referéncia a cura ou prevencao de doencas (BRASIL, 1999c;
Brasil, 1999d).

O registro de um alimento funcional s6 pode ser realizado apds comprovada a
alegacdo de caracteristicas e qualidades funcionais ou de salide com base no consumo previsto
ou recomendado pelo fabricante, na finalidade, condi¢des de uso e valor nutricional, quando
for o caso ou na evidéncia cientifica: composicdo quimica ou caracterizacgdo molecular,
quando for o caso, e ou formulacdo do produto; ensaios bioguimicos; ensaios nutricionais e
ou fisioldgicos e ou toxicoldgicos em animais de experimentacdo; estudos epidemioldgicos;
ensaios clinicos; evidéncias abrangentes da literatura cientifica, organismos internacionais de
salde e legislacdo internacionalmente reconhecidas sob propriedades e caracteristicas do
produto e constatacdo de uso tradicional, observado na populacéo, sem associacdo de danos a
salde (BRASIL, 1999c; BRASIL, 1999d; SILVA; FERRI., 2008).

Alimentos funcionais devem conter em sua composicdo algumas substancias
biologicamente ativa que ao ser inserido na dieta diaria desencadeia processos metabdlicos
e/ou fisiologicos, que previnem o risco de doencas e auxiliam na manutencdo da salde e
qualidade de vida (ANJO, 2004).
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Os alimentos funcionais fazem parte de uma nova concepg¢édo de alimento difundida
pelo Japdo na década de 80 através de um programa de governo que tinha como finalidade
desenvolver alimentos mais saudaveis para uma populacdo que envelhecia e apresentava uma
grande expectativa de vida (COLLI, 1998).

A ideia de um alimento que aumentasse a expectativa de vida aliado a perspectiva de
retorno financeiro, fez-se com que a industria alimenticia investisse em pesquisa,
desenvolvendo-se e langando novos produtos com apelo funcional, aliado a um marketing
pesado sobre seus beneficios a saude (ANJO, 2004). Este marketing sobre os alimentos
funcionais e com possiveis beneficios a salde fez com que os individuos procurassem inseri-

los na sua dieta usual, buscando a longevidade e melhor qualidade de vida.

O conceito emergido, destes alimentos, que se referem a qualidade de vida e na
prevencdo de doencas, principalmente cronicas. Estd baseado em uma nutricdo preventiva,
iniciada nos primeiros anos e continuada ao longo de toda a vida. Assim com uma dieta
equilibrada € possivel estabelecer uma prevencdo diminuindo os riscos de doencas,
geralmente causada por maus habitos alimentares ou pela pré-disposicao genética (MORAES;
COLLA, 2006).
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3.MATERIAL E METODOS

3.1 Material

Os gréos de soja e canela em pau foram adquiridos no comércio local do municipio
de Itaqui/RS. A producdo do extrato de soja, as analises fisico-quimicas e analise sensorial
foram realizadas nos Laboratérios de Analise de Alimentos, Laboratério de Quimica e
Laboratdrio de Analise Sensorial, respectivamente, localizados na Universidade Federal do

Pampa — Campus Itaqui, no periodo de agosto a setembro de 2013.

3.2 Métodos

Elaborou-se trés amostras, um padrdo, apenas o extrato de soja sem a adi¢do de
canela (ESSC), uma amostra macerada com canela (ESMC) e outra amostra foi preparada por
infuséo com canela (ESIC).

O processo de obtencdo do extrato de soja foi calculado na proporcéo de soja:dgua
para obter a concentracdo minima de proteinas exigida pela legislacdo de 3%. A saborizacao
do extrato com canela foi realizada apds a efetivacdo de testes preliminares, para este produto
utilizou-se 10 g de canela para cada 100 g de soja. A canela foi adicionada de duas formas: na
maceracgdo, por 24 horas junto com a soja e apds o extrato pronto por infuséo por 20 minutos a
80°C.

A obtencdo do extrato de soja foi realizada com base no procedimento adotado por
Illinois com adaptacdes (Figura 3). (CHEN, 1990)
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Figura 3: Fluxograma de obtencédo do extrato de soja e extrato de soja com canela.

A soja juntamente com a agua foi aquecida a 80°C por 20 minutos, para inativacdo da
lipoxigenase, seguido da maceragao por 24h horas na proporcao 1:3 soja: agua. Apos dividiu-
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se a mistura (soja:dgua) em duas amostras: a uma amostra foi acrescentado canela na
proporgdo 1:10 soja:canela e a outra ndo. Apds a separacdo dos extratos (com canela e sem
canela) estes ficaram macerando por 24horas. Na sequencia 0s extratos macerados (com
canela e sem canela) passaram por processos semelhantes até 0 momento em que ocorreu a
infusdo da canela na segunda amostra. A seguir os extratos foram filtrados, adicionados de
adgua na proporcdo 1:3 soja: agua, aquecidos a 80°C, para inativacdo dos fatores
antinutricionais, triturados, cozidos a 80°C por 40 minutos em agitacdo constante, filtrados,
aquecidos a 80°C por 20 minutos (branqueamento). A partir desse momento a amostra com
canela foi armazenada em embalagens de politereftalato de etileno (PET), e a outra amostra
passou por um aquecimento a 80°C e foi submetida & infusdo com canela na proporcéo 1:10
soja: canela por 20 minutos, filtrada, para remocdo dos pedacos de paus de canela, e
armazenada em embalagens de politereftalato de etileno em refrigerador doméstico.

Nos extratos de soja foram determinadas as seguintes analises fisico-quimicas, em

triplicata:
Solidos solaveis totais (°Brix)

O teor de solidos soluveis totais (°Brix) determinado com o refratbmetro digital,

sendo adotadas as metodologias propostas pelo Instituto Adolf Lutz (2008).
Acidez titulavel em Acido Citrico

O Teor de acidez titulavel foi determinados por titulacdo, utilizando solucdo de
NaOH 0,1N, segundo as normas do instituto Adolf Lutz (2008).

pH

O pH foi determinado por medida direta em potenciometro, calibrado com solugdes

tampé&o padréo de pH 4,0 e 7,0.
Umidade

A umidade foi realizada com base na determinacdo gravimétrica de volateis a 105°C,

em estufa até peso constante, segundo as normas do instituto Adolf Lutz (2008).

27



Cinzas

O teor de cinzas foi determinado, por gravimetria em mufla a 550°C até peso

constante, segundo as normas do instituto Adolf Lutz (2008).
Proteinas

O teor de nitrogénio total foi determinado pelo método de Kjeldahl, utilizando fator
de 6,25 para conversdo em proteina para o extrato de soja (GALVANI; GAERTNER, 206).

Lipideos

O teor de lipideos foi determinado pelo método de Bligh Dyer (BLIGH & DYER,
1959).

Andlise sensorial

A analise sensorial contou com 78 julgadores ndo treinados, docentes e discentes da
UNIPAMPA — Campus Itaqui, de ambos 0s sexos, entre 17 a 60 anos. Foi utilizado o teste de
aceitacédo para avaliar odor; cor; sabor e textura, preferéncia e intengdo de compra (CHAVES,
2005). As fichas técnicas utilizadas na analise sensorial foram construidas de acordo com a
NBR 14141 (ABNT 1998) e estdo no anexo 1 e 2.

Andlise estatistica

Os dados das determinagdes fisico-quimicas e sensorial dos extratos de soja
saborizados e aromatizados com canela foram submetidos & analise de variancia (ANOVA) e
ao teste de Tukey 5%, para comparacdo de médias. O programa estatistico utilizado foi
Statistic 7.0.
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4. RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 Anadlise fisico-quimica

Os resultados das andlises fisico-quimicos dos extratos (padrdo e extrato de soja

saborizados com canela) estdo apresentados na Tabela 3.

Tabelas 3 — Andlises fisico-quimicas dos extratos de soja saborizados e aromatizados com

canela.
AMOSTRAS ESSC* ESMC* ESIC*

Sélidos solaveis totais (°Brix) 9,47° + 0,058 9,83+ 0,252 10,47+ 0,257
pH 6,06* + 0,032 5,85°+ 0,005  5,91° + 0,015
Acidez titulavel em ac. citrico (%) 1,87°+ 0,111 2,382+ 0,111 2,64+ 0,111
Umidade (%) 89,6° + 0,124  92,2°+0,112  857°+ 0,035
Proteinas (%) 3,75+ 0,197 3,834+ 0,091 3,53+ 0,066
Lipidios (%) 1,63* + 1,218 1,77+ 0,125 2,98+ 0,207
Cinzas (%) 0,56° + 0,046 0,48°+ 0,029  0,83*+ 0,099

Médias seguidas de letras iguais, na linha, ndo diferem entre si, pelo teste Tukey, a 5%.
*Legenda: Extrato de soja sem canela (ESSC), Extrato de soja macerado com canela (ESMC) e Extrato de soja
por infusdo com canela (ESIC)

As concentracdes de sélidos sollveis totais nas amostras de extrato de soja sem a
presenca canela (ESSC) e o extrato de soja macerado com canela (ESMC) nédo diferiram
significativamente (p>0,05) entre si, porém diferiram da amostra de extrato de soja preparado
por infusdo com canela (ESIC) o qual apresentou maior conteido de sdlidos solGveis totais
Este fato esté relacionado com a diferenca no processamento do extrato, pois a amostra ESIC,
passa por um aquecimento a 80°C, para infusdo com canela, o qual ndo ocorre com as outras
formulac@es. Os resultados para as amostras ESSC e ESMC estdo proximos aos encontrados
por Abreu et al (2007). Estes autores verificaram que 0 extrato de soja puro apresentou
9,47°Brix, e que bebidas de soja contendo sucos de frutas apresentaram teores de sélidos

sollveis entre 10,2 a 15,7°Brix, semelhante ao encontrado para a amostra ESIC.
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Os valores de pH encontrados para as bebidas diferiram entre si (p < 0,05), sendo que
a presenca de canela nas formulag¢Ges contribuiu para um menor pH. O extrato de soja sem a
presenca de canela apresentou um pH de 6,06, diferente do encontrado por Abreu et al (2007)

que obteve um pH de 6,28, enquanto Rodrigues (2003) obteve pH de 5,29.

Os valores diferentes de pH encontrados estdo relacionados com as variagdes nas
caracteristicas da soja, e nas diferentes etapas do processamento bem como na adig¢do da
canela. Nao existe um estudo sobre o pH da canela aplicada a bebidas e segundo Carvalho et
al (2005) estas variagcdes se devem, principalmente, as caracteristicas das matérias-primas

como composicao, nutrientes e genética.

ESMC e ESIC ndo apresentaram diferenca significativa entre si, na acidez titulavel,
porém ambas diferiram da amostra ESSC (amostra padréo) (Tabela 4). As formulacdes ESMC
e 0 ESIC apresentaram maior acidez em relacdo ao ESSC, porém todas as amostras
apresentaram valores acima dos descritos por Machado (2007) que foi de 0,35% e Jaekel,
Rodrigues, Silva, (2008) encontraram para o extrato puro 0,06% de acidez. Segundo estes

autores, bebidas de soja adicionadas de suco de fruta apresentam acidez de 0, 1%.

As trés amostras obtiveram diferenca significativa entre si em relacdo ao teor de
umidade, com valores semelhantes ao encontrado por Junior e Demonte (1997), 85,6% e
93,7% de umidade encontrado por Ciabotti et al (2006), as amostras encontram-se dentro do

limite méximo expresso pela legislacdo que é de 93%.

Os teores de proteinas nao diferiram entre si ao nivel de 5% de significancia e estdo
dentro do estimado pela legislacdo de 3% (ANVISA, 2013). Valores semelhantes foram
encontrados por Hauly et al (2005) e Umbelino (2001) em iogurte a base de soja 3,54% e
3,40% de proteinas, respectivamente.

As trés amostras nao obtiveram diferenca significativa em relacéo ao teor de lipidios,
mas todas estdo dentro do limite minimo estabelecido pela legislacdo que € de 1% (ANVISA,
2013). Os autores Ciabotti et al (2006), e Junior e Demonte (1997) encontraram valores
proximos 1,62% e 1,14%, respectivamente, e segundo a Embrapa (2013) o extrato de soja
apresentou 2,3% de lipidios, Segundo estes autores a quantidade de lipidios presentes no

extrato de soja variam de acordo com o tipo de cultivar utilizada.
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Cinzas de um alimento é o nome dado ao residuo inorgénico que permanece apos a
queima da matéria orgénica, sendo o ponto de partida para analisar 0s minerais presentes nos
alimentos. Os teores de cinzas das amostras ESSC e ESMC néo diferiram entre si e estdo de
acordo com a legislacdo, mas a amostra ESIC deferiu das demais amostras e ultrapassando o
limite méximo de 0,6% preconizado pela legislacdo vigente (ANVISA, 2013). Sendo que
apenas a amostras ESIC passou pelo processo de infusdo com canela, assim podemos dizer
que através do aquecimento e infusdo o extrato de soja provavelmente absorveu alguns

minerais presentes na canela.

4.2 Analise sensorial

Os resultados obtidos pela anélise sensorial dos extratos de soja estdo expressos na
Tabela 4 e Figura 4, 5 e 6.

Tabela 4 — indice de aceitacio dos extratos de soja saborizados com canela.

Amostras Odor Cor Sabor Textura Media global
ESSC 4,96° 5,18" 3,73 4,96° 4,7
ESIC 5,93? 7,01° 4,73 5,422 5,77
ESMC 5,47% 5,28" 3,91% 5,38 5,01

Médias seguidas de letras iguais, na coluna, ndo diferem entre si, pelo teste Tukey, a 5%.
*Legenda: Extrato de soja sem canela (ESSC), Extrato de soja por infusdo com canela (ESIC) e Extrato de soja

macerado com canela (ESMC).

As formulacBes apresentaram médias entre 3 a 6, que correspondendo a desgostei
moderadamente e gostei ligeiramente, respectivamente. A bebida ESIC apresentou média
global de 5,7 correspondentes a “gostei ligeiramente”. A amostra menos aceita foi a amostra
padrdo (ESSC), sem a presenca de canela, que apresentou média 4,7 no teste de aceitacdo

para os atributos odor, cor, sabor e textura (Tabela 4).

Médias maiores foram observadas por Valim et al. (2003) e Torrezan et al. (2004) em
pesquisa com bebida de extrato de soja e laranja, com médias de 7,6 a 68 e 7 a 8
respectivamente em teste de aceitacdo com escala hedénica de nove pontos. Segundo estes
autores a presenca de sacarose e concentracdo acida, especialmente para sucos de frutas, sao

essenciais para a aceitagdo do produto.
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Em relagéo ao atributo odor, cor e sabor as amostras ESSC e ESMC néo diferiram
entre si ao nivel de 5% de significancia, porém diferiam da amostra ESIC, que apresentou
melhores notas, principalmente o atributo cor, com nota 7 que representa “gostei
moderadamente” na escala hedonica. Em relacdo ao atributo textura as amostras ndo diferiram

entre si (Tabela 4).

ESSC ESIC ESMC

Figura 4: indice de aceitabilidade das bebidas com diferentes proporcdes de canela.

*Legenda: extrato de soja sem canela (ESSC), extrato de soja por infusdo com canela (ESIC) e

extrato de soja macerado com canela (ESMC).

A bebida ESIC alcancou maior indice de aceitabilidade atingindo 64,1%, seguida da
bebida ESMC e ESSC, com 55,6% e 52,2%, as bebidas com a presenca de canela obtiveram

maiores médias (Figura 4).

66,7%

ESSC ESMC ESIC

Figura 5: Indice preferéncia das bebidas com diferentes proporcdes de canela.
*Legenda: extrato de soja sem canela (ESSC), extrato de soja macerado com canela (ESMC) e
extrato de soja por infusdo com canela (ESIC).
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Entre as bebidas de soja com canela, a formulacdo ESIC destacou-se, apresentando
maior preferéncia, com percentual de 66,7%, seguida da bebida ESMC e ESSC com 24,3% e

7,7%, respectivamente. (Figura 5).
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Certemente Tenho duvidas se Certamente ndo
compraria compraria compraria

Figura 6: Intencdo de compra dos julgadores em porcentagem
*Legenda: extrato de soja sem canela (ESSC), extrato de soja macerado com canela (ESMC) e

extrato de soja por infusdo com canela (ESIC).

Como mostrado na Figura 6 os resultados obtidos no teste de intencdo de compra para
0 extrato de soja saborizado e aromatizado com canela, pode-se observar que a amostra ESIC
apresentou maior intencdo de compra onde 17,9% dos julgadores optaram pela nota cinco
(certamente compraria). Do total de julgadores, 14,1% desses afirmaram consumir algum tipo
de derivado de soja, principalmente sucos e proteina texturizada, sendo assim 3,7% de
julgadores mesmo ndo consumindo nenhum derivado de soja optaram pela compra do
produto. Porém as amostras ESSC e ESMC apresentaram maior indice de rejeicdo pelos
julgadores, especialmente a amostra sem presenca de canela, onde nenhum provador optou
pela pontuacédo cinco. A média de intencdo de compra mostrou que os julgadores tém duvidas
se comprariam o produto.

O extrato de soja ndo apresentou indice de aceitabilidade satisfatorio, pois segundo
Gularte (2002), os produtos sdo considerados aceitos quando suas caracteristicas sensoriais
atingem indice de aceitabilidade de no minimo 70%. Assim, as bebidas com presenca de
canela ndo foram consideradas aceitas pelos julgadores, o que sugere que 0s produtos
apresentam caracteristicas sensoriais ainda ndo apropriadas sensorialmente.
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No espago para comentarios os julgadores criticaram a falta de sacarose, alguns
afirmaram que comprariam o produto se fosse adogado e segundo Machado (2007) a adigéo
de acucar € recomendavel do ponto de vista sensorial, aumentando a aceitabilidade dos

produtos.

A aceitacdo de extratos de soja, devido as suas caracteristicas sensoriais, € limitada,
pois a maioria dos extratos de soja prontos para o consumo disponiveis no mercado possui
ingredientes que agradam o palato como sacarose e edulcorantes mascarando assim este sabor
caracteristico de soja (RODRIGUES, 2003). Tal fato € confirmado no presente estudo, pois as
amostras com presenca de canela apresentaram maior aceitacdo que o extrato comum, porém
ainda ndo sdo aceitos pelos consumidores, pois, ndo alcangou as caracteristicas desejaveis
pelos mesmos, mas a adicdo de sacarose € uma opcdo para melhorar a aceitabilidade do

extrato de soja pelo consumidor.
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5. CONCLUSAO

As formulacGes do extrato de soja macerado e por infusdo com canela apresentaram
teor proteico 3,8% e 3,5%, respectivamente, e estdo dentro dos limites preconizados pela
legislacdo. O extrato de soja elaborado com canela por infusdo apresentou maiores
percentuais de preferéncia (66,7%) e aceitabilidade (64,1%) que os demais, porém ainda néao

foi aceito pela maioria dos consumidores, devendo ser realizado mais estudos.
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7. ANEXO 1: Ficha Técnica da analise sensorial

Nome: ( ) Fem. () Masc. Idade: Data:

Vocé costuma consumir soja ou algum produto derivado de soja?
( )Sim () Néo

Qual? Com que frequéncia?

Vocé esta recebendo trés amostras de extrato de soja, saborizado e aromatizado com
canela. Avalie as caracteristicas sensoriais quanto o odor, cor, sabor e textura utilizando
uma escala heddnica com nove pontos onde 1 € desgostei muitissimo e 9 € gostei
muitissimo.

Amostra Odor Cor Sabor Textura
523
489
712

Ordene de acordo com sua preferéncia

Desgostei Gosteli

Intencdo de compra

5 Certamente compraria Amostra Nota
4 Provavelmente compraria 523
3 Tenho duvidas se compraria 489
2 Provavelmente ndo compraria 712

1 Certamente ndo compraria

Comentarios:
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8. ANEXO 2: Escala hedonica utilizada na analise sensorial

ESCALA HEDONICA

9 | Gostei muitissimo

8 | Gostei muito

7 | Gostei moderadamente

6 | Gostei ligeiramente

5 | Nem gostei nem desgostei

4 | Desgostei ligeiramente

3 | Desgostei moderadamente

2 | Desgostei muito

1 | Desgostei muitissimo
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