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RESUMO

CARACTERISTICAS FISICO-QUIMCAS E SENSORIAIS DE BEBIDAS A BASE DE
EXTRATO DE ARROZ COM DIFRERENTES CONCENTRACOES DE EXTRATO
HIDROSSOLUVEL DE SOJA, ADOCADA E SABORIZADA

Autor: Luana Garcia
Orientador: Dr. Leomar Hackbart da Silva
Local e data: ltaqui, 12 de marco de 2014.

Devido a suas propriedades e o0 seu agradavel sabor o arroz torna-se um excelente
produto para aplicagdo no desenvolvimento de novos produtos, podendo contribuir,
por exemplo, para a obtencdo de bebidas, tornando as suas -caracteristicas
sensoriais mais agradaveis ao consumidor. Apesar dos inimeros beneficios, a
aceitabilidade do extrato de soja pelos consumidores é baixa, pois apresenta sabor
desagradavel caracteristico de feijao cru. A indastria tem investido no melhoramento
das caracteristicas das bebidas produzidas a partir de extrato de soja através da
adicdo de saborizantes e polpas de frutas. Uma alternativa de inserir o arroz na dieta
na forma de outros produtos, além do melhoramento de bebidas com extrato de soja
€ a combinacdo destes grdos no desenvolvimento de bebidas. Sendo assim, este
trabalho foi desenvolvido com o objetivo de elaborar uma bebida a base de extrato
de arroz com diferentes concentracGes de extrato hidrossolivel de soja, adocadas e
saborizadas e avaliar suas caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais. No estudo
foram desenvolvidas quatro formulacbes de bebidas na proporgcéo (arroz: soja),
sendo elas: 1 (100:0); 2 (70:30); 3 (50:50) e 4 (30:70), apods foram adicionadas as
formulacbes sacarose e chocolate em po solivel. As seguintes analises foram
realizadas: acidez, umidade, pH, sélidos solaveis, proteinas, cinzas, cor instrumental
e viscosidade aparente. Também determinou-se a aceitabilidade e intensdo de
compra das bebidas. Como resultado observou-se que as bebidas F2, F3 e F4
apresentaram maiores teores de acidez, pH, sélidos sollveis, proteinas, cinzas e
menores teores de umidade em relacdo a bebida F1. A cor das bebidas também
sofreu influéncia com o aumento das concentrac6es de extrato hidrossolivel de soja
tornando as formulacdes F2, F3 e F4 com coloracdo mais clara em relacédo a bebida
F1 elaborada somente de extrato de arroz, a viscosidade aparente também sofreu
aumento proporcional ao incremento do extrato de soja nas formulagées sendo a F4
a formulacdo que apresentou maior viscosidade aparente com 33,27 mPa.s. Na
avaliacdo sensorial as amostras nao apresentaram diferenga estatistica a (p=0,05)
em relacdo aos atributos avaliados. As formulagbes analisadas apresentaram
percentuais de aceitacdo acima de 70%, indicando que unido do arroz e da soja
possibilitou a elaboragdo de bebidas com caracteristicas sensoriais adequadas para
sua insercdo no mercado, no entanto sugere-se que sejam realizados estudos
futuros para adequar as formulagbes em relacdo a quantidade de acUcar e
saborizantes adicionados.

Palavras-chave: arroz, soja, extratos vegetais.
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Due to its properties and its pleasant flavor the rice becomes an excellent product for
use in developing new products , contributing for example to obtain drinks, making
their sensory characteristics nicest consumer . Despite the numerous benefits , the
acceptability of soymilk by consumers is low because it has an unpleasant taste
characteristic beany . The industry has invested in improving the characteristics of
the beverage produced from soybean extract by adding flavorings and fruit pulps . An
alternative inserting the rice diet as the other products in addition to the improvement
of soymilk beverages is the combination of these grains in the development of
beverages. Thus, this study was conducted with the objective of developing a drink
based on rice extract with different concentrations of aqueous extract of soy,
sweetened and flavored to evaluate the physico -chemical and sensory
characteristics . In the study four formulations of drinks in the ratio (rice : soybean)
were developed , as follows: 1 ( 100:0 ) 2 ( 70:30 ) 3 ( 50:50 ) and 4 ( 30:70 ) were
added after the sucrose and soluble chocolate powder formulations. The following
analyzes were performed : acidity, moisture, pH , soluble solids , protein, ash |,
instrumental color and apparent viscosity . We also determined the intention of
purchasing and acceptability of the beverage . As a result it was observed that the F2
, F3 and F4 beverages showed higher levels of acidity, pH , soluble solids , protein,
ash and lower moisture compared to F1 drink. The color of the drinks was also
influenced with increasing concentrations of aqueous extract of soy making F2 , F3
and F4 formulations with lighter staining in relation to F1 beverage made only from
rice extract , the apparent viscosity also was increased proportional to the increase of
soy extract in formulations with an F4 formulation that showed a higher apparent
viscosity with 33.27 mPa.s In sensory evaluation samples showed no statistical
difference ( p = 0.05 ) in relation to attributes. The formulations studied showed
acceptance percentages above 70 %, indicating that union rice and soybeans
enabled the preparation of beverages suitable for insertion in the market sensorial
characteristics , however it is suggested that future studies be conducted to tailor the
formulations the quantity of sugar and flavors added .

Keywords: rice, soya, vegetable extracts.



LISTA DE FIGURAS

Figura 1 - Bebidas a base de extrato de arroz com diferentes concentragdes de
extrato hidroSSOIUVE] A€ SOJaA......cccveveiierice e 20

Figura 2 - Frequéncia dos escores de aceitacdo das bebidas a base de extrato de
arroz com diferentes concentracdes de extrato hidrossolluvel de soja......29

Figura 3 - Figura 3 - Intengcdo de compra das bebidas a base de extrato de arroz com
diferentes concentracdes de extrato hidrossolavel de
£ ] = S PRPURPRPPRPRRPPR: J |



LISTA DE TABELAS

Tabela 1. Formulacbes das bebidas a base de extrato de arroz com diferentes
concentracdes de extrato hidrossolUvel de soja.......cccccecvvveveecvvcevieceenee, 20

Tabela 2. Caracterizacdo das bebidas a base de extrato de arroz com diferentes
concentragfes de extrato hidrossolavel de soja......ccccceeveeenevencienenienes 23

Tabela 3. Parametros da cor (L*, a* e b*) e viscosidade aparente das bebidas a
base de extrato de arroz com diferentes concentracdes de extrato
hidroSSOIUVEl A€ SOJA.......ecueeciicieceece e 26

Tabela 4. Médias atribuidas no teste de aceitacéo para as bebidas a base de extrato
de arroz com diferentes concentragcbes de extrato hidrossoluvel de

£ ] PP PRPRPRRPRPIY L o



SUMARIO

1 INTRODUGAOQ ...ttt eeses s tes st es st es s ss s s s sn s ess s asssessssansansnneans 10
2 REVISAO DA LITERATURA ....otiieeeeteeeeete ettt ses s ssssssstssas s sessasssssnsesssssesssnssnes 12
2.0 ATTOZ e r et R et r e nenr e renre s 12
2.2 EXITAT0 U8 @ITOZ ..ottt sttt b e sb bt ennennennenne s 13
pZC IS T o ] - SO SPPRPRO 14
P i = Y T I 0 [T Y0 ) = S 15
2.5 Bebidas e ArfOZ € SOJA.....cccccuerueeiieiierieeie et see s te e s e e e e e eneeere e seenaesneenseenes 17
3 MATERIAL E METODOS ......ouiiieeteeeeeteeeteiesessessssssessssssessssssssssssssssesesssssssssssssssssassesns 19
I Y= 1 (= (= | USSP PSR UPSUR PPN 19
3.2 MEBLOAOS ...ttt bbbt s et e et b e bt b e b e b e e e b e be e e re e 19
3.2.1 Determinac8es fiSICO-QUIMICAS ........cueiveieiiere e see s 20
3.2.5 ANALISE SENSONIAL .....couiiiicieieeee b 21
3.2.6 ANALISE ESTATISTICA .....veveeeeieeeeeeete e 22
4. RESULTADOS E DISCUSSAO ...oooiiiieeneineesneesseeseesssssssssssssssssssssasssessssssssssssanes 23
4.1 Caracteristicas fiSICO-QUIMICAS ..........coeiieiiiieciece e 23
4.3 ANALISE SENSOMIAL ...t 28
5. CONCIUSAD ...ttt b st e et e b e e b nae s 32
6. RETEIEINCIAS. ...ttt b b et se e b e 33

A Y o L= 1o o [ PSP PRPRRPRPRPTRRSPPRRE 1 -



10

1. INTRODUCAO

O mercado brasileiro de bebidas estda em plena expansdo, assim como o
crescente interesse da populacdo em consumir alimentos mais saudaveis. Desta
forma tém-se desencadeado uma série de pesquisas na area de ciéncia e tecnologia
de alimentos, com o intuito de desenvolver novos produtos cujas fungbes pretendem
ir além do fornecimento de nutrientes basicos e da satisfacdo do paladar do
consumidor (BEHRENS; DA SILVA, 2004).

As pesquisas desenvolvidas na area de alimentos estdo concentradas na
elaboracdo de produtos com componentes que dao o carater de funcionalidade aos
alimentos, dos quais merecem destaque graos de leguminosas e de cereais, frutas e
hortalicas, leites e peixes (JAEKEL, 2008).

Os produtos conhecidos como “alimentos funcionais” possuem como principal
apelo de venda as alegacdes de saude, podendo estar relacionados a reducao do
risco de certas doengas, tais como cancer, hipertensdo, diabetes mellitus, artrites e
cardiopatias, entre outras (GOMES; PENNA, 2009).

Entre os cereais, 0 arroz apresenta maior digestibilidade, maior valor biolégico
e elevado quociente de eficiéncia proteica, apesar de sua deficiéncia em lisina, é rico
em minerais e vitaminas do complexo B (TEBA, 2009). No, Brasil, € consumido
principalmente na forma de graos inteiros, descascados e polidos, sendo que sua
utiizagdo na forma de produtos industrializados ainda € bastante restrita
(ZAVARESE; DIAS, 2012). Devido a suas propriedades e o seu agradavel sabor o
arroz torna-se um excelente produto para aplicagdo no desenvolvimento de novos
produtos.

Os produtos de soja tem sido amplamente divulgados nos Ultimos anos
devido as suas alegacfes funcionais, sendo bastante rica em termos nutricionais,
possuindo um grande nimero de componentes bioativos, dentre eles, as isoflavonas
(VENTURINI FILHO, 2010). Além disso, tem sido reconhecida como excelente fonte
de proteina podendo fortificar produtos de arroz, atraves da complementacdo mutua
de aminoacidos e do aumento no teor de proteinas totais (WANG et al., 2000)Os
extratos vegetais estdo sendo utiizados como substitutos do leite de vaca,

representando uma alternativa viavel, no desenvolvimento de novos produtos
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alimenticios em razdo dos seus valores nutricionais, bem como ao baixo custo de
producdo (SOARES JUNIOR et al., 2010)Desta forma os efeitos da combinagéo de
arroz e soja podem ser benéficos. Pois as proteinas do arroz e da soja se
complementam para a maioria dos aminoacidos, além disso, as caracteristicas
sensoriais como sabor e aroma podem ser melhoradas atravées da combinacéo
destes dois produtos, tornando-se assim uma alternativa viavel para o
desenvolvimento de novos produtos para um melhor aproveitamento destes graos, e
diversificando seu consumo.

Sendo assim, este trabalho foi desenvolvido com o objetivo de elaborar
bebidas a base de extrato de arroz com diferentes concentracbes de extrato
hidrossoluvel de soja, adocadas e saborizadas e avaliar as caracteristicas fisico-

guimicas e sensoriais.
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2. REVISAO DE LITERATURA

2.1 Arroz

O arroz (Oryza sativa) € um dos cereais mais produzidos e consumidos no
mundo, caracterizando-se como principal alimento para mais da metade da
populacdo mundial (MORAES et al., 2012). A ampla adaptabilidade do arroz, aliada
a sua habilidade de alta producdo nas mais variadas regides, assegura que 0 seu
grao permaneca sendo um importante produto de consumo pelo homem (JUNIOR;
AGUIAR, 2012).

De acordo com a Companhia Nacional de Abastecimento, o maior estado
produtor do Brasil € o Rio Grande do Sul com 1.066,6 mil hectares, que representa
44 5% da area nacional, respondendo ainda por 66,5% da producdo brasileira. Em
segundo lugar esta o estado de Santa Catarina com 150,1 mil hectares e 1.024,9 mil
toneladas de arroz produzidas, seguido pelo Maranhdo, que deve colher 632,6 mil
toneladas de arroz em 416,2 mil hectares cultivados (CONAB, 2013).

Segundo os dados da Conab a producdo de arroz estimada para a safra
brasileira 2013/2014 de arroz, devera ser 4% superior em relagéo a safra 2012/2013,
atingindo 12.221,7 mil toneladas. A Regido Sul foi destaque na safra 2012/2013
produzindo 9,1 milhdes de toneladas, representando 76,6% da estimativa total de
producdo. O arroz € um alimento nutritivo, rico em carboidratos (83,2%) e, em
menores quantidades, proteinas (11,0%) e lipideos (2,7%). No Brasil é cultivado em
diversas regides (temperada e subtropical), sob trés sistemas de cultivo: irrigado,
varzea umida e sequeiro (SCUSSEL et al., 2012). Sendo consumido principalmente
na forma de graos inteiros, descascados e polidos, sendo que sua utilizacdo na
forma de outros produtos industrializados € bastante restrita (ZAVAREZE; DIAS,
2012).

Segundo Furlong (2012) os compostos funcionais em arroz comecaram a ser
estudados com frequéncia ao final do século XX quando ficou demonstrado que
estes podem ser encontrados no endosperma, embrido, farelo ou outras por¢cdes do
grdo. Dentre eles destacam-se as proteinas de baixo peso molecular, com efeito

antialergénico; polissacarideos ativos, onde se incluem amido resistente e fibra;
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lipidios funcionais, constituidos pelos acidos graxos insaturados; precursores
vitaminicos, como os carotenoides; microelementos minerais essenciais, como ferro,
zinco e selénio; flavonas inativadoras de radicais livres, aminoacidos essenciais e
nao constituintes de proteinas, como o0 gama aminobutirico.

De acordo com Moraes (2012) o arroz é fonte de compostos bioativos que
vem sendo amplamente estudado por apresentarem atividade farmacoldgica,
antioxidante e antimicrobiano, além de participarem de processos responsaveis pela
cor em varios alimentos.

Embora apresente caracteristicas interessantes, como sabor suave,
capacidade de carrear flavor, coloracdo branca, hipoalergenicidade e flavor suave,
apenas uma pequena quantidade de arroz € consumida como ingrediente em
produtos industrializados como férmulas infantis, produtos isentos de glaten, cereais
matinais, entre outros, sendo seu principal consumo ainda na forma de graos
inteiros, descascados e polidos (LIMBERGER, 2006; MOURA et al., 2012).

3.1 Extrato de arroz

Em alguns paises orientais sdo comercializadas bebidas a base de arroz
conhecidas como extrato, leite, ou bebida de arroz, caracterizadas como um produto
de sabor suave e levemente adocicado, decorrente da hidrolise do amido em
maltose e em outros agucares (JAEKEL, 2012).

O extrato de arroz apresenta menores indices de proteinas e calcio, mas
possui mais carboidratos. Além do leite liquido, h4 também no mercado o leite de
arroz em po6. O leite de arroz no mercado € enriquecido de calcio e vitaminas
(ABATH, 2013).

O processo de obtencdo do extrato de arroz se inicia pela lavagem em agua
potavel dos graos. Essa lavagem é realizada para reduzir as sujeiras fisicas do
produto. Apos a lavagem, o arroz sofre cozimento. Em seguida, o arroz € triturado
no liquidificador com uma quantidade de agua, o processo de trituracdo pode ser
realizado antes ou apd6s o cozimento. Retirado do triturador, o arroz é filtrado. O
produto que é filtrado constitui 0 chamado extrato de arroz (SOARES JUNIOR,
2010).
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Existem diversas opcbes de extratos de arroz, que podem ser produzidos, a
partir do arroz integral, parboilizado, da quirera e partir dos graos polidos, no entanto
no Brasil sua producdo e aplicacdo ainda € muito restrita. Segundo Bento et al.,
(2012) a utlizacdo do arroz para obtencdo de extratos para aplicagdo no
desenvolvimento de bebidas, em substituicdo a soja, apresenta algumas vantagens
como: hipoalergenicidade, além de agregar valor ao alimento e ndo apresentar sabor

desagradavel comum em produtos derivados de soja.

2.4 Soja

Ha mais de 4.000 anos, os chineses conhecem o valor nutricional da soja
(Glycine max) e utlizam-na como um importante componente da alimentacgéo.
Apesar de ter chegado ao Brasil no século XIX, so foi efetivamente introduzida no
pais no ano 1908, sendo o estado de Sdo Paulo o primeiro a realizar, pelos
japoneses, o0 seu cultivo e, em 1941, aparece pela primeira vez nas estatisticas
oficiais do pais (VENTURINI FILHO, 2010). A cultura da soja ganha cada vez mais
espaco ha agricultura mundial, visto que, possui uma grande diversidade do uso em
alimentos, segundo o Departamento de Agricultura dos Estados Unidos (USDA). O
mercado de produtos a base de soja foi 0 que apreentou maior crescimento mundial
no segmento de alimentos nos Ultimos dois anos (MOREIRA et al, 2010). Venturini
Filho (2010) destaca que atualmente é grande o nimero de produtos derivados da
soja, muitos deles ainda pouco conhecidos no Brasil, mas que gradativamente vém
sendo introduzidos nos nossos habitos alimentares.

O Brasil cresceu em quase 10% a producdo de oleaginosa na Ultima
temporada, passando de 82 milhdes de toneladas para 90 milhdes de toneladas.
Com a expansdo, o Brasil passou na frente da safra dos Estados Unidos, cuja
producdo sera de 89,5 milhBes de toneladas na campanha atual. O estado do Mato
Grosso ganha destaque representando 29% da producédo nacional com sua colheita
estimada em 26,2 milhdes de toneladas do grdo na safra 2013/2014 (CONAB,
2013).A soja € uma planta pertencente a familia das leguminosas, como: do feijao,
ervilha, lentilha, grdo-de-bico, e é a mais rica das leguminosas em termos

nutricionais e funcionais decorrente do alto teor de proteinas (36%), vitaminas,
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minerais, acidos graxos polinsaturados, fibras (20%) e oligossacarideos, além de
outros compostos como saponinas, lecitinas e isoflavonas (TACO, 2011; FERRAZ et
al., 2012).

A soja transformou-se em um ingrediente importante para o mercado de
alimentos funcionais devido as propriedades ligadas a seus componentes, estudos
mostram que a soja pode ser utilizada de forma preventiva e terapéutica no
tratamento de doencas cardiovasculares, cancer, osteoporose e sintomas da
menopausa (BEHRENS; DA SILVA, 2004, GOMES; BPENNA, 2009).

O gréo de soja origina diversos produtos e subprodutos que sdo usados em
diversos setores industriais, tanto para alimentagcdo humana, como para racgoes,
biodiesel entre outros. Os derivados proteicos de soja como farinhas, concentrados
e isolados também tém sido amplamente usados tecnologicamente para elaboracéo
de diversos produtos, seja como ingrediente principal ou como adjunto, o que
introduziu a soja de forma indireta na alimentacdo humana (GUIMARAES, 2005;
EMBRAPA SOJA, 2007, FERRAZ, 2012).

A soja € uma Otima opc¢do de inser¢do na dieta humana, porém sua utilizacdo
requer a inativacdo de fatores antinutricionais, geralmente inativados pelo
aquecimento em relacdo ao tempo. Dentre as substancias antinutricionais destacam-
se: inibidores de proteases (antitripsinas), fatores gointrogénicos e antivitaminicos,
fitatos, saponinas e outras substancias que podem implicar negativamente e trazer
efeitos indesejaveis, principalmente os 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).

2.4 Extrato de soja

Dentre os produtos derivados da soja destacam-se: o 6leo de soja
amplamente utilizado na cozinha brasileira; o extrato hidrossolivel de soja,
conhecido como extrato de soja utilizado como substituto ao leite de vaca; o

soysauce, também conhecido como shoyu; o tofu conhecido como queijo de soja;



16

além de iogurtes a base de soja; produtos de panificacdo; sucos, entre outros
(OETTERER et al., 2006, VENTURINI FILHO, 2010).

O extrato hidrossoluvel de soja € um produto conhecido desde a antiguidade
pelos povos do Oriente, mais conhecido como “leite de soja”, apresenta grandes
semelhancas ao leite de vaca, principalmente na aparéncia e composicdo, podendo
substituir o leite de vaca para consumidores intolerantes a lactose, agucar este
naturalmente presente em leite de origem animal (MERCALDI, 2006, VENTURINI
FILHO, 2010, LIMA et al., 2012).

Segundo a legislacéo brasileira, extrato de soja € o produto obtido a partir da
emulsdo aquosa resultante da hidratacdo dos grédos de soja, convenientemente
limpos, seguido de processamento tecnholégico adequado, adicionado ou ndo de
ingredientes opcionais permitidos, podendo ser submetido a desidratacao, total ou
parcial (ANVISA, 1978).

O extrato de soja tem sido bastante utilizado para o consumo direto como
também na composicao de outros produtos. Além disso, tem sido muito estudado
por pesquisadores e industrias de alimentos, devido as suas qualidades como
alimento de alto valor nutritivo e ao baixo custo de producdo (MERCALDI, 2006;
FERRAZ, 2012).

A aceitabilidade do extrato de soja pelos consumidores é baixa, pois
apresenta sabor desagradavel caracteristico de feijdo cru. Este sabor é proveniente
da auto-oxidacdo dos &cidos graxos polinsaturados ou da ag¢do enzimatica das
lipoxigenases, que formam o0s compostos volateis responsaveis pelo sabor
desagradavel (OETTERER et al., 2006; SILVA et al., 2007; PEREIRA et al., 2009).

Segundo Morais e Silva (1996), o processo de producdo do extrato de soja
consiste nas operacdes de selecdo, lavagem, maceracdo por duas horas em agua
guente, 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), sendo este valor o minimo exigido pela legislacdo (BRASIL, 1978).
De acordo com Venturini Filho (2010) a industria desenvolveu outros métodos mais
sofisticados para obtencdo do extrato de soja, que objetivam principalmente evitar a
formacdo do beany flavor (producdo de compostos volateis responsaveis por

sabores e odores indesejaveis). O extrato de soja também pode ser produzido a
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partir da farinha ou do isolado proteico, o que permite eliminar algumas etapas de
processamento, aumentando a versatilidade do processo, mas acarretando
modificacbes nas caracteristicas nutricionais, funcionais e sensoriais do produto
final, comparativamente ao extrato obtido a partir dos grdos de soja (CAUS et al.,
2008).

Desta forma, com o intuito de melhorar a oferta deste produto, a industria
alimenticia tem procurado desenvolver novos metodos de consumo do leite de soja,
através da adicdo de outros alimentos, como polpa de frutas e cereais, ou através do
uso de aditivos, tornando as suas caracteristicas sensoriais mais agradaveis ao

consumidor.

3.1 Bebidas de arroz e soja

O maior interesse do consumidor por alimentos mais saudaveis tem levado a
indUstria alimenticia ao desenvolvimento de novos produtos, cujas aspiracdes sao
fornecer nutrientes basicos e satisfazer o paladar do consumidor BEHRENS; DA
SILVA, 2004; CAUS et al, 2008).

De acordo com Behrens e Silva (2004), as industrias de alimentos que
desejam lancar no mercado novos produtos, devem investir tanto nos aspectos
sensoriais, como na divulgacdo dos beneficios a saude humana, com o intuito de
gerar expectativas positivas aos consumidores e estimular a compra € 0 consumo
dos produtos.

Com este crescente interesse por alimentos mais saudaveis, aliados a novos
conceitos de dieta e saude, a indastria alimenticia vem investindo muito no
aprimoramento do extrato de soja, disponibilizando produtos de excelente qualidade,
despertando assim, as atencbes do mercado mundial de bebidas (VENTURINI
FILHO, 2010).

A combinacdo do extrato hidrossolivel de soja com polpas de frutas para
elaboracdo de sucos estd se tornando cada vez mais frequente no mercado
nacional, e indica mudanca da atitude dos consumidores em relacdo aos produtos
gue, consumidos dessa maneira, lembra pouco o sabor original do leite de soja
(BEHRENS; SILVA, 2004)
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O arroz € um cereal altamente consumido no Brasil e, por apresentar sabor
suave, pode contribuir para a obtencdo de bebidas, utilizando seu extrato, com
propriedades sensoriais adequadas (BENTO et al., 2012).

Segundo Macedo e Canciam (2011) o arroz é uma fonte potencial de
compostos fenolicos (ligados ou conjugados com acucares, acidos graxos ou
proteinas), 0s quais sao importantes por apresentarem propriedades antioxidantes.

Em alguns paises orientais, sdo comercializadas bebidas a base de arroz,
conhecidas como extrato, “leite” ou bebida de arroz, caracterizadas como um
produto de sabor suave e levemente adocicado, decorrente da hidrélise do amido
em maltose e em outros acgucares, pela acdo de enzimas. A tecnologia empregada
na sua elaboracédo é simples, favorecendo seu desenvolvimento em regides onde a
producdo de arroz é expressiva, como no Brasil, ampliando e diversificando o
consumo deste cereal (JAEKEL, 2010).

O mercado de bebidas a base de extrato de arroz ainda é muito restrito no
pais, no entanto esta bebida jA esta consolidada nos Estados Unidos e paises da
Europa. O Brasil produz uma pequena quantidade deste produto e a
comercializacdo se restringe aos grandes centros comerciais, sendo praticamente
desconhecido nas demais regides do pais.

Atualmente a combinacdo de arroz e soja ainda é pouco difundida na industria
alimenticia, a utilizacdo destes dois grdos em conjunto se restringe a alguns
produtos, como misturas de grdos moidos para producdo de pées, chocolates ao
leite de soja com adicdo de flocos de arroz, em molhos liofilizados e através de um
mix de graos integrais.

Uma forma de aumentar a oferta e consumo de bebidas a base de arroz pode
ser através da sua utilizacdo em conjunto com a soja, leguminosa ja consolidada no
mercado de bebidas devido as suas contribuicdes nutricionais e forma de obtencéo
de baixo custo.

Wang et al. (1997) elaboraram bebidas com diferentes concentracdes de
extratos de arroz e soja, no teste de avaliacdo sensorial as bebidas mais aceitas
foram com proporcdes de 80:20 e 70:30% (arroz: soja) sendo observadas melhoras

nas qualidade sensorias quando o valor de soja atingiu a proporcdo de até 30%.
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3. MATERIAL E METODOS

3.1 Material

Para a producdo das bebidas foram utilizados gréos de arroz polido, extrato
hidrossoltvel de soja, agucar e chocolate em p6 solavel (50% cacau) adquiridos no
comércio local do municipio de ltaqui (RS).

O experimento foi realizado na Universidade Federal do Pampa (UNIPAMPA),
campus ltaqui (RS), nos laboratorios de quimica, biologia e processamento de

alimentos, durante o periodo de novembro de 2013 a fevereiro de 2014.

3.2 Métodos

3.2.1 Elaboracéao do extrato de arroz

A obtengcdo do extrato de arroz foi realizada com base no procedimento
adotado por WANG et al (1997); JAEKEL (2010) e MATTA et al. (2012) com
adaptacdoes. Os graos de arroz foram previamente triturados em liquidificador
doméstico, seguido de adicdo de agua (15% arroz: 85% agua, m/m) e autoclavagem
a 121 °C/15min em autoclave modelo CS18-Prismatec.

ApOs esta etapa, foi realizado o ajuste da temperatura do extrato para 65 °C,
e posterior adicdo da enzima alfa amilase para que ocorresse a hidrolise do amido
do arroz. Para cada 100mL de extrato foi adicionado 0,7mL de uma solugédo de
enzima 1,0%, contendo 0,02g de cloreto de calcio, a acdo enzimatica sobre o amido

foi conduzida durante 2 minutos.

3.2.2 Elaboracéo das bebidas de extrato de arroz e extrato de soja

A elaboracdo das bebidas foi realizada pela mistura de diferentes
concentracdes de extrato de arroz e extrato hidrossollvel de soja conforme a Tabela
1.
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Tabela 1 — Formulacbes das bebidas a base de extrato de arroz com diferentes

concentracdes de extrato hidrossolivel de soja, adogadas e saborizadas.

Formulagcdes Extrato de Arroz (%) Extrato de Soja (%)
F1 100 0
F2 70 30
F3 50 50
F4 30 70

Elaboraram-se quatro formulacées de bebidas na proporcdo (arroz: soja),
sendo elas: 1 (100:0); 2 (70:30); 3 (50:50) e 4 (30:70). Ap6és a mistura das
proporcdes foram adicionadas as bebidas sacarose (3%) e chocolate em pé soluvel
(1%) e posteriormente a homogeneizacdo dos ingredientes.

As diferentes formulacdes das bebidas (Figura 1) foram acondicionadas em
recipientes de polietileno e pasteurizadas a 65 °C durante 30 minutos e
posteriormente armazenadas sob refrigeracdo por aproximadamente 5 °C até o

momento das andlises, sendo no dia seguinte a elaboracao das bebidas.

F1 (100: 0%) F2 (70: 30%) F3 (50: 50%) F4 (30: 70%)

Figura 1 — Bebidas a base de extrato de arroz com diferentes concentragdes de

extrato hidrossoluvel de soja, adocadas e saborizadas.

3.3 Determinacdes fisico-quimicas
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As andlises fisico-quimicas foram realizadas em triplicatas, de acordo com as
metodologias descritas pelo Instituto Adolfo Lutz (2008): pH (método
potenciométrico), acidez (método volumétrico, titulagdo com NaOH 0,1N), sdlidos
soluveis totais (leitura em refratbmetro de Abbé, expressos em °Brix), umidade
(expresso em porcentagem a partir da perda de massa da amostra pela secagem
em estufa & 105 °C até peso constante), cinzas (incineracdo em mufla a £500 °C) e
proteina bruta pelo método de Kjeldahl (fator de correcéo de 6,25).

As determinacdes de cor instrumental foram em colorimetro modelo KONICA
Minolta® CR 400 (sistema L* a* b*). Os resultados foram expressos como L* (que
representa a luminosidade), a* (onde -a* representa direcdo ao verde e +a* direcao
ao vermelho), b* (onde -b* representa dire¢cdo ao azul e +b* direcdo ao amarelo), C
(indice de saturacdo) e h (angulo de tonalidade).

Viscosidade aparente determinada em viscosimetro digital Logen com as
seguintes especificacbes (Rotor: 1; rotacdo: 60rpm/30segundos) nas amostras de

bebidas de extrato de arroz e extrato de soja saborizadas.

3.4 Anélise sensorial

Para avaliacdo sensorial das formulagcbes em questao, foi realizado um teste
de aceitacdo (Apéndice 1) no laboratério de Processamento de Alimentos da
Universidade Federal do Pampa (UNIPAMPA) — campus ltaqui.

A andlise sensorial foi realizada com 75 julgadores néo treinados, utilizando
escala hedonica estruturada de 9 pontos (variando de 1 = desgostei muitissimo a 9 =
gostei muitissimo) conforme metodologia descrita pelo Instituto Adolfo Lutz (2008).

Os atributos avaliados foram aparéncia global, cor, aroma, viscosidade e
sabor. Também, foi realizada uma avaliacdo com relacdo a intencdo de compra por
parte dos consumidores referentes as quatro amostras estudadas, sendo o0s
extremos (1 = certamente ndo compraria e 5 = certamente compraria).

Os julgadores receberam amostras contendo aproximadamente 10 mL de
bebida, servidas em copinhos descartaveis codificados com nimeros de trés digitos

aleatdrios e um copo com agua para eliminar residuos do produto na boca.
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3.5 Analise estatistica

Os dados das determinacdes fisico-quimicas e sensoriais das bebidas a base
de extrato de arroz com diferentes concentracfes de extrato hidrossoluvel de soja,
adocadas e saborizadas foram submetidos a andlise de variancia (ANOVA) e ao
teste de Tukey 5%, para comparacdo de médias, utilizando o programa Statistica®
8.0.
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4. RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1Caracteristicas fisico-quimicas

Os resultados das analises fisico-quimicas realizadas nas quatro formulacdes
de bebida de extrato de arroz com diferentes concentragdes de extrato hidrossollvel

de soja estédo descritos na Tabela 2.

Tabela 2 — Caracterizacéo fisico-quimica das bebidas a base de extrato de arroz
com diferentes concentracdes de extrato hidrossolivel de soja, adocadas e
saborizadas®.

Determinacoes Formulagdes’
F1 F2 F3 F4

Acidez (%) 0,03+0,01¢ 0,05+0,01°  0,08+0,01° 0,11+0,012
Umidade (%) 83,12+1,8% 79,91+1,41° 7531+051° 78,33+0,07"°

pH 597+0,17° 6,40+0,21°  6,49+0,01**  6,83+0,01%

Sélidos Soliveis (°Brix) 9,780,129  11,36+0,23°  12,52+0,13" 13,82+0,212
Proteinas 0,52+0,08° 1,09+0,01°  1,43+0,02°  1,97+0,02°
Cinzas 0,18+0,02¢ 0,23+0,01°  0,29+0,01°  0,35+0,02°

* Médias de 3 repeticbes + desvio padréo. Médias seguidas de letras iguais, na mesma linha, nédo
diferem entre si, pelo teste Tukey, a 5%. F1 (100:0), F2 (70:30), F3 (50:50) e F4 (30:70).
Nota 1: Propor¢des (arroz:soja)

A acidez total titulavel das bebidas analisadas apresentaram aumento a
medida que foram sendo adicionados maiores concentracdes de extrato de soja,
sendo que as formulagcbes apresentaram diferenga estatistica a (p=0,05).

Ao analisar uma bebida de extrato de arroz saborizada com polpa de
morango, Jaekel et al. (2007) observaram uma acidez de 0,02%, valor proximo ao
obtido neste estudo para a bebida com 100% de extrato de arroz (F1l). Ao
elaborarem bebidas com extratos de soja e arroz nas mesmas proporcoes avaliadas
neste estudo Jaekel et al. (2010) obtiveram valores na ordem de 0,06, 0,08 e 0,09%
de acidez expressa em acido fitico para as bebidas (30:70), (50:50) e (70:30), na
proporcéo (soja:arroz).

A bebida F1 obteve o maior teor de umidade de 83,12+1,8%, valor proximo ao

encontrado por Soares Junior et al. (2010) que foi de aproximadamente 77,99 e
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79,72%, ao avaliarem bebidas obtidas de extrato de quirera de arroz e de arroz
integral, respectivamente. O teor de umidade para as bebidas com adicao de extrato
hidrossoluvel de soja variou de 78,33 a 79,91%, este valor foi inferior ao encontrado
por Neto et al. (2013) que ao avaliarem bebidas de extrato de soja encontraram um
teor de umidade de 80,13%.

Observa-se na Tabela 2, que o aumento do pH nas amostras foi proporcional
ao aumento no teor de extrato de soja. O pH obtido da caracterizacdo da bebida de
extrato de arroz foi de 5,97+0,17, valor superior ao encontrado por Rodrigues et al.
(2007), que observaram um pH de 4,6 ao analisarem extrato de arroz. JAEKEL et
al., (2010) encontraram valores na faixa 5,95, 6,07 e 6,23 ao avaliar bebidas com
extrato de soja e extrato de arroz nas proporcdes (30:70), (50:50) e (70:30), (soja:
arroz). Em estudo realizado por Neto et al. (2013) ao formularem uma bebida de
extrato de soja observaram um pH de 4,5.

O extrato de soja possui um teor de sélidos soliveis de aproximadamente
3,5°Brix, valor considerado baixo segundo Machado (2007), no entanto Carvalho et
al., (2011) ao elaborarem extrato de soja observaram um teor de solidos soliveis de
13°Brix, no presente estudo as bebidas com adicdo de extrato de soja apresentaram
valores de solidos soluveis entre 11,36 a 13,82°Brix, valores superiores aos da
bebida formulada somente com extrato de arroz.

Carvalho et al. (2011) ao estudarem extratos de arroz integral e quirera
observaram que o teor de soélidos soliveis no extrato de arroz integral foi de
11,67°Brix e no extrato de quirera de arroz 12,33°Brix, na bebida de extrato de arroz
elaborada neste estudo o teor de solidos solaveis foi de 9,78°Brix. O teor de soélidos
solaveis totais também sofreu influéncia em decorréncia da adicdo de sacarose nas
bebidas, assim como adi¢céo de chocolate em p6 solavel nas formulacdes.

WANG et al., (1997) ao verificarem o teor de proteinas em bebidas a base de
extrato hidrossolavel de arroz e soja, encontraram teores de proteinas de 1,09 e
1,40% para a bebidas com 70:30 e 50:50% (arroz:soja), respectivamente,
corroborando com o presente estudo. Como foi observado o teor de proteinas nas
bebidas aumentou proporcionalmente a adicdo de extrato hidrossoluvel de soja, fato
este que pode estar relacionado ao elevado teor proteico do extrato de soja que

segundo a Taco (2011) é de aproximadamente 35,7g/100g.
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Os maiores teores de cinzas foram observados nos tratamentos com adi¢&ao
de extrato de soja que variaram de 0,23 a 0,35%, os valores encontrados neste
estudo sdo semelhantes aos encontrados por Jaekel et al., (2010) que determinaram
teores de cinzas na ordem de 0,25, 0,28 e 0,35% para as mesmas propor¢des de
extratos de arroz e soja do presente estudo.

A cor é um importante atributo de qualidade em bebidas, principalmente para
a sua comercializacdo, sendo muito influenciada pelas matérias-primas que
compdem sua formulacdo e pelas condi¢cdes de processamento, também serve de
base para identificacdo de tal produto e também influenciando negativa ou
positivamente na aceitagdo do consumidor (PONTES, 2004).

Na Tabela 3, estdo descritas as andlises de cor através dos parametros (L*,
a* e b*), observa-se que as formulacbes 1 e 4 apresentaram diferenca significativa
em nivel de 5% de probabilidade em relacdo as demais amostras analisadas, quanto
ao parametro luminosidade, sendo os menores valores encontrados na F1 e o0s
maiores na F4, enquanto que nas formulagcbes F2 e F3 ndo houve diferenca
significativa a (p=0,05) em relagcéo a este parametro.

Analisando os valores de L* obtidos nos diferentes tratamentos, pode-se
afirmar que as amostras com adicdo de extrato hidrossoluvel de soja apresentaram
valores de L* superiores a bebida de extrato de arroz, sendo assim as bebidas com
adicdo de extrato hidrossollvel de soja apresentaram uma coloracdo mais clara em

relacdo a bebida com extrato de arroz.
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Tabela 3 - Parametros da cor e de viscosidade aparente das bebidas a base de
extrato de arroz com diferentes concentracfes de extrato hidrossolavel de soja,
adocadas e saborizadas®.

Determinacdes Formulacdes
Cor Instrumental =1 = F3 F4
L 43,66+0,3° 52,75+0,60° 52,86+0,51° 54,59+0,82°
a’ 2,09+0,07%  1,70+0,16°  0,36+0,04° 0,29+0,04°
b’ 10,34+0,26° 13,37+0,43% 12,23+0,21° 13,26+0,432
C 10,55+0,24% 13,48+0,41% 13,57+2,25% 13,27+0,43%
Pab 78,56+0,64° 82,72+0,89° 88,46+0,23% 88,76+0,14°
Viscosidade Aparente  26,13+0,21° 29,40+0,60° 33,27+1,15% 33,23+1,15%

(mPa.s)

* Médias de 3 repeticbes + desvio padrdo. Médias seguidas de letras iguais, na linha, ndo diferem
entre si, pelo teste Tukey, a 5%. mPa.s (viscosidade em milipascal por segundo); F1 (100:0), F2
(70:30), F3 (50:50) e F4 (30:70).
Nota 1: Proporgdes (arroz:soja)

Quanto aos valores do parametro a* ndo houve diferenga significativa
(p=0,05) entre as F3 e F4, sendo que o a variou de 0,29 a 2,09, nas formulacées
analisadas, sendo observada uma reducdo dos valores de a* proporcional a adicao
de extrato hidrossoluvel de soja, indicando que as bebidas com adicdo de extrato de
soja apresentaram um menor indice de coloracéo vermelha.

Assim, como no parametro de luminosidade os valores de b* também
apresentaram valores que aumentaram gradativamente durante o aumento da
concentracao de extrato hidrossolavel de soja, sendo que as formulacdes F1, F2 e
F3 apresentaram diferenca significativa a p=0,05. Como todos os valores de b*
foram positivos, isso indica que as bebidas estudadas apresentaram reflexdo de
comprimento de onda associado a cor amarela.

Conforme a Tabela 3 as amostras ndo apresentaram diferenca estatistica
significativa (p=0,05) quanto ao C* (Croma) que sofreu uma leve tendéncia ao
aumento com adicdo de extrato de soja variando de 10,55 a 10,27. Segundo
Malheiros 2007 o C* faz mencéo a concentracao da cor, de forma que quanto mais
afastado do zero visualmente percebe-se maior brilho da cor da amostra.

O éangulo de tonalidade (hap) € a medida que mais se aproxima do olho

humano como a cor de determinado objeto, as formulacdes sofreram variacdo de
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78,56 a 88,76, para o a hap, sendo que formulagdes 1, 2 e 3 apresentaram diferenca
significativa a p=0,05, como ocorreu um aumento do angulo de tonalidade durante a
adicdo de extrato de soja e estes foram proximos de 90° isso indica que as
amostras apresentaram coloragdo mais proxima do amarelo quando adicionadas de
extrato de soja.

A viscosidade € um parametro importante em alimentos para o controle de
gualidade e aceitabilidade dos produtos pelos consumidores (BARBOSA, 2007). As
formulagbes 1, 2 e 3 apresentaram diferenga significativa (p=0,05) entre si quanto a
este parametro que apresentou variacao de 29,13 a 33,23 mPa.s. Este aumento na
viscosidade das bebidas também foi proporcional a adicdo de extrato hidrossoluvel
de soja possivelmente devido ao maior teor de proteina e solidos solGveis totais nas
bebidas.

Neste estudo os valores de viscosidade nas formulacdes 2 (70:30%) e 4
(30:70%) foram superiores aos valores encontrados por Jaekel et al. 2010, onde as
bebidas com 70:30 e 30:70% (soja:arroz) apresentam a mesma viscosidade de
27,67mPa.s. No entanto, esses mesmos autores encontraram uma viscosidade de
aproximadamente 51,00 mPa.s quando avaliaram as bebidas com (50:50%), sendo
este valor superior ao encontrado neste estudo que foi de 33,27mPa.s para as
mesmas proporcoes.

Com relacdo aos parametros avaliados na caracterizacdo das bebidas,
observa-se que os valores encontrados para acidez, pH, soélidos soluveis, proteinas
e cinzas foram elevados conforme o aumento na proporcdo de extrato de soja, com
excecao do teor de umidade que sofreu uma redugéo, sendo que os valores obtidos
neste estudo corroboram com os valores descritos na literatura para este tipo de
produto.

A cor das formulacbes também sofreram variagdes quando foi adicionado
extrato de soja, a F1 apresentou uma baixa luminosidade devido a adicdo do
chocolate em po6 solivel que propiciou uma coloracdo escura mais acentuada na
bebida, que foi diminuindo a partir da adicdo de extrato de soja que por apresentar
uma coloracdo clara proporcionou assim o0 aumento na luminosidade das bebidas

indicando que elas apresentaram coloragédo mais clara.
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3.1 Anélise sensorial

Nos ultimos anos, a analise sensorial deixou de ser uma atividade secundaria
tornando-se uma ferramenta basica para aplicacdo na industria de alimentos durante
o desenvolvimento de novos produtos (PFLANZER et al., 2010).

Na Tabela 4 estdo representadas as médias atribuidas pelos julgadores no
teste de aceitacdo das bebidas a base de extrato de arroz com diferentes

concentracdes de extrato de hidrossolavel de soja.

Tabela 4 — Médias atribuidas no teste de aceitacdo para as bebidas a base de
extrato de arroz com diferentes concentracbes de extrato hidrossoluvel de soja,

adocadas e saborizadas®.

Formulacdes*
Atributo F1 F2 F3 F4
Aparéncia Global 7,15+1,542 6,88+1,842 6,86+1,612 7,06+1,162
Cor 7,28+1,512 7,34+1,492 7,26+1,402 6,98+1,332
Aroma 6,76+1,862 7,24+1,442 7,36+1,542 7,38+1,922
Viscosidade 6,62+1,55% 6,68+1,822 6,72+1,752 6,80+1,73%
Sabor 5,94+2 222 6,28+2,29% 6,66+2,20% 5,94+2,682

* Médias de 3 repeticbes + desvio padrdo. Médias seguidas de letras iguais, na linha, ndo diferem

entre si, pelo teste Tukey, a 5%; ‘F1 (100:0), F2 (70:30), F3 (50:50) e F4 (30:70).
Nota 1: Propor¢des (arroz:soja)

As diferentes formulagbes de bebidas a base de extrato de arroz com
diferentes concentracbes de extrato hidrossolivel de soja ndo apresentaram
diferenca estatistica a (p=0,05) para todos os atributos avaliados no teste sensorial.
As médias atribuidas as bebidas em relacdo aos atributos aparéncia global, cor,
aroma e viscosidade variaram de 6 que corresponde a “gostei ligeiramente” a 7 que
corresponde a “gostei moderadamente”, com relagdo ao atributo sabor as médias
atribuidas as amostras variaram entre 5 que corresponde a “nem gostei/nem
desgostei” a 6 que corresponde a “gostei ligeiramente”.

Na Figura 2 é apresentada a frequéncia dos escores de aceitacdo no teste
sensorial aplicado. No que se refere ao atributo aparéncia global, as quatro

formulagbes obtiveram frequéncias acumuladas na faixa de aceitacdo de 7 a 9,
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superiores a 30%. A F2 e F4 apresentaram 0s maiores percentuais de frequéncia
com 33,33% e 37,33%, respectivamente, com seus maiores percentuais na faixa
hedbnica 8 que corresponde a “gostei muito”, a média das notas atribuidas na
escala heddnica variaram entre 6,85 que corresponde a “gostei ligeiramente” a 7,17
que corresponde a “gostei moderadamente” para este atributo indicando que todas
as amostras apresentaram indices de aceitacdo de até 79,66% como a F4, sendo

consideradas aceitas.
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Figura 2 — Frequéncia dos escores de aceitacdo das bebidas a base de extrato de
arroz com diferentes concentracdes de extrato hidrossolivel de soja, adocadas e
saborizadas. F1 (100:0), F2 (70:30), F3 (50:50) e F4 (30:70) proporcéo arroz: soja.



30

O percentual de aceitabilidade com relacdo ao atributo cor demostra que as
quatro formulagbes apresentaram seus maiores percentuais de frequéncia na faixa
de aceitacdo de 7 a 8 com percentuais de até 40%. A F1 com 100% de extrato de
arroz e F2 com 30% de extrato de soja, apresentaram percentuais de 36% e 40%,
respectivamente nos escores de suas avaliagbes na faixa hedbnica 8 que
corresponde a “gostei muito”. Neste atributo as formulagcGes avaliadas apresentaram
médias na faixa de 6,68 a 7,01, com percentual de aceitacdo de até 77,26% para a
F1, seguida da F2 com 76,22%.

Assim, como os atributos aparéncia global e cor, o atributo aroma também
superou o limite minimo de aceitabilidade de 70%, com média de notas na faixa de
6,84 que corresponde a “gostei ligeiramente” sendo a amostra F6 com o maior
percentual de aceitabilidade com 76,00% com média global na faixa de 6,84 que
corresponde a gostei ligeiramente. As formulagcbes avaliadas apresentaram
frequéncias acumuladas na faixa (8 a 9) com porcentagens de até 33,33% para a F4
com frequéncia acumulada na faixa de 9, seguida pela F1 com maior percentual de
frequéncia na faixa 8 com 32,00%.

Com relacdo ao atributo viscosidade das formulacdes de bebidas de extrato
de arroz e soja, a F1 apresentou maior porcentagem de 40% na faixa de frequéncia
7 que corresponde a “gostei moderadamente”, a média das notas das formulagdes
analisadas variou de 6,34 a 6,57, assim como nos demais atributos avaliados a
viscosidade das bebidas formuladas atingiram o percentual minimo de aceitacao,
sendo o maior percentual de 73,00% para a F1.

A F1 apresentou o maior percentual de 30,66% de aceitacdo entre as
amostras avaliadas em relacdo atributo sabor na faixa de frequéncia 7, seguida da
F2 que apresentou o maior percentual na faixa de frequéncia 8 que corresponde a
‘gostei muito” com 29,33%. No entanto, as médias das notas atribuidas neste
atributo variaram de 6,01 a 6,53, sendo apenas a F3 (72,55%) a Unica formulacdo a
atingir os 70% minimos para que o produto seja considerado aceito global das
formulagdes quanto a este atributo.

Como foi relatado, as F1, F2, F3 e F4 avaliadas atingiram percentuais de
aceitacao superiores a 70% nos atributos aparéncia global, cor, aroma e viscosidade

com excecao das F1, F2 e F4 que nao atingiram o minimo de 70% no atributo sabor.
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As médias globais das formulacées variaram de 6,55 a 6,73 que corresponde a
“gostei ligeiramente”, sendo que as todas as amostras apresentaram percentuais de
aceitacao acima de 70%, sendo a F1 elaborada com 100% de extrato de arroz, com
74,82% a bebida mais aceita sensorialmente, a F2 com 30% de soja a que
apresentou o menor percentual de aceitacdo com 72,90%

No espaco para comentarios os julgadores criticaram a falta de sacarose nas
bebidas com adicdo de extrato de soja, alguns afirmaram que comprariam o produto
se fosse adocado e segundo Machado (2007) a adi¢cdo de acucar é recomendavel
do ponto de vista sensorial, aumentando a aceitabilidade dos produtos.

Observando a Figura 3, pode-se verificar a intencdo de compra dos
julgadores, sendo possivel observar que o F2 e F4 apresentaram maior
porcentagem com 30,66% na faixa 5 que corresponde a certamente compraria,

indicando que a adi¢do de extrato de soja favoreceu as bebidas.

35% - o
Intengdo de Compra
30% -

25%

Frequéncia (%)

1 2 3 4 5
Notas

Figura 3 - Intengcdo de compra das bebidas a base de extrato de arroz com
diferentes concentracfes de extrato hidrossollvel de soja, adocadas e saborizadas.
F1 (100:0), F2 (70:30), F3 (50:50) e F4 (30:70) proporgao arroz: soja.

A aceitacdo de extratos de soja, devido as suas caracteristicas sensoriais, €
limitada, como foi observado neste estudo. A maioria dos extratos de soja prontos
para o consumo disponiveis no mercado possui ingredientes que agradam o palato
como sacarose e saborizantes mascarando o0 sabor caracteristico de soja
(RODRIGUES, 2003), favorecendo com que o produto seja aceito pelo consumidor,
sendo assim a adicdo de sacarose e saborizantes podem ser alternativas para

melhorar as qualidades sensoriais de bebidas de extrato de arroz e soja.
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5. CONCLUSAO

Considerando-se os resultados alcancados neste estudo observou-se que as
bebidas com adicdo de diferentes concentracdes de extrato hidrossolivel de soja
apresentaram maiores teores de acidez, pH, solidos soluveis, proteinas, cinzas e
menores teores de umidade em relagdo a bebida elaborada somente de extrato de
arroz. A avaliacdo sensorial das bebidas indicou que amostras foram bem aceitas
pelos julgadores. Desta forma, conclui-se que a unido do arroz e da soja possibilitou
a elaboracdo de bebidas com caracteristicas tecnoldgicas e sensoriais adequadas,
demonstrando que as mesmas apresentam potencial para futuramente serem
comercializadas, desde que sejam adicionadas maiores concentracdes de sacarose

e saborizantes para assim melhorar as caracteristicas sensoriais do produto.
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APENDICE 1 - Ficha de avaliagdo sensorial.

ANALISE SENSORIAL DE BEBIDA A BASE DE EXTRATO DE ARROZ E EXTRATO DE
SOJA SABORIZADA COM CHOCOLATE

Nome: l[dade: Data:

Vocé esta recebendo amostras de BEBIDA A BASE DE EXTRATO DE ARROZ E EXTRATO DE
SOJA SABORIZADA COM CHOCOLATE codificadas. Por favor, prove as amostras e avalie cada
uma usando a escala abaixo para indicar o quanto vocé gostou ou desgostou do produto.

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

Aparencia

Amostra Global

Cor Aroma Viscosidade Sabor

Comentarios:

Com relagcdo as mesmas amostras, avalie quanto a intengdo de compra.
Amostra Valor

5- Certamente compraria

4- Provavelmente compraria

3- Talvez compraria/talvez nao
compraria

2- Provavelmente ndo compraria
1- Certamente ndo compraria

Comentarios:
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