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DESENVOLVIMENTO DO PERFIL SENSORIAL DE CULTIVARES DE SOJA

R.C. Della Modesta’, R. Deliza', L.C. Cabral’
E. B. Gongalves?

1. INTRODUGAO

De todos os produtos agricolas que sustentam a economia mundial,
certamente a soja é a que apresentou o maior crescimento nos ultimos
tempos.

O Brasil é o 2° produtor mundial dessa importante oleaginosa que se
caracteriza pelo seu alto valor protéico, superior a qualquer outra planta
considerando cada hectare plantado, como também por possuir proteinas
de boa qualidade, além de ser 6tima fonte de calorias. Assim, a soja
apresenta-se como uma excelente alternativa nutricional para o
suprimento alimentar diario de grande parte da populacdo.

Por ser uma excelente fonte de proteina de baixo custo e de elevada
quantidade (BORDINGNON & MANDARINO, 1994), o seu uso direto
como gréo para alimentacdo humana é bastante favoravel (NELSON et
al.,, 1980). A sua utilizagdo como grao tem ocorrido mais no Oriente,
enquanto em outras partes do mundo, toda a colheita é usada para
extracdo do 6leo e producgéo de farinha de alto valor protéico.

Dentro do enfoque de incrementar o consumo de soja no Brasil,
informacdes sobre o sabor sdo necessarias, porque auxiliam na remogao
do principal empecilho & aceitagdo da soja como alimento (CARRAO-
PANIZZI, 1994).

A soja, no entanto, sofre uma grande resisténcia de aceitagdo pelos
consumidores ocidentais, principalmente pelo  sabor, considerado
desagradavel (SMITH & CIRCLE, 1972 e BONETTI, 1981).

! Pesquisador Embrapa - Centro Nacional de Pesquisa de Tecnologia
Agroindustrial de Alimentos - CTAA, Av. das Américas, 29501 - Guaratiba,
23020-470 - Rio de Janeiro - RJ
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A soja madura crua apresenta um “gosto” amargo, de feijdo e
adstringente, inaceitaveis para muitas pessoas ndo acostumadas a
consumi-la (MAGA, 1973). Esses sabores indesejaveis incluem além do
sabor de feijao (LIU et al., 1995), o sabor “verde” ou “mato” (RACKIS et
al., 1979 citados por ASPELUND & WILSON, 1983) e o sabor de rango
(BORDINGNON & MANDARINO, 1994).

Segundo SGARBIERI et al. (s.d.), a baixa aceitabilidade da soja é o
resultado da sua pobre textura quando cozida, sua sensagdo de
oleosidade na boca e ocasionalmente o desenvolvimento do sabor de
feijao cru, que sdo indesejaveis.

Outros sabores, como “de tinta”, sdo considerados indesejaveis em
muitas partes do mundo, assim como o longo tempo de cozimento
requerido para conseguir uma maciez aceitavel (NELSON et al., 1980).

Outros defeitos da soja sdo sempre levantados, tais como cor, textura
dura, caldo ralo, alto teor de éleo, sabor (ARKCOLL, 1975).

Muitas publicagdes nessas ultimas décadas, tém discutido o sabor da
soja, assim como os atributos sensoriais que diminuem a aceitabilidade
da mesma, mas a observacdo de ELDRIDGE (1972), torna-se bastante
atual quando relata que poucos autores dao resultados da avaliagdo
sensorial da soja ou de seus produtos.

Assim, o objetivo deste presente trabalho foi desenvolver o perfil
sensorial em relagéo aos atributos da textura e do sabor de soja cozida,
verificando o comportamento desses atributos em 20 cultivares
cultivadas em diferentes regiées do Brasil.

2. MATERIAL E METODOS

2.1. Material

Foram avaliadas amostras das seguintes cultivares de soja,
provenientes do:

e Rio Grande do Sul - BR-4, IAS-4, IAS-5, Bragg, Cobb;



e Parané (Ponta Grossa) - Davis, Iguagu, FT-2, Bossier, Parana, IAS-5;
e Mato Grosso do Sul - BR-5, Dourados, Santa Rosa, IAC-12, Buriti;

o Distrito Federal (CPAC) - Cristalina, Doko, Savana, BR-15 (MT).

2.2. Avaliacao dos produtos

O delineamento estatistico utilizado foi reticulado retangular (4 x 5), onde t
=20, b =10, k = 4, r = 2, tendo sido feitas mais duas repeticbes
(COCHRAN & COX, 1957).

O método sensorial usado foi Analise Descritiva Quantitativa - QDA
(STONE et al., 1974), utilizando escala ndo estruturada de 10 cm onde o
valor 1 correspondeu ao “fraco” e o valor 9 ao “forte”, através de uma
equipe de 10 pessoas, previamente selecionadas e treinadas em avaliar
textura e sabor.

Os testes foram realizados em cabines individuais do laboratério de
Andlise Sensorial do Centro Nacional de Pesquisa em Tecnologia
Agroindustrial de Alimentos - EMBRAPA - RJ, sob iluminacdo vermelha.

A soja foi previamente macerada por 9 horas em agua destilada na
proporcéo 1:6 (soja:agua p/v) em erlemeyers de 250 ml, tampados com
rolhas de algodao cobertas com papel celofane para evitar a evaporagdo
da agua de cozimento. O cozimento foi feito em autoclave a vacuo
(encamisada) a 121°C, sendo fixado o tempo em 12 minutos (tempo total
considerado desde o inicio até o final do processo).

Depois de cozida, as amostras foram distribuidas em béqueres de 50 ml,
codificadas com numeros aleatérios de trés digitos e mantidas em banho-
maria até serem servidas aos provadores.

A apresentacdo de cada amostra dentro de cada bloco, foi feita
monadicamente, tendo sido servida 5g de soja cozida, e tendo cada
provador recebido orientagdo de provar, cada vez, cinco graos. Entre
uma amostra e outra, o provador limpava o palato com agua destilada a
temperatura ambiente.
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2.3. Desenvolvimento da terminologia sensorial

Para o desenvolvimento e definicdo da terminologia sensorial, em prova
aberta, cada provador apresentou os atributos referentes as
caracteristicas estudadas. Para todas as cultivares analisadas foram
feitas 7 sessbGes de prova aberta, sendo apresentadas 3 amostras de
soja cozida/sessdo. Os termos relacionados foram agrupados através
de uma escala de similaridade de 4 pontos, onde: 3 = grande
similaridade; 2 = regular similaridade; 1 = pequena similaridade; 0 =
nenhuma similaridade, tendo sido agrupados apenas os termos que
apresentavam 3 e 2 de similaridade.

Posteriormente foram selecionados, ainda em prova aberta, os termos
que melhor representavam cada grupo, ou seja, foram selecionados
treze atributos, dois relativos a textura, trés de sensagdo na boca
relativos a textura, e seis de sabor e dois de gosto, a saber: dureza,
grumosidade, desprendimento de casca, gredosidade, oleosidade,
caracteristico, nozes, doce, feijdo, cereal, rango, amargo e qualidade
global de sabor (QGS) (Figura 1).

2.4. Treinamento dos provadores

O treinamento foi realizado com as respectivas amostras ou com as
mesmas induzidas. Em primeiro lugar, foram apresentadas, para cada
atributo, duas amostras representando os extremos de cada escala. Em
seguida, foram provadas outras amostras correspondendo a outros
pontos das escalas. Em cada sesséo foram treinados dois atributos, um
de textura e um de sabor.

Para o atributo dureza, variou-se o tempo e o tipo de cozimento, sendo
utilizada para o fraco (muito mole) da escala, a soja cozida (cultivar
Parand) em autoclave por dois minutos ap6s atingir 121°C ou uma
atmosfera, e para o forte (muito duro), a mesma cultivar foi cozida em
panela aberta por uma hora e vinte e cinco minutos. Para grumosidade,
gredosidade, desprendimento de casca e oleosidade foram utilizadas
varias cultivares de soja.



Nome: Data:

Produto: Soja cozida N° da amostra:

Instrugées: Por favor, prove cada amostra e registre a intensidade
percebida para cada atributo, fazendo um trago vertical num ponto da
escala linear de 10 cm.
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|
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Figura 1. Modelo de questionario da analise sensorial descritiva



10

Para os atributos de sabor, como caracteristico de soja, nozes e doce
foram utilizadas também varias cultivares de soja. Para o atributo feijdo,
a cultivar Bragg correspondeu ao fraco, enquanto para o forte foi usado
25% de Br-5 + 75% de feijao branco, cozidas em panela aberta. Para o
atributo cereal, o 1 foi representado pela IAC-7 e para o 9 da escala, foi
misturado 80% de Br-5 + 20% de milho em gr&o. Para o atributo ranco,
o 1 foi representado pela Bragg e o valor 9, pela cultivar IAS-4 mantida
em estufa a 70° C por 24 horas. Para produzir o amargo relativo ao 1,
foi feito um branqueamento, colocando diretamente na agua em ebuligéo
a cultivar Cobb, e para o valor 9, foi adicionado 0,14 g de cafeina a agua
de maceragao da cultivar Davis.

Apos treinamento dos extremos das escalas para todos os atributos, os
provadores receberam outras amostras de soja, ainda em prova aberta,
para que percebessem e determinassem a intensidade destes, nas
escalas usadas.

2.5. Avaliagao do desempenho da equipe

Para verificar a eficacia do treinamento, foi aplicado o delineamento
utilizado, tendo cada provador recebido o mesmo bloco por trés vezes,
ou seja, as mesmas amostras servidas aos mesmos provadores, com a
finalidade de se constatar a ocorréncia ou n&o de repetibilidade e para
validar os resultados.

2.6. Analise dos resultados

Para cada atributo, os valores foram obtidos medindo-se a distancia da
extremidade esquerda da escala (zero) até a marca assinalada pelo
provador.

Os dados foram analisados através de ANOVA e as médias comparadas
através do teste de Tukey ao nivel de 5%.

A configuragédo (“star-plot”’) da Analise Descritiva Quantitativa (QDA)
contendo os atributos sensoriais avaliados foi constituida de linhas
radiais, considerando o ponto central zero e o outro extremo de valor 10.
Cada atributo é representado por uma linha radial e nesta, cada ponto
representa a intensidade média de cada atributo.
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3. RESULTADOS

Os atributos mais importantes que delinearam o perfil sensorial das
cultivares de soja brasileira foram para:

e textura - dureza, grumosidade, desprendimento de casca,
gredosidade, e oleosidade;

e sabor - caracteristico, doce, nozes, feijdo, amargo, cereal, rango, e
QGS.

Dentre os atributos componentes do perfil sensorial de soja cozida
(Tabela 1), a gredosidade, a oleosidade, o desprendimento de casca, e 0s
sabores nozes, feijao e cereal nao diferiram significativamente entre as 20
cultivares estudadas.

Por outro lado, os atributos como dureza, grumosidade, sabor
caracteristico e rangoso, gostos doce e amargo, e consequentemente a
qualidade global de sabor diferiram significativamente entre estas
cultivares.

Pelos valores médios ajustados, pode-se observar que a cultivar Parana
foi a mais dura, além de mais grumosa. O coeficiente de correlagao entre
estes dois atributos foi de 0,82 (p<0,05), indicando que, graos mais duros
também foram mais grumosos.

A gredosidade e o desprendimento de casca, atributos considerados
negativos mas presentes na soja, ndo estiveram correlacionados com
nenhum dos outros atributos.

A intensidade da relagdo linear entre a oleosidade e o ranco foi de 0,59
(p<0,05), mostrando que, a medida que aumentava a sensagdo de
oleosidade também aumentava o sabor rangoso ou vice-versa.

Em termos de sabor, foi importante considerar que, o sabor caracteristico
de soja teve uma correlagdo negativa significativa (r= -0,50) com o rango,
portanto quanto mais perceptivel o sabor caracteristico de soja, menos foi
percebido o rango.
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A cultivar Davis foi uma das mais doces € menos amargas (r= -0,60), e o
gosto amargo mostrou também estar significativamente relacionado com
o sabor de rancgo (r= 0,67).

A QGS teve correlagdo com os sabores caracteristico de soja (r=0,75) e
rangoso (r= -0,73), e com os gostos doce (r= 0,53) e amargo (r= -0,62).

As cultivares Bossier e Savana conseguiram as maiores médias para o
sabor caracteristico de soja, assim como as cultivares BR-4, Davis, e
Iguacu receberam altas médias, e justamente estas cultivares foram
aquelas que obtiveram maiores médias para QGS, ou, seja mostraram ter
sensorialmente a melhor QGS. Para a cultivar Cobb isto, no entanto, ndo
ocorreu, pois mesmo tendo apresentado um expressivo sabor
caracteristico de soja foi considerada com QGS mais baixa,
provavelmente pela presenga do sabor de ranco.

As cultivares como IAS-5 (RS), Cristalina e Santa Rosa, por outro lado,
tiveram as menores médias para o sabor caracteristico de soja e foram
consideradas como tendo qualidade global de sabor mais baixa, excegdo
para a cultivar BR-5 que mesmo embora tenha tido expressivo sabor
caracteristico de soja teve baixa QGS.

No caso do gosto doce que também correlacionou-se positivamente com
a QGS, nem sempre levou a cultivar a ter maior qualidade global do
sabor.

As cultivares foram sensorialmente melhores avaliadas, ou seja, com
maior qualidade global do sabor, quando o sabor de rango foi menor,
desde que houve uma correlagao inversa entre esses atributos.

Baseando-se no fato que a intensidade da QGS mostrou uma relagéo
direta e positiva com a do sabor caracteristico de soja, as cultivares com
maiores (>5) e menores (<4) médias de qualidade foram agrupadas
(Figuras 2 e 3). Aquelas cultivares consideradas com intermediaria QGS
(entre 4 e 5) também foram dispostas em grupos, sendo entretanto
separadas também, para facilitar observagdo, pela presenga de maior
(>4) (Figura 4) ou menor dureza (<4) (Figura 5).

Pode-se observar pela Figura 2 que, a QGS parece estar mais
relacionada com o sabor caracteristico de soja, tendo os demais atributos
de sabor apresentado um comportamento variavel. No entanto, 0 mesmo
ndo ocorreu quando a QGS (Figura 3) foi menor. Para as cultivares com
maior ou menor dureza e com QGS média (Figuras 4 e 5), também foi
possivel verificar uma tendéncia da QGS estar relacionada com o sabor
caracteristico da soja.
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Grumosidade

Rango Gredosidade —=— Savana

. —&— Davis

Cereal Oleosidade 3
—a— Bossier

Amargo Casca it

—— Iguagu
Feijao Caracteristico
Nozes Doce

Figura 2. “Star-plot” representativo da Analise Descritiva Quantitativa
das cultivares de soja cozida com maior Qualidade Global de Sabor
(QGS)

Dureza
10
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Rango Gredosidade ~#—1AS - 5(RS)
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Cereal Oleosidade - Cristalina
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Feijio / Caracteristico —a—IAS -4
Nozes Doce

Figura 3. “Star-plot” representativo da Andlise Descritiva Quantitativa
das cultivares de soja cozida com menor Qualidade Global de Sabor
(QGS)
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Ranco Gredosidade
. ——Doko
Cereal Oleosidade
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Figura 4. “Star-plot” representativo da Analise Descritiva Quantitativa das
cultivares de soja cozida com Qualidade Global de Sabor (QGS)
intermediaria e maior dureza.
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Figura 5. “Star-plot” representativo da Andlise Descritiva Quantitativa das
cultivares de soja cozida com Qualidade Global de Sabor (QGS)
intermediaria € menor dureza.
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4. CONCLUSAO

Os atributos que delinearam o perfil sensorial para soja cozida foram:
dureza, grumosidade, desprendimento de casca, gredosidade,
oleosidade, sabor caracteristico de soja, de nozes, de feijdo, de cereal,
rango, gostos doce e amargo, e qualidade global do sabor.

Entre as cultivares os atributos que diferiram foram: dureza,
grumosidade, sabor caracteristico e rangoso, gostos doce e amargo,
assim como a qualidade global do sabor que esteve mais relacionada
com o sabor caracteristico de soja.
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