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Introducéao

A soja [Glycine max (L.) Merrill.] e os seus subprodutos vém sendo amplamente estudados
devido ndao somente ao seu valor nutricional, mas também, as suas propriedades funcionais na
industria de alimentos, pois exerce acdo moduladora em determinados mecanismos fisioldgicos
através de suas proteinas e isoflavonas (CIABOTTI et al., 20086).

Os fatores que promovem interesse e a utilizacado crescente da soja na industria de alimentos
sdo: a contribuicdo da soja e seus derivados em beneficio a salde; mudanca de atitudes dos
consumidores em relacao a soja; melhoramento do processo tecnoldgico da utilizacao de soja;
crescimento da producdo mundial de soja; popularidade da dieta rica em fibras e menor teor de
gorduras saturadas (CHANG, 2001).

A busca por alimentos provenientes de sistemas de producdao mais sustentaveis, como os
métodos organicos de producdo, é uma tendéncia que vem se fortalecendo e se consolidando
mundialmente. Neste contexto, a soja apresenta elevado potencial para ser produzida de acordo
com os padroes da agricultura organica, por representar um alimento saudavel e pela facilidade
do seu cultivo (CAMARA, 2000).

A andlise sensorial tem se mostrado importante ferramenta na industria de alimentos, envolvendo
um conjunto de técnicas diversas elaboradas com o intuito de avaliar um produto quanto a

sua qualidade sensorial, em vérias etapas de seu processo de fabricacdo. E uma ciéncia que
objetiva, principalmente, estudar as percepcdes, sensacoes e reacoes do consumidor sobre as
caracteristicas dos produtos, incluindo sua aceitacao ou rejeicao (MINIM, 2006).

Portanto, o presente trabalho tem como objetivo analisar sensorialmente biscoitos elaborados
com farinha de soja organica utilizando cultivares especiais para alimentacao humana, verificando
sua aceitacao junto aos potenciais consumidores.

Material e Métodos

Os quatro biscoitos avaliados foram desenvolvidos com farinha de soja organica das cultivares
BRS 232, BRS 257 e BRS 258, e uma formulacao controle feita com farinha de soja ndo orgéanica
comercial da Gama".

Os testes sensoriais foram conduzidos no laboratério de analise sensorial da Embrapa Soja,
Londrina — PR. As amostras, codificadas com nuimero de trés digitos, foram apresentadas de
forma aleatdria em pequenos pratos plasticos contendo um biscoito de soja de cada formulacao.
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Para o teste discriminativo de diferenca do controle foram utilizados 15 provadores treinados,
sendo nove provadores do género feminino e seis do género masculino, com idade entre 23 a 50
anos. Este teste foi utilizado para comparar a diferenca entre os biscoitos elaborados com farinha
de soja organica e com a farinha de soja comercial (padrdo), usando uma escala estruturada de 7
pontos (1 = nenhuma diferenca e 7 = extremamente diferente). Os resultados foram avaliados
pela Andlise de Variancia (ANOVA) e pelo teste de média de Dunnett (p <0,05), comparando-se
apenas o controle (padrao) com todas as outras amostras (DUTCOSKY, 2007).

Para a realizacdo dos testes afetivos foram recrutados 77 potenciais consumidores entre os
estagidrios e funcionarios da Embrapa Soja. O grupo de provadores foi composto de 41 pessoas
do género feminino e 36 do género masculino, com idade entre 16 a 62 anos. No teste de
aceitacao foram avaliados os atributos com relagcdo a aparéncia, sabor, textura e aspecto global
dos biscoitos de soja elaborados, utilizando uma escala hedénica de 7 pontos (1 = desgostei
muito e 7 = gostei muito). Os dados obtidos foram submetidos a Analise de Varidancia (ANOVA)
e ao teste de Tukey (5%) para comparacdo de médias (DUTCOSKY, 2007).

O teste de ordenacao foi realizado para avaliar qual das formulacdes foi a preferida pelos
provadores. Solicitou-se aos julgadores que ordenassem as amostras em ordem crescente de
preferéncia, obtendo a soma das ordens para cada formulacdo (1 = mais preferido, 4 = menos
preferido). Utilizou o método da soma de ordens pelo teste de Friedman para estabelecer a
preferéncia dos biscoitos elaborados (MINIM, 2006).

Apods a realizacao dos testes afetivos foi questionado aos provadores a intencdao de compra dos
biscoitos avaliados. Utilizou-se uma escala estruturada com 5 pontos (certamente compraria —
certamente ndao compraria) (MININ, 20086).

Resultados

Tabela 1. Médias do grau de diferenca dos biscoitos
elaborados com farinha de soja organica comparados com a

No teste de diferenca do controle (Tabela
1) todas as formulacdes comparadas com o

~ . . g . amostra padrao (biscoito com farinha comercial)
padrao apresentaram diferenca significativa

(p>0,05).

Os resultados obtidos neste teste foram Comercial (Padrao) 1.43°
proximos a 3 (moderadamente diferente do BRS 258 2,50°
padrao), s.endo que 9 bISCf)It.O preparado _ BRS 232 3.00°
com a farinha de soja orgéanica BRS 258 foi ;
o0 que apresentou menor diferenca. BRS 257 3,57

Médias seguidas pelas mesmas letras na coluna ndo diferem entre si pelo Teste

Na anélise sensorial de aceitacdao em todos os de Dunnett (p<0,05).
. . . . . Grau de diferenca: 1 = nenhuma diferenca; 7 = extremamente diferente

atributos avaliados, o biscoito com a farinha
de soja organica BRS 258 e com farinha de
soja organica BRS 232 nao apresentaram diferenca significativa (p>0,05), obtendo médias préximas
a 6 (6 = gostei moderadamente) (Tabela 2). Portanto, os provadores avaliaram que ambas sao as
mais aceitas, possuindo caracteristicas sensoriais semelhantes.

O indice de aceitabilidade (IA) é realizado tendo como base as notas obtidas no teste de aceitabilidade
(Figura 1).

Para um produto ser aceito pelos provadores deve atingir uma porcentagem maior ou igual a
70% (TEIXEIRA, 1987). Pelos resultados obtidos (Figura 1), todas as formulacées avaliadas
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alcancaram valores acima do IA (70%), sendo aceitas pelos julgadores, apresentado o biscoito
com farinha de soja organica BRS 258 o maior IA (86,3%).

No teste de preferéncia (Tabela 3), os biscoitos com farinha de soja organica BRS 232, BRS
258 e com farinha de soja comercial foram os preferidos entre os provadores, nao apresentando
diferenca significativa (p <0,05) entre essas formulacoes.

Os biscoitos de soja organica avaliados demonstraram um alto indice de aprovacao, com 95%
de intencao positiva de compra (55% certamente compraria, e 40% possivelmente compraria),
verificando-se que os biscoitos apresentam grande potencial para comercializacao (Figura 2).

Tabela 2. Médias de aceitacdo em relacdo a aparéncia, sabor, textura e aspecto global das
amostras de biscoito com farinha de soja orgéanica e comercial

BRS 232 6,06 + 1,10° 5,81 + 1,44® 5,78 + 1,20° 5,74 + 1,35°
BRS 257 5,94 + 1,14® 4,94 + 1,67° 5,30 + 1,30° 5,19 + 1,41°
BRS 258 6,08 + 1,05° 6,09 + 1,05° 6,05 + 1,13 6,04 + 1,23°
Comercial 5,58 + 1,47° 5,53 + 1,569° 559 + 1,38 568 + 1,13°
DMS 5% 0,36 0,56 0,45 0,44

Médias seguidas pelas mesmas letras nas colunas nao diferem entre si pelo Teste de Tukey (p<0,05).
Escala: 1 = desgostei muito; 7 = gostei muito

- Tabela 3. Soma de ordens das quatro formulacdes de
Indice de Aceitabilidade biscoito de soja
R : :
E w0 z BRS 258 161°
§ a0
g so Comercial 185°
$ 40
n%_ 3 BRS 232 189°
10
T BRS 257 235°
Biscoito Biscoito Biscoito Blst_:ono
BRS232 BRS257 BRS258 CZi:QrT:?m DMS 5% 42

Fig. 1: indice de Aceitabilidade dos biscoitos de soja Escala: 1 = mais preferido; 4 = menos preferido
Médias seguidas pelas mesmas letras nas linhas ndo diferem entre si

pelo Teste de Friedman (p<0,05).

Intencdo de Compra
# Certamente compraria
60 -
so - H Possivelmente compraria
FI _ _
E 40 & N&o sel se compraria
2 30
E ¥ Possivelmente ndo
g 20 compraria
10 - ¥ Certamente ndo compraria
0 -

Fig. 2. Intencdo de compra dos biscoitos de soja
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Conclusoes

Os biscoitos elaborados com a farinha de soja organica BRS 232 e BRS 258 apresentam
semelhancas nas caracteristicas sensoriais, sendo as formulac6es mais aceita entre os
provadores. A formulacdo com a farinha de soja organica BRS 257 é a menos aceita pelos
julgadores, porém ainda apresenta indice de aceitabilidade acima de 70%. Todos os biscoitos
elaborados com farinha de soja organica apresentam boa intencdao de compra, tendo grande
potencial para comercializacao.
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