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A soja é um alimento apreciado pelos povos orientais
hé milénios, e varios trabalhos tém sido feitos para
estimular a incorporacao desta leguminosa e seus
derivados na alimentacao ocidental principalmente
devido ao seu alto valor nutritivo (Oliveira, 1981). O
uso de soja na alimentacdo humana é cada vez mais
recomendado por médicos e profissionais da area da
saude devido aos beneficios que tém sido relacionados
ao seu consumo e de seus derivados. Além de
excelente fonte de proteina, e cerca de 20% de dleo
rico em acidos graxos poliinsaturados, teor
consideravel de vitaminas e minerais (Carrao-
Panizzi,1998), a soja é rica em compostos que
apresentam importantes efeitos benéficos a salde

humana e animal (Barnes et al.,1999; Messina, 2004).

A soja frita € um produto que pode ser incorporado
diretamente na dieta do brasileiro como snack ou
aperitivo, que é também conhecido como salgadinho
de soja, soynuts em inglés ou aperitivo de soja. Trata-
se de produto rico em proteinas, que apresenta
aparéncia e crocancia semelhante ao amendoim
(Messina et al.,1994).

Existem diferentes processos de obtencao e receitas
gue geralmente sao iniciados a partir de grdaos de soja
descascados, seguidos de cozimento ou hidratacao
(maceracao) e fritura até obtencao de coloracao

dourada. O sal pode ser adicionado em diferentes
etapas do processo (Cabral & Della Modesta, 1981).

As distintas formas de obtencao, produzem diferencas
sensoriais na aparéncia, textura e sabor do produto
final, afetando a preferéncia do consumidor. Desta
forma, este trabalho teve como objetivo avaliar
sensorialmente amostras de soja frita em teste com
consumidores.

Preparacao das Matérias-Primas

Foram utilizados graos de soja padrao alimento
descascados segundo Felberg & Cabral (2001), em
descascador de discos paralelos horizontais para
promover a separacao dos cotilédones, das cascas e
dos hipocétilos (germe). Em seguida, utilizou-se
sistema de peneiras vibratdrias para separacao das
partes dos graos. As amostras comerciais foram
adquiridas em estabelecimentos comerciais.

Obtencao da Soja Frita

As principais etapas envolvidas na elaboragédo da soja
frita sdo mostradas na Fig. 1 e sdo descritas a seguir:
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Fig. 1. Fluxograma de obtengéo de soja frita (soynuts).

¢ Maceracdo (hidratacdo) dos graos de soja
descascados

Os graos de soja descascados e pesados foram

colocados em agua a ebulicdo na proporcao de 3:1

(H,0:soja). Desligou-se a fonte de calor e deixou-se em

maceracao por duas horas. Durante a maceracao a

soja absorveu cerca de 100% do seu peso em agua.

¢ Drenageml|
Apds a maceracao, a dgua foi drenada em cesto
perfurado por cerca de cinco minutos.

¢ Cozimento

Os graos de soja, macerados e drenados foram
cozidos em agua a ebulicdo na proporcao de 3:1
(H,O:soja) contendo 5% de sal em relacéo a agua.
Ferveu-se a 4gua e adicionou-se a soja macerada.
Esperou-se a 4gua retornar a ebulicao para iniciar o
tempo de cozimento (10, 15, 20 e 25 minutos).

Para um (1) quilo de soja, a quantidade de sal
adicionada a dgua de cozimento foi de 150 g (5% de 3
litros de H,0). A quantidade de sal na 4gua de
cozimento varia de acordo com o produto final
desejado. No caso da soja natural (sem adicao de
aromas) utiliza-se 5% de sal na dgua de cozimento,
para a soja a ser aromatizada, este valor pode ser
reduzido conforme desejado.

Como a soja absorveu, durante a maceracao,
aproximadamente o seu peso em agua (cada 1Kg de
soja seca absorveu cerca de 1 L de agua), colocou-se,
neste caso, apenas duas partes de agua em relacdo a
soja seca descascada para se obter a proporcao 3:1
H,0:soja (para 1 Kg de soja, 2 L de agual).
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¢ Drenagem Il

Apbs o cozimento, os graos foram introduzidos em
cesto perfurado, para drenagem da agua e deixados
por cerca de cinco minutos. Os grdos cozidos foram
drenados seguindo o mesmo procedimento utilizado
para a drenagem da dgua de maceracao (Drenagem I)

¢ Retirada do Excesso de Agua

Apds a drenagem, o excesso de adgua foi retirado
espalhando-se os graos em uma mesa ou bancada
coberta com papel absorvente e deixando-os por

cerca de dez minutos.

& Fritura

Apéds a drenagem e retirada do excesso de 4gua, os
graos de soja descascados e cozidos foram fritos em
gordura hidrogenada especial para fritura. A gordura
foi colocada em fritadeira elétrica e a temperatura
regulada a 180°C ( + 5°C) durante a fritura. Os graos
de soja foram colocados em cesto de metal,
mergulhados cuidadosamente no 6leo e fritos por
aproximadamente dois minutos em fritadeira com
capacidade para seis litros de gordura/dleo.

E importante observar o tempo para troca da gordura
que deve ser realizado sempre que houver residuos
em excesso ou o desprendimento de fumaca.

E necessario que se determine a quantidade de 6leo e
a quantidade de soja a ser frita a 180°C para cada
fritador. Nas condicdes da Embrapa Agroindustria de
Alimentos, utilizou-se um fritador com capacidade
para seis litros de gordura, e fritou-se 250g de soja de
cada vez. O tempo, a quantidade de soja a ser frita e
a temperatura de fritura devem ser controlados e
mantidos para que o produto seja crocante, sequinho,
e com boa coloracao.

¢ Retirada do Excesso de Oleo

Os grao fritos e escorridos foram espalhados em papel
absorvente para retirada de excesso de 6leo e
resfriamento.

Avaliacao Quanto a Preferéncia

As amostras foram processadas no dia anterior a
avaliacao sensorial, embaladas em sacos de 500g que
foram em seguida selados, retirando-se o ar do
interior. Sessenta e seis consumidores de ambos os
sexos que gostam do produto e com idade variando de
17 a 60 anos participaram deste estudo. Cerca de bg
de cada soja frita foram colocados em copos plasticos
de 50mL, codificados com nimeros de trés digitos e
servidos aos participantes, acompanhados de dgua
mineral a temperatura ambiente para lavar o palato
entre uma amostra e outra.

A ordem de apresentacao das amostras foi
balanceada segundo MacFIE et al. (1989) e a
apresentacao foi monadica. Utilizou-se a Escala
Hedobnica de nove pontos variando de “gostei
extremamente” (nota 9) a “desgostei extremamente”



(nota 1). O teste foi realizado nas cabines de prova do
Laboratério de Anélise Sensorial da Embrapa
Agroindustria de Alimentos entre 10:00h e 16:30h.
Além da preferéncia, os consumidores registraram o
que mais gostaram e o que menos gostaram de cada
amostra de soja frita e se comprariam ou nao os
produtos. Os dados foram analisados estatisticamente
através da andlise de variancia e teste de média.

As médias para a preferéncia e intencao de compra
das amostras de soja frita sdo mostradas na Tabela 1.

Tabela 1. Médias* da avaliacao de preferéncia e intencao
de compra das diferentes amostras de soja frita avaliadas

Amostras Preferéncia  Intencédo de Compra
Amostra 1: 10min 6,8° 6,5°
Amostra 2: 20min 6,7 6,5
Amostra 3: 15min 6,6° 6,5°
Amostra 4: 25min 6,5 6,1°
Comercial 1 5,1° 4,4°
Comercial 2 3,6° 3,3°

*Letras iguais na mesma coluna indicam diferenca
significativa (p<0,001).

Observa-se na Tabela 1, que ndo houve diferenca
quanto a preferéncia e intencdo de compra entre as
amostras preparadas na Embrapa Agroindustria de
Alimentos, indicando que o menor tempo de cozimento
podera ser recomendado. Vale ressaltar que as
amostras testes alcancaram melhores médias que as
sojas comerciais, revelando a superioridade do
processo utilizado para a obtencao deste tipo de
produto.

Conclusoes

As amostras teste apresentaram melhor performance
qguanto a preferéncia sensorial em relacao as amostras
de mercado. Os produto obtidos com 10 e 20 minutos
de cozimento foram os que apresentaram melhor
textura e crocancia. Sugere-se, portanto, 10 minutos
de cozimento de forma a obter um produto de
excelente qualidade sensorial e com tempo reduzido
de processo.
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