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ESTUDO DE SOJA FRITA COM DIFERENTES SABORES
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INTRODUGAQ

A soja e uma excelente fonte de proteina de boa qualidade. Contem tambem
cerca de 20% de o0leo, rico em acidos graxos poliinsaturados (Nelson et alii 1978)
e representa uma fonte razoavel de sais minerais, vitaminas e carboidratos ( De
1971).

Esta leguminosa vem sendo usada na alimentacao humana, ha milenios, pelos
povos do Oriente. 0 seu uso em alguns paises ocidentais tem aumentado considera-
. velmente nas ultimas decadas. No Brasil, com excegao do 0leo, o seu uso como ali
f mento tem sido limitado devido principalmente ao sabor caracteristico e a fa]ta;
" de habito de consumo. ’

i
Um produto de soja que tem alcancado boa aceitacao junto ao consumidor e

a soja frita (Carvalho et alii 1979)

Este estudo foi realizado com o objetivo de se melhorar ainda mais o sabor
da soja frita e se conhecer preferencia quanto aos flavorizantes adicionados. Pa
ra isso determinou-se qual a melhor quantidade de cada sabor adicionado e qual a
ordem de preferencia entre eles.
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MATERIAL E METODOS sl

Inicialmente, a soja (cultivar Parana, procedente de Londrina, safra 78/79)
foi submetida a limpeza, secagem e descascamento mecanico. Os cotiledones descas-
cados foram macerados em agua (25 + 2°C) durante 3 horas. Apds drenagem, foram co
zidos por 10 minutos em agua fervente contendo 8% de sal. A agua em excesso foi|
drenada, e os graos fritos em oleo (240°C) contendo 0,15% de hidroxi-butil-tolueno
(BHT). Apos drenagem do 0leo e esfriamento da soja a temperatura ambiente, pulve-
rizou-se nesta, os diferentes sabores: presunto, bacon, fumaga, cebola e queijo.

Para cada sabor foram adicionados diferentes quantidades previamente esta-
belecidas:

presunto e cebola : 1,5, 2,0 e 2,59/100g

bacon, fumaga e queijo: 1,0, 1,5 e 2,09/100g

Em seguida determinou-se sensorialmente qual a melhor quantidade de cada
flavorizante a ser adicionado, atraves de uma escala hedonica de 1 a 5 pontos
(Larmond 1977): 1 - desgostei muito, 2 - desgostei ligeiramente, 3 - indiferente ,
4 - gostei ligeifamente, 5 - gostei muito. As amostras foram servidas em copinhos
plasticos, em cabina escura, para 25 provadores com 1 repetigao. Entre uma amos -
tra e outra foi servido pao para eliminar o sabor residual do produto. O delinea-
mento foi de blocos casualizados, aplicando-se aos resultados analise de variancia.
As medias foram confrontadas pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade
(Gomes 1977).

Aos diferentes sabores, com a melhor quantidade pre-determinada foi aplica
do teste de ordenagao quanto ao sabor. Neste caso, incluiu-se a soja frita sem sa
bor e excluiu-se o sabor de queijo. As amostras foram servidas do mesmo modo que
teste anterior, ao mesmo numero de provadores com 1 repeticdao. O0s resultados fo-
ram analisados pela tabela citada por Kramer (1960) ao nivel de 1% de probabilida-
de.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Pela media obtida para cada sabor (Tabela 1), com diferentes quantidades
de flavorizantes, pode-se observar que somente para 0 sabor bacon houve diferenca
significativa (P<0,05), obtendo-se menor media com 1g/100g de sabor adicionado.
Por outro lado, nao havendo diferenca entre as outras guantidades adicionadas, es-
colheu-se a adigao de 1,59/100g por razoes economicas.

Para os demais flavorizantes nao houve diferenga significativa entre as
quantidades adicionadas. Entretanto, a escolha de cada quantidade foi baseada nas
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medias obtidas. Assim, para o sabor presunto, observou-se que a media obtida com
adigao de 1,59/100g estava no limite minimo estipulado (X = 3,5) como aceitavel,
portanto escolheu-se a quantidade de 2,09/100g por ser mais economica que 2,5g/

100g. Para os sabores fumaca e cebola, as quantidades escolhidas foram, respecti
vamente, 1,0 e 1,59/100g que alcangaram boas médias com menores porcentagem de
flavorizantes. 0 sabor queijo foi eliminado pois as medias estavam abaixo de 3,5.

A soja frita com as melhores quantidades estabelecidas para os sabores pre
sunto, bacon, fumaga e cebola, assim como aquela sem sabor, foram ordenadas de
acordo com a preferencia. Pela Tabela 2, pode-se observar que o sabor presunto
foi preferido e o sabor cebola foi rejeitado, ambos ao nivel de 1% de probabilida
de. O0s demais tratamentos nao diferiram estatisticamente entre si, porem a ordem
de preferencia foi a seguinte: bacon, fumaca e sem sabor.

TABELA 1. Media da avaliacao sensorial de soja frita com diferentes quantidades
dos sabores presunto, bacon, fumaga, cebola e queijo.

Quantidade SABOR
adicionada
(g/100g) Presunto Bacon Fumaca Cebola Queijo

1,0 % 3,52 3,84 : 3,38
1,5 3,58 4,08° 3,90 3,66 3,38
2,0 3,74 4,102 3,70 3,44 3,18 |
2,5 3,96 . - 3,38 B} 3
QM 1,82 5,42%% 0,52 1,08 0,66
CV (%) 28,40 25,00 22,27 30,73 32,54
dms (0,05) - 0,4644 2 - g

Medias seguidas por letras diferentes, diferem estatisticamente entre si pelo tes
te de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade.

** (P<0,01)
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TABELA 2. Avaliacao sensorial de preferencia por ordenagao, quanto ao sabor, de
soja frita adicionada de diferentes sabores.

NO de pro Presunto Bacon Fumaca Cebola S/sabor
vadores (2,0g9/100g) (1,5g/100g) (1,0g/100g) (1,5g/100g) -
25 53 60 79 102 81
25 57 68 69 102 79
Total: 50 110 128 148 204 160
Preferencia: - ns ns ++ ns

ns - nao significativo
** - preferido ao nivel de 1%
++ - rejeitado ao nivel de 1%

CONCLUSOES

No estudo das melhores quantidades de flavorizantes para soja frita ‘con-
cluiu-se que para o sabor bacon foram: 1,5 e 2,0g/100g. Para os demais sabores
nao existiu diferenga entre as diferentes quantidades adicionadas.

Comparando-se os sabores presunto, bacon, fumaga e cebola, assim como a so
ja frita sem sabor pode-se observar que o preferido foi o de presunto e o rejeita
do, o de cebola. Os demais nao diferiram entre si.
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