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A crescente preocupacdo com a qualidade de vida tem estimulado cada vez mais a busca da
populagdo por uma alimentacdo saudavel, o que tem estimulado as industrias de alimentos a
desenvolverem produtos com apelo nutricional, e/ou funcional, que tragam beneficios fisiol6gicos aos
seus consumidores.

Estabeleceu-se assim o mercado dos alimentos funcionais que é definido pela Secretaria de
Vigilancia Sanitéaria, do Ministério da Satde, como sendo “aquele alimento ou ingrediente que, além
das fungdes nutritivas béasicas, quando consumido como parte da dieta usual, produza efeitos
metabolicos e/ou fisioldgicos e/ou efeitos benéficos a salde, devendo ser seguro para consumo sem
supervisdo médica”. Essa propriedade funcional é relativa a acdo metabdlica ou fisiol6gica da
substancia do alimento no crescimento, desenvolvimento e manutencdo das fun¢Bes normais do
organismo humano.

A soja é considerada um alimento de alto valor nutritivo, sendo uma boa fonte de energia e
proteina. .O extrato hidrossoltvel de soja (“leite” de soja), um dos produtos da soja mais conhecidos,
ainda é pouco consumido no Brasil. Os principais fatores limitantes ao consumo envolvem o sabor
caracteristico e a adstringéncia, ja que em termos de aparéncia e valor nutritivo compara-se ao leite de
vaca. O “leite” de soja constitui boa fonte de vitamina B, mas contém somente 29,3% de célcio em
relagdo ao leite de vaca. Apresenta proteina de alto valor nutricional, sendo deficiente apenas em
relacdo aos aminodacidos sulfurados, metionina e cistina. Além disso, a soja é importante fonte de
outros compostos, como fibras, isoflavonas, oligossacarideos, com potencial prebidtico,como a
rafinose e estaquiose, vitaminas e minerais.

Os prebidticos sdo oligossacarideos, carboidratos de alto peso molecular que sdo encontrados
em alguns alimentos; chicoria, tubérculos de alcachofra, alho-porro e soja; ou obtidos através de
reacdes enzimaticas, como o galactooligossacarideo e o frutooligossacarideo. Os FOS,
frutooligossacarideos, sdo considerados prebidticos ou bifigogénicos, por estimularem o crescimento
de probidticos, como as bifidobactérias, promovendo, estabilizando e aumentando a proliferacdo
destas no trato gastrointestinal do hospedeiro. Estdo relacionados ainda a efeitos benéficos a salde,
como diminuigdo dos triglicérides e do teor de colesterol sanguineo, pois inibem a sintese hepatica de
lipidios, alteram ainda o metabolismo de acidos gastricos e aumentam a absorcdo de célcio e
magnésio, ocasionando menor perda de tecido 6sseo em ratas ovariotectonizadas.

Atualmente FOS é o nome comum dado apenas a oligdmeros de frutose que sdo compostos de
1-kestose (GF2), nistose (GF3) e frutofuranosil nistose (GF4) em que as unidades de frutosil (F) sdo
ligadas na posicao beta-2,1 da sacarose, 0 que os distingue de outros oligbmeros. Pode ser obtido por
reacdo enzimatica de transfrutosilacdo em residuos de sacarose, resultando em cadeias lineares e
ramificadas de oligossacarideos, com grau de polimerizacao variando entre 1 e 5 unidades de frutosil.
Esse produto é produzido pela Meiji Seika Ltd (Téquio, Japdo), e comercializado como “Neosugar”,
“Profeed”, “Meioligo”, ou “Nutraflora”.

O presente trabalho tem como objetivo a produgdo e aceitagdo de uma bebida a base de soja
acrescida de frutooligossacarideo obtido a partir de uma linhagem de Aspergillus japonicum. A bebida
de soja foi desenvolvida nos padrbes da bebida comercial “Ades”, utilizando-se extrato de soja em p6
e suco concentrado de péssego. Foram desenvolvidas quatro receitas utilizando-se concentracdes de
extrato de soja diferentes (2,5%, 5%, 7,5%, 10%). Estas receitas foram avaliadas pos 30 provadores
ndo treinados que receberam as amostras codificadas com trés digitos e ficha de avaliacdo do produto.
A aceitabilidade das amostras foram avaliadas utilizando-se escala heddnica estruturada de 9 pontos
(9= gostei muitissimo; 1= desgostei muitissimo).

A distribuicdo da pontuacdo para cada receita pode ser verificada na Tabela 1, que mostra
uma preferéncia dos provadores pela receita que contém extrato de soja a 2,5%, ja que esta apresentou
maior freqiiéncia de notas altas. Obteve ainda, valor total superior que as demais receitas, como
apresentado na Tabela 2. A diferenca entre as amostras foi significante estatisticamente, ja que o Teste
Anova mostrou um p=5,6.10°%.



A Tabela 2 revela que as médias dos extratos 2,5%, 5% e 7,5% apresentam-se com poucas
diferengas, sendo que a média do extrato 10% é a menor de todas. Observando as variancias notamos
que o extrato 2,5% e 0 5% apresentam pequena variancia em relacdo aos extratos 7,5% e 10%. Assim,
a partir dos dados apresentados é possivel concluir que os extratos 2,5% e 0 5% demonstram diferenca
significativa e homogénea, ja que possuem pequena diferenca entre as variancias.

Sendo assim, a analise sensorial realizada demonstrou que a receita de bebida aprovada foi a
gue continha extrato de soja 2,5%. Este resultado comprova que o gosto de soja acentuado ndo agrada
o0 paladar da maioria, ao passo que pequenas gquantias de ndo interferem no sabor da fruta.

Tabela 1 — Freqliéncia de pontuacdo recebida pelos diferentes extratos na anélise sensorial.

Extrato 2,5% Extrato 5% Extrato 7,5% Extrato 10%
Pontuacéao Freq. % Freq. % Freq. % Freq. %
1 0 0% 0 0% 0 0% 1 3%
2 0 0% 0 0% 1 3% 5 17%
3 0 0% 1 3% 2 7% 3 10%
4 0 0% 0 0% 3 10% 3 10%
5 0 0% 5 17% 4 13% 2 7%
6 4 13% 6 20% 5 17% 7 23%
7 8 27% 11 37% 10 33% 6 20%
8 11 37% 5 17% 2 7% 3 10%
9 7 23% 2 7% 3 10% 0 0%
Total 30 100% 30 100% 30 100% 30 100%

Tabela 2 — Anélise de Variancia para as pontuagées
dos diferentes extratos.

Soma
Grupo das Média Variancia
Pontucdes
Extrato 2,5% 231 7,70 0,9759
Extrato 5% 199 6,63 1,7575
Extrato 7,5% 183 6,10 3,2655
Extrato 10% 150 5,00 4,6207
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