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RESUMO

A proteina de soja, em‘forma de farinha integral, foi uti-
lizada no preparo de récheio sabor passas ao rum.

A melhor concentracBo desta proteina gque pode ser adiciona—
da a este’%echeio, foi selecionada entre as formulacgles que con-—
tinham 5-50%. |

Foram realizados o= seguintes~eﬁsaios: aceitabilidade, a-
través da escala hedénica facial: caracterizag¢do tecnolégica,
atraves das determinac¢des: composig¢B0 centesimal aproximada, in-
dice de perdéxido, avaliaglo microbiolégica e finalmenﬁe,-a via-
bilidade ecoﬁémica. Concluidos os ensaios, fol possivel detérmi-'
nar que a formulagBo em torno de 20% de farinha integral dé so0ja
foi a que apresentou o melhor resultado. |

Os resultados obtidos demonstraram a viabilidade de se pro-

duzir o recheio com proteina de soja.



ABSTRACT

Full fat soy flour was used to prepare the stuffing, which
had tﬁe flavour of rum—raisins;
The best concentration of this protein, which can be added
to the formulation, was selected among 5-50%. |
After the evaluation of‘the/following characteristics, such
as acceptability, through of faoial‘hgdonic-rating scale; appro-
ximate centesimal composition, reroxide value, and microbiologi-
cal and economic viability, it was possible to determine that
the fdrmulétion with 20% of the full fat soy flour was the one
that presernted the best product.

The results show the viability of the production of the

stuffing with soy protein.



A

1 - INTRODUCEKO

Considerando que os problemas alimentares vém se tornando
céda vez 'maié dificeis,de uma forma genérica, n&c 86 no Brasil
como em todo o mundo, deve ser dada uma énfase especial a uma
maior racibnalizag¢8o da politica alimentar. A par disto, o fato
do Brasil representar uma das regides com um grande potencial
para a produgdo de alimentos, & necessario que se implante uma
politica inteligente, o que implica numa orienta¢8o a ser efe¥
tuada no setor de producsio, dirigida para um sentido de melhor
aproveitamento de nossos reoufsos alimentares, possibilitando a
nossa populaééo a oportunidade de optar ﬁelo consgumo de alimen-

tos nutricionalmente adequados e de boa aceitac¢8o, a custos con-

dizentes com o nivel econdmico das roprulagdes mais carentes.

Alimentos ricos em proteinas +té&m sido uma constante nas 1li-
nhas de pesquisa em ciéncia e tecnologia de alimentos, tanto no
exterior como no Brasil. E importante que, além de se dar rele-

vancia para as fontes tradicionais de proteinas, também se pro-



cure desenvolver outras . . . \ -
€ 18 nd convencionais. H4 necessidade de um

maior conhecimento da composicdo dessas proteinas convencionais
€ ndo convencionais, de modo que possam ser combinadas, permitin-
do elevar o wvalor nutritivoe de outros compostos alimentares.
Dentro deste contexto, os produtos de origem vegetal desempenham

um papel bédsico na alimentac8o animal e humana.

Trabalhos mais recentes nesta &rea demonstram que a soja é
o vegetal de maior teor protéico e é imprescindivel a alimenta-

¢&8o humana, justificando estudos tecnolégicos no sentido de tor-

&

.né-la mais utilizada como alimento , Principalmente no Brasil,
onde a deficiéncia protéica se faz sentir numa larga faixa da

populacdo.

A proteina da soja € uma substancia cujo uso tem a flnall—
dade de melhorar as caracterlstlcas nutritivas no processamento
de alimentos. Este trabalho visa sua utilizac8o no pProcessamento
de recheios, pois a implantag¢do, nas industrias chocolateiras, de
prrodutos derlvados de soja para a alimentac8o humana, constitui
uma alternativa tecnolégica de introducdo da referida ieguminosa
ha dieta brasileira, e contribui para a complementacdo dos nu-

trientes necessarios a boa nutric8c humana .



2 - REVISAO DE LITERATURA

2.1 - Soja - "Glycine max. L.

A soja €& uma planta herb&cea anual que pertenoe a famllla
das leguminosas. Con81ste num arbusto multlforme que pode medir .
de 30 cm a 2 m de altura, conforme a espécie, e que produz gréos.
qQue vd@o do negro ao amarelo palido, embalados em aelicadas cap-

sulas vegetais (GOMES, 1986).

A soja'}epresenta_a fonte mais importante
de proteina de origem vegetal e também se cons-
titui a proteina de mais baixo custo que se co-

nhece ." (FERNANDES, MACIEL, 1983, p.7).

A referida leguminosa é aceita no Oriente como alimento, ha
milhares de anos. Entretanto, foi somente neste século gque che-

gou ao mundo ocidental (GOMES, 1986).



Conforme VIANA em 1987, a soja foi intréduzida no Brasil em
1882 na Bahia. Entretanto, o Brasil 50 COmMegou a aparecer como
produtor a partir de 1950 e, desde entdo, grande parte da produ-
¢8o tem sido destinada a exportac8o na forma dé gréos, farelo e

6leo, com grande incentivo.

0 Brasil é o segundo produtor e o segundo
exportador mundial de soja. Em guase sua totali-—
dade, ela ¢é exportada Para paises que a adotam
normalmente em sua alimentac3do didria.” (HUHN,

PINHEIRO, 1980, p.145).

A soja tem-se constituido numa das maiores,fontes‘de prote-
ina e 60leg wutilizada pelo homem na sua alimentacio. Isto pode
ser comprovado nos trabalhos de wvarios autores, entre eles: ROR-
GES, 1958; SHIMOKOMAKI, 1967; MUSCHE, SHIMOKOMAKI, LEITZO, 1887/

68; SALES et al., 1979 e ZANGELMI et al., 19...

A soja possui um elevado teor protéico, sendo esta uma das

suas principais caracteristicas.

A proteina constitue uma das partes mais importantes dos
alimentos. Uma dieta equilibrada tem que constar de 20 a 22% de
proteina. A gqualidade nutricional das préteinas é determinada
relo tipo e pela qualidade dos seus aminodcidos constituintes.

Aminodcidos essenciais 880 aqueles que o organismo €& incapaz de

sintetizar. Os aminoacidos essenciais regem os fatores das pPro-



teinas de serem completas ou incompletas e o fator limitante € o
aminodcido que estd em falta Oou em quantidade insuficiente na

4

proteina (ASCAR, WENZEL, 19_ OLIVEIRA, SANTOS e WILSON em

1982) .
‘Segundo MUSHE, SHOMOKOMAKI, LEITAO, 1967/68, p.104

A soja se caracteriza por apresentar um
teor elevado de pProteinas, aliado a uma composi-—
¢80 satisfatéria de aminodcidos. Isso faz com

- .
due o seu emprego na alimentac8o seja pPreconiza-

do no sentido. de suprir a caréncia protéica de

grandeﬁparte da populacioc.”

A importa8ncia da soja como fonte de pro-

~teina na nutricfo reside no seu alto teor de a-
minoécidos-eSsenciais;' Particularmente lisina,

leucina e isoleucina." SHELEF et al. (apud HOHN,

"PINHEIRO, 1980, p.145).

SHiMOKOMAKI_em 1967 e LIENER em 1972 destacam que a princi-
pal deficiéneia das proteinas da soja estd nos aminodcidos sul-

furados.

FOX, RAYNER e WU em 1988 analisaram a composicdo de
aminodcidos da proteiné da soja e também concluiram que a mesma

tem deficiéneia em aminodcidos se comparada a proteina da



FAO/WHO/ONU. Segundo ROLIM em 1977, embora a composic8o em
aminodcidos indique a potencialidade de voerta proteina, nem
semprevrevela a extens3o em que -um éminoécido em particular
poderé ser diéponivel ou :uﬁilizével pelo organismo animal.
Estudos biolégicbs de KOBA, AEE e SUGANO em 1990, com a proteina
de éojé | tém -mostrado » considerével variaééo no grau de
- disponibilidade dos aminoécido; para uma dada espécie animal,
variando também enﬁre espécies. JARQUIM, NORIEGA, BRESSANI, em
1966, mencionam que experimentos conduzidos com animais tém'
demonstrado o efeito supiemeﬁ%ar da soja em relac8o -as proteinas
de milho, centeio, arroz e outros. GUMBMANN e FRIEDMAN em 1987

estudaram os efeitos da suplementac3o de aminocacidos sulfurados

em dietas contendo farinha de soja no crescimento de ratos.

A soja também tem a Caracteristica“de ser uma boa fonte de
vitaminas do complexo B, mantendo-as da colheita ao consumo. Va-
rios autores mencionam que o conteGdo em fibras, principalmente
celulose e hemicelulosé, apesar de ndo assimildveis pelo orga-—
niémo, pode ser uma grande vantagem, favorecendo o consumo desta
semente., pois a fibra é um fatér'na prevenc8io de arteriosclerose
e cdncer intestinal (MUSCHE, SHIMOKOMAKI, LEITEXO, 1967/ 68; SA-

LES et al.., 1979).

A fibra desempenha um papel significativo nas fungdes do
intestino (OLIVEIRA. SANTOS, WILSON, 1982). Ao determinar-se a
fibra bruta. mede-se o teor de carboidratos {(celulose, hemi-ce-

lulose, goma. mucilagens, pectina) e lignina (ASCAR, WENZEL,



19_2.). Em 1972, TROWEL (apud OLIVEIRA, SANTOS, WILSON em 1982),
analisou dados obtidos de levantamentos realizados junto a Popu-—
lacBes, verificando que o8 grupos que se alimentavam com vege-—
tais ricos na chamada fibra tinham teores mais baixos de coles~—
terol sérico e menor ocorréncia de isquemia cardiaca. OLIVEIRA,
SANTOS e WILSON em 1982 menéionam que certos microrganismos po-
dem digerir fracSes da fibra, produzindo metabbélitos, e alteran—
do o tempo de transito do bolo fecal, no sentido de diminui-lo.

NONAMI et al. em 1979 (apud OLIVEIRA, SANTOS e WILSON em 1882,

ensalaram em ratos a influéncia da fibra da dieta sobre o cres-—

o

cimento e metabolismo protéico e concluiram que a fibra tem pa-—
rel no crescimento do rato e melhora a absorcdo de nitrogénio
gquando o consumoc de Proteina e energia estd no limiar das e-—

xigéncias nputricionais.

A frac8o lipidica compreende a média das subst8ncias graxas
presentes no produto (ASCAR, WENZEL, 19__). OLIVEIRA,lsANTOS e
WILSON em 18982 mencionam que a fracdo lipidica da dieta € impor-
tante, pois, entre os macronﬁtrientes, 880 o0s que fornecem a
maior gquantidade de calorias POr grama; contém dcidos graxos es-
senciais: sd3o veiculos de vitaminas lipossolaveis e melhoram o

tempo de digestéo.

RODALE em 1979 menciona dque O emprego da soja e seus deri-
vados resulta num acréscimo nos conteudos de lecitina e dcidos
gEraxos essenciails, comec o linoleico, linolénico e aracdbénico.

HARPER. RODWELL e MAYES em 1982, relatam que as fungdes dos &ci-



dos graxos essenciais nfo est3o bem definidas. mas s3o0 encontra-—
dos nos lipidios estruturais da célula, estﬁo'relacionados com a
integridade estrutural da hembrana mitocondrial, ocorrem em con-
centracdo elevada nos 6rgdos reprodutores € as prostaglandinas
s8o sintetizadas a partir deles. Segundo estes mesmos autores as
prostaglandinas.estéo entre §as substéncias de maior atividade
bioldégica j& descobertas (1 ng/ml ocasiona contrac3o do misculo
liso em animais). S3o produzidas.em muitos tecidos em todo o or-
ganismo, incluindo as vesiculas seminais, timo, cérebro e rins,
desempenham um papel na ativagdo do horménio adenocorticotrépico
e as prostaglandinas reﬁaiéwséo vasodilatadores potentes.

O alto teor de lecitina confere & soja caracteristicas e-
mulsificanges, o gue pode ser importante em processos tecnolégi-

cos (COSTA, 1979).

MILLER e WEN em 1936 afirmam que a so0ja € pobre em carboi-
dratos e acrescentam que este fato a torna Gtil para alimentacdo
de diabéticos. Segundo eles, 3/4 dos acﬁoarés dessa leguminosa

sdo constituidos de sacarose e 1/4 de rafinose.

Segundo HARPER, RODWELL e MAYES em 1982, no metabolismo, a
principal func8o dos carboidratos & a de combustivel, a ser
oxidado para fornecer energia aos demais processos metabdlicos.
Neste papel, os carboidratos ssao utiiizados pelas células.
principalmente sob a formg de glicose. MONTES em 1964, fala que

o equilibrio energético estd vinculado a manifestactes vitais



como a  respiracio, movimento, trabalho. Estas requerem e exigem
a conservacdo da temperatura normal do corpo humano, combustio
interna das substéncias incorporadas ao organismo e suscetiveis
é uma série de transformacdes oxidativas que conduzem. em

Gltima andlise, a producdo de COz e H20 com a energia requerida.

Os actcares fermenteciveis bresentes na sodja s3o oligossa-
caridios soluveis em égua e de baixo peso molecular, tais como a
sacarose (5%), rafinose (1,1%) e estaquiose (3,8%) (SOUZA, OLI-
VEIRA, 1988). O trato gaétroihtestinal do homem n&o possui a en-
zima a-galactosidase; ent8o, o metabolismo da rafinose e esta-
gquiose é incerto, tornando estes aguicares responsdveis pela fia~
tuléncia queé ocorre apos a ingestdo de produtos & base de soja.

Isto pode ser confirmado nos trabalhos de RACKIS et al., 19790 e

SOUZA, OLIVEIRA, 1988.

WHITEMAN e KEYT em 19, . afirmam que ndo existe lactose en-

tre os acuUcares desta leguminosa.

Na TABELA 1 encontra-se a composigdo média do grdo de soja.
Convém ressaltar que esta composic8o pode ser alterada., pois se
esta trabalhando com um sistema bioldégico onde vdrios fatores
rodem influir, tais como: a variedade da soja, solo e época de
plantio (INSTITUTO DE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS, apud MIYASAKA,

MEDINA, 1981).



TABELA 1

Composi¢c8o quimica média do grio de soja

Composicido quimica %
proteina : 40
6leo - 2e

7 carboidratos . | 30
fibras 5
sais minerais 5

FONTE: INSTITUTO DE TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
. (apud MIYASAKA, MEDINA, 1881).
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Pesquisadores tém visto a soja como uma nova possibilidade
de controle de cdncer. RODALE em 1979, relatou que WALTER TROLL,
cientista do centro médico da Universidade de Nova Yorgue, pu-
blicou deﬁalhes de experimentos onde anihais alimentados com so-
ja sd3o éapazes de resistir aos efeitos canoerigenos de algumas
substancias quimicas. Sementés ricas em proteinas, como a soja,
contém inibidores da enzima brotease. Estes inibidofes, segundo
- o Dr. TROLL, podem prevenir o crescimento do cénoer, porque eles
neutralizam o efeito das substincias chamadas promotoras do can-

cer, consequentemente. produzindo uma estabilizacd3o dosg tumores.

-~

Nenhuma evidéncia de toxidez foi observa-
da com o uso na alimentacd3o de produtos de soja,
quando os métodés de 'pfeparagéo seguidos eram
satisfatérios.” (FOOD AGRICULTURE ORGANIZATION,

1955. p. 3289).

Os produtos derivados da soja podem ser usados como. alimen-—
to por pessoas de todas as idades..Os trabalhos de GALEAZZI em

1887 e VIANA em 1987 mencionam esta vantagem.

Os principais fatores limitantes do uso da soja na alimen-
tac8o humana s&@o o seu gosto e a sua adstringénecia caracteristi-

cos (SMITH, CIRCLE. 1989).
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BORGES em 1958 e ARKCOLL em 1976 relataram que o gosto e o
odor desagradéveis desta leguminosa s%o devidos a compostos vo-
lépéis‘de baixo peso molecular, produzidos durante a dﬁeraoéo de
desintegracdo dos grdos com &gua., com a consequente liberacd3o da
enzima lipoxigenase que agird sobre as cadeias de dcidos graxos
insaturados, principalmente o linoleico e linolénico. Uma outra
substéncia, metil~n—nonilcetoné, pode ser juntamente responsavel
pelo gosto amargo. Esta substéncia estsd localizada na camada ex-
terna dos cotilédones e é também liberada pPor ocasiido da desin-

tegracdo dos gr8os.

O aquecimento do grdo, logo apos a desintegrac8o, inativa a

-
acdo da enzima lipoxigenase, mas, por mais rapido que isto seja

feito, ainda h4 a formacdo de compostos indesejaveis, devido a

grande velocidade da reac3o enzimatica (ARKCOLL, 1878).

MAN., WEI e NELSON em 1989 estudaram os efeitos da inativa-
cd3o acida da lipoxigenase da soja e constataram que a inativac8&o

& irreversivel a pH<3 e a atividade da urease é-reduzida.

A inativac8o dos sistemas enzimdticos oxidantes pelo calor
ajuda-a reduzir o desenvolvimeéento de outros sabores'desagradéL
veis (MUSCHE, SHIMOKOMAKI, LEITAO, 1967/68).

Existem outros fatores que limitam o emprego da soja em

larga escala; dentre eles destacam-se: .a pregen¢a do inibidor da

‘. — —— - e — —_ - -

\

tripsina e de substlncias t6éxicas como a hemaglutinina e a sapo-—

: e R P O SO R ' -
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nina.

ARKCOLL em 1976 cita que o grédo de soja inteiro contém
0,5% de saponinas, as quais tém a capacidade de criar espumas e
hemolisar os glébulos vermelhos do sangue "in vitro'. Estas nazo

880 absorvidas, mas destruidas por bactérias no intestino.

Além desses fatores, existe na soja um outfo composto pre-—
judicial, é hemaglutinina, assim denominada por causar aglutina-—
géo dos glébulos vermelhos (MUSCHE, SHIMOKOMAKI, LEITAQO, 1987/
685 .

Experimentos de ARKCOLL em 1978 demonstraram que 15 minutos
de fervura ou de vaporizégéo ‘830 suficiéntes para desnaturar

.proteinas e ~destruir a maior parte da inibic8o triptica e da a-

tividade da hemaglutinina.

2.2—Eml:_e_ina,_da_5gj_§
\ .
As proteinas da soja s3o macromcléculas heterogéneas de er
levado peso moiecular, que aparecem armazenadas em inclusdes
subcelulares identificadas no cotilédone da semente (SMITH, CIR-

CLE, 1980). .
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Estas proteinas se constituem num grupo discreto, apresen-—
tam estruturas qwﬁernérias; cobrem uma vasta‘faixa de pesos mo-
legulares e podem ser separadas por ultracentrifugacis. Quatro
frac®es maiores, designadas de 2, 7, 11 e 15S, si3o a base das
taxas de sedimentac3o. A fracio ZS corresponde a 22% do total e
seus componentes ﬁrincipais 880 os inibidores da tripsina e ci-
tocromo C; a fracdo 7S5 corresponde a 37% do total e tem como
componentes principais a hemaglutinina, lipoxigenase. R-amilase
e 75 globulina: a frac@o 115 corresponde a 31% do total e-tem
como componente principal a 11S globulina; a frac3o 155 corres-—

ponde a 19% do total e ndo foi bem isolada (WOLF, 1979).

De acordo com WOLF em 1970, a complexidade da soja pode ser
demonstrada por cromatografia, gel filtracdo, eletroforese e i-

munoeletroforese.
A proteina da soja supera em gquantidade e gualidade todas

as outras proteinas vegetais (SMITH, CIRCLE, 1980).

A possibilidade de usar as proteinas da soja comb suplemen—
to ou base para pasta alimentar tem sido estudada por YATSUMATSU
et al. em 1972. Segundo estes autores, farinhas e pds s3o forméé
desta proteina usadas como matéria-prima na indistria de alimen-

tos.
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De acordo com MIYASAKA e MEDINA em 1981, as proteinas vege-
tais texturizadas e produtos similares comec¢aram a surgir no
mercado brasileiro a partir de 1973. VIANA em 1987 revela que o
"mercado nacibnal dispSe de proteina concentrada com 79%, de pro-
teina isolada com 90% , e de proteina texturizada com cerca de

50% de concentracgdo.

O uso da proteina da scja, na forma de farinha desengordu-
rada, comecou em 1930 nos EUA. Estas farinhas s8o preparadas\be—
la moagem dos gr&os da soja até 190 "‘mesh”. O maximo de proteina
é 4@%, € o teor depende do contetdo de gordura (WOLFE, 1976). A
proteina, os carboidfétos e as cinzas gd0 0s maiores constituin-
tes da farinha desengordurada; o restante oghsiste em lipidios
residuais, saponinas, isoflavonas e compostos responsdveis pelos
“flévors" tipicos da soja crua. Praticamente a metade dos car-
boidratos s3o oligossacaridios, enquanto que a outra metade Sépv

polissacaridios. os guais s8o0 insoluveis em Agua e dlcool (ASPI-

NALL, BEGBIE, MCKAY. 1967).

Segundo ZADERNOWSKI, KOZLOWSKA e SOSPLSKIAem 1985 os lipi—
dios totais, lipidios neutros, glicolipidios, fosfolipidios e
dcidos graxos,séo encontrados na farinha de soja. E estas gordﬁL
ras presentes est8o em quantidade suficiente para causar rroble-
mas de rancidez oxidativa e deterioracio de sabor dufante a es—

tocagem.
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A aceitac8o de um ingrediente protéico pela indistria de
alimentos n3c estd condicionada apenas pelas qualidédes nutri-
cionais, mas também pelas suas propriedades funcionais. KINSELLA
em 1979 define propriedade funcional como sendo a caracteristica
fisico—quimicaique influi no comportamento dos ingredientes nos
sistemas alimenticios durante a preparagdo, processamento, arma-—

Zenagem € consumo.

A habilidade da proteina de se ligar a componentes, absor-
ver e ser absorvida, & uma importante propriedade na formulacio
de produtos alimentares. KINSELLA em 1976 complementa, citando
que 5¢ podR  juntar a componentes sélidos, semi-sélidos, liquidos

N

e em alguns casos, pode retardar a perda de.componentes vola-

teis, agua ou "flavor'.

LORCHIRACHOONKUL em 1984 relata que as proteinas obtidas dg
gr&os réagem diferentemente com: cloreto de calcio bihidratadé,'
tween 6@, &cido citrico, citrato de potaéssio, tartarato dé sédio
e potassio, tartafato de sé6dio e fosfato de potassio bibasico. A
concentrac8o 6tima desees ingredientes vgria com as diferehtes
fontes protéicas. \

Outros autores citam fatores, incluindo o gendtipo da plan-
ta, condio@es de producdo, colheita, extrac8o, isolaﬁento, pre-—

parac8o, estocagem, que podem alterar o comportamento funcional

das proteinas da soja (BETSCHART et al., 1979: LIENER, 1981).
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Uma importante propriedade quimica da proteina da soja é o
seu conteudo de aminodcidos. O fracionamento da proteina ocorre
guando farinhas s3o convertidas em isolados e concentfédos pro-
téicos (GOMES et al., 1987). Segundo estes mesmos autores, uma
importante propriedade fisica da soja € a solubilidade. A maio-
ria das proteinas da soja s&o globulinas, as quais s3c insolu-
veis em 4&gua tno seu ponto iSOelétrico (pH 4 a2 5). WOLF em 1979
relata que a solubilidade minima foi observada na faixa de pH
entre 4 e.5, que é o pH isocelétrico de gfandé rarte das profei—

nas presentes nos grdos de soja.

Como se pode observar, a capacidade de absorg8o de dgua de
produtos protéicos de soja & uma propriedade\importante para a-
plicacBes industriais. Segundo KINSELLA em .1976 as proteinas da
soja s&o hidrofilicas, isto é, absorvem e retém agua. Poré&, com
a adic8o de soja em macarrdes, ha diminuicio da.absoroéo de égug
durante o cozimento do mesmo. Em alguns produtos, além de aumen-—

tar a absorcd@o da dgua, permite também a retencido de umidade no

produto final o que ajuda a manté-los frescos.

\

As proteinas da soja auxiliam na formacB80 de emulsdes e a-

Judam -a estapi}izé—las durante o processo subsequente (HOOVERl
1978). CIRCLE e ©SMITH em 1972 demonstraram que a gelatinizac8o
das dispersdes das globulinas da soja é influenciadé pela con-
ceﬁtraoéo protéica, durac3o, temperatura dé4;;;;;1;ento e pH.
MEYER et al.., em 1964, estudaram vérios fatores que afetam a re-
ologia de dispers8es da proteina da soja;“Arprotgéna da soja tem

A

=
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uma viscosidade maior do que a. caseina.

WOLF em 1970 catalogou vérias propriedades funcionais da
farinha da soja. A farinha da soja altera a cor dos alimentos. E
utilizada no bfanqueamento de pdes. Contém a enzima lipoxigenase
que oxida as gorduras polinsaturadas. Esta oxidac3o das gorduras
branqueia os carotendides do trigo- Em misturas, como massaude
panquecas e ‘“waffles”, a farinha de soja aumenta a carameliza-
cdo, como também diminui a absor¢do de gordura durante a fritu~
ra.

As proteinas da soja sé6 servem Para massas em certas condi-

¢cbes, como por exemplo, formando liga com as proteinas'do trigo
formam - pelicula em produtos carnicos (HERMANSSON, AKESSONB

1975).

HOR

X <

ARTH et -al. em 1989 estudaram o efeitO"da‘temperatura
de extrus3o nas propriedades fisico~quimic§s e nb valor biolégi—
co da proteina de soja na‘forma de farinha. Segundo estes autofl
res, a. absorcdo de 4gua, a absorgdo de gordura, a formacéo dé
emuls3o, o inibidor da tripsina, a atividade da urease e a di-

gestibilidade da proteina s3o afetados pela temperatura de ex-—

trusdo.

Atualmente, um grande nGmero de companhias 98tao_trab§lhanf

do com = nroted

3 e Vmm A i e
O m z..profteina da =ECH S8 CRP O PEanto8uasS T

nais com sucesso no desenvolvimento de novos produtos.



POTTER em 1879 menciona que a elaborac3o de doces, entre
eles, os recheios, se baseia essencialmente na cidncia e arte do
manejo de aglcar, seu principal ingrediente, com vistas & obten-

¢80 de efeitos especiais de textura.

O segredo de um bom recheio estd na textura. Ela deve ser
bem leve, cremosa e aveludada. O ponto certo é conseguido guando
a massa se espalha com rapidez e facilidade e, ao mesmo tempo,

seja firme a ponto de n8o escorrer ou deformar (NESTLE, l&_mj.

N

Segundo POTTER em 1979 o contetdo de umidade dos rgcheios
de frutas varia entre 15 a 22%. Em recheios cujo conteiado de u-
midade é da ordem de 20% ou menos, ha um pequeno grau de desi-
dratacéo durante a armazenagem, resultando em um efeito adverso

em suas texturas. O autor supra citado menciona também que a

gordura vegetal hidrogenada, com um ponto de fus83o mais alto do

que a gordura do cacau agregada a massa, daréd ao produto uma

maior resisténcia ou derretimento nas condicgdes usuais de arma-—

. ~ \
zenagem durante o verdo.

A

A composicdo geral de alguns ingredientes utilizados na e-

laboracg8o de recheios encontram-se na TABELA 2:



TABELA 2

Composic8o geral em percentuais de alguns ingredientes
empregados na elaboracdo de recheiocs

{apud POTTER,

1

valor

INGREDIENTE energético proteina gordura carboi- cinzas

(cal/100g) dratos
améndoas 640 18,86 54,1 19.86 -3.0
glicose de milho
(refinada) ) 398 — —_ 99,5 —
chocolate (amargo) 570 5.5 52,8 18,0 3.2
chocolate (doce) 516 2.9 29.8 69,0 1,4 7
.chococlate (ao leite) 542 6,0 33,5 54,0 1,7
coco {(seco) 573 3.8 39.1 53.2 2,8
figo (seco) 300 4.0 1.2 €8.4 2.4
nczes 747 Q.4 73,0 13,2 1.8
passas - 298 2,3 9.5 71,2 2,0
_FONTE : De Schoen, 1951 19793 .



O chocolate é um dos principais ingredientes utilizados pe-
los fabricantes de recheios, por suas propriedades de sabor, que

gozam de uma aceitacdo quase universal (POTTER, 1979).

O chocolate é um alimento de grande valor nutritivo e ener-
gético, permitindo uma rdpida metabolizac3c e otima digestibili-
dade por parte do organismo.humano. Nos paises desenvolvidos,
ele faz parte da dieta cotidiana das familias, ao lado das fru-
tas, carnes, cereais e verduras. Seus trés ingredientes: cacau,
leite e acguicar levam—no a ser considerado como um dos alimentos
melhor balanceados que existem, devido ao teor de proteinas,
carboidratos, gorduras, sais minerais e vitaminas (BARROCO, ME-

NEZES, 1988).

Segundo os autores supra citados, o chocolate é recomendado
pelos nutricionistas internacionais em combinacdo com outros a-
limentos, a fim de eguilibrar o balanceamento da dieta didria.
Nos Estados Unidos e na Europa faz parte da dieta didria de pes-
soas de todas as idades. No Brasil. a média anual per capita no
consumo de chocolate situa-se na faixa de 736 g, o gue demonstra
a inexpressividade desse produto como alimento na cesta familiar

dos brasileiros (BARROCO, MENEZES, 1986).

FRIES em 1878 em revis3o de 161 trabalhos publicados pro-
curou mostrar que as doencas ou tabus atribuidos ao chocolate
ndo s3c, em muitos cascs. cientificamente provados. Concluiu que

0 chocolate n8o € o maior causador de reac8o alérgica, acne, céa-



rie ou obeéidadeL

A conjugac8o de alta taxa de érescimento da produééo brasi-
leira e o baixo consumo per capita indica que o Brasil dispSe de
mercado potencial para o consumo de chocolate. As chamadas in-
distrias de chocolate caseiroc tém como matéria-prima basica o
chocolate industrial para a confecééo de seus produtos finais.
Os chocolates caseiros, preparados artesanalmente, estdo con-
quistando uma faixa de mercado cada vez méior e estdo comecando
a:- preocupar os fabricantes tradicionais. A observacdo do compor-
tamento do consumidor é o ponto de partida para analisar a evo-
luc&o do consumo de chocolate (BARROCO, MENEZES, 1986).

Segundo a ORGANIZAGCAO INTERNACIONAL DO CACAU (apud BARROCO,
MENEZES, 1986), wuma das medidas para se reduzir os custos de
producdo, tomada pelas industrias chocolateiras, é a utilizagap

de uma maior proporc3c de recheios que contenham produtos que

ndoc sejam o cacau.

No fim da 1II& Guerra Mundial, os alemées‘elaboraram o co-
nhecido "fudge". Basicamente, "fudge” €& um tipo de doce cozidpz
no qual pode ser adicionado " fondant" para se fazer récheios dg
diferentes tipos (RIEDEL, 1974). RIEDEL em 1974 também menciona
uma receita de "fudge" contendo farinha de soja. Avfarinha de

soja é batida com dgua fria até formar uma pasta. Esta pasta é

transferida para uma panela, onde s&o acrescentados acglcar cris-

o § ,



geneizada € aquecida a 125eC, resfriada até dar ponto, onde en-
t8o sdo acrescentados “fondant"”, leite condensado desnatado, sal
e esséncia de baunilha. A mistura & espalhada numa mesa e corta-

da. Pode-se cobrir o "fudge" com chocolate prara se fazer bombom.

Foi verificado que o "fudge" é um tipo de doce que € sujei-
to a um levé desenvolvimento de rancidez durante a estocagem
prolongada do produto. O produto conhecido como "nurupan’” pode
ser recomendado como antioxidante por ndo afetar o gosto e.nem
aumentar os custos do produto final (RIEDEL, 19786). Nurupan é um
produto natural com alto contetdo de lecitina cuja acgdc é antio-—
xidante primério.

Muitos recheiocs contendo éuantidades significativas de gor-
dura s8o suscetiveis a hidrélise e oxidacio provocando mudancas

no "flavor"” (POTTER, 1979) .

o) érocesso oxidativo € o tipo de decomposicio de Iipidios
‘mais comum e envolve triglicerideos que contenham dcidos graxos
insaturados. O carbono vizinho da dupla yigacéé dos acidos gra-
xos perde um atomo de hidrogénio por acfo da luz, calor, metais
e outros rad;cgis livres. O produto formado & um radical alta-
mente reativo e combina-se com o oxigénio molecular, dando ori-

gem a hidroperdxidos que se decompdem, formando aldeidos e ou-

tros componentes responsaveis pelo aroma e sabor desagraddveis

(rango). Além de alterar as propriedades organclépticas dos Gle-

08, estes perdxidos s3c potentes agentes que podem oxidar impor-

Baces



tantes vitaminas existentes nos éleos (OLIVEIRA, SANTOS, WILSON,

1882).

Segundo a AMERICAN PURLIC HEALTH ASSOCIATION (APHA) em 1984
embora muitos problemas de deteriorac3c das gorduras ndo sejam

de origem microbiana, muitas bactérias, bolores e leveduras s3o

m

capazes de hidrolizar e oxidar os lipidios por ac3o das enzima
lipoxidases. Tendo em vista que ndo é fécil.a enumeracio destes
microrganismos que causam oxidac3o lipidica por contagens roti-
neiras, os microbiologistas geralmente se interessam somente pe-
la deteccdoc da atividade hidrolitica.

N

APHA em 1984 menciona gque os recheios geralmente ndo sioc

suécetiveis a deterioraci&o mic;obiolégioa pPor causa da alta con-
centracio de aglcar e baixa atividade de dgua. Existem—dados,
porém, da deterioracio bpor bolores e leveduras osmotolerantes
(xerotolerantes). A atividade de dgua limitante para o cresci-
mento déstes microrganismos é aproximadamente ©,80. A flora nor-
mal pard esbtes produtos é predominantemehte do género Bacillus.
Cocos, coliformes e outras bactérias podem estar presentes bomo
resultado de uma oontamipaoéo proveniente das matérias-primas,
da manipulacdo, do processamento, da embalagem, do transporte.é
estocagem (APHA, 1984). Também APHA em 1984 menciona que o uso
da farinha de soja em produtos de confeitaria pode éer util na

destruicioc dos microrganismos deteriorantes, pela possibilidade

de cozimento dos mesmos em altas temperaturas.
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A avaliacg8o sensorial dos alimentos é uma caracteristica
primaria do homem. Este, desde a inféncia, de forma mais ou me-
nos consciente, aceita ou rejeita os alimentos, de acordo com a
sensac8o gue expefimenta ao observia-los e/ou ingeri-los (AMERINE

em 1965 apud VIEIRA, 1981).

Segundb CONGER e ZOOK, 1988 (apud VIEIRA, 1981), nas fases
iﬁioiais de desenvolvimento de novos produtos, equipes de prova-
dores s&o usadés para selecionar e estimar protétipos para dis-
criminar as direcdes preferenciais de desenvolyimentos posterio—
res. S8c usadas para determinar a aceitaclo 6tima como termo de
comparacio de qualguer variac3o de numero de ingredientes,. modi-
ficacBes na formulagdo ou variagles no processamento (TEIXEIRA,

MEINERT. BARBETTA, 1987).

.AMERINE em 1965 (apud VIEIRA, 1981) menciona que nengum me-—
todo de avaliagdo é plenamente satisfatdério. E necessério deter-
minar gqual a informégéo desejada, e entdc. selecionar o méﬁodo
mais apropriado, que_forneéa dados confiaveis e reproduziveis.

-

A aceitabilidade expressa algum grau de gostar e a aceita-
)l

¢80 & _uma experiéncia caracterizada por uma atitude positiva,
que pode  ser medida pela utilizagio real de um alimento especi-
fico (ANGELO, DUTRA, CARVALHO, 1987). Segundo os autores cita-

dos, 0s metodos mals recomendados para\medir a acsi



mentos sdo: indice de aceitabilidade, freqiiéncia de consumo, es-—
cala heddnica facial e escala heddnica facial modificada. Todos
eles detectam com seguranca estatistica a aceitabilidade, né&o

havendo predominé&ncia de um sobre os outros.

Vdrios autores citam que fatores, como o sexo e a idade,
influem na aceitabilidade dos produtos (ELLIS, 1968;_ELLIS,
1969; CHAPMAN e WIGFIELD, 1979; apud VIEIRA, 1981).

Vieira em . 1981 menciona que a escala heddnica facial & um
metodo onde as faces descrevem o grau de Prazer ou desprazer ex-—
prerimentado por wuma pessoa quéndo testa ou avalia um produto
sehsorialmente. Espera-se, »peio uso desse método, eliminar os

problemas de semé8ntica e de comunicacdo apresentados pelas esca-—

las verbais.



3 - MATERIAL E METODOS

3.1.1 - Obtengso da proteina da soja

A proteina da soja encontrada no mercado como "SOITEX FE",
utilizada como base no preparo do recheio, foi cedida pela em-

presa NUTRIMENTAL S.A. INDUSTRIA E COMERCIO DE ALIMENTOS.

Segundo o fabricante, "SOITEX FF" é uma farinha integral de
soja, obtida a partir de grB8os selecionados e processada PoYr uma
tecnologia de cozimento que inativa os fatores.anti—nutricionais
presentes originalmente na soja, tornando o produto de alto va-
lor nutritivo e absorvivel pelo organismo humano. Seu alto con-

tetdo de tocoferdis proteje a gordura da rancidez oxidativa.



3.1.2 - FormulacZo do recheio

Esta parte da pesguisa foi realizada na empresa CHOCOLATE

CASEIRO FLORIANOPOLIS LTDA.

Partindo-se de uma formulac&o bidsica do recheio éabor pas-
- 8as ao rum, gue € um dos mais procurados por parte dos consumi-
dores da empresa, procurou-se obter um produtoc com a maxima
quantidade de proteina de soja (farinha integral de soja), que,
ao mesmo‘ tempo, apresentasséﬁboa pralatabilidade e textura. Para
isso foram testadas véarias formulagﬁés com variagdes gquanto aos
teores de farinha integral de soja, passas e chocolate, conforme

a TABELA 3.t



Formulac8es de recheios com sabor passas ao rum

TABELA 3

contendo proteina de soja

% em relagdc ao peso
Ingredientes formulacio teste
o basica

5 1o 15 20| 25| 30! 49| 50
chocolate 65 63| 6@ 57| 55| 53| 50| 45| 49
passas 30 27| 25| 23| 20{ 17| 15| 10 5
cachaca 4 4 4 4 4 4 4 4 4
esséncia de
rum 1 1 1 1 1 1 1 1 1
farinha inte- - '
gral de soja Q@ 5( 1©| 1b] 20| 25! 30! 40| 50
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Para cada formulacdo, adotou-se o seguinte procedimento:
inicialmente. foram misturadas as passas. a farinha integral de
soja. a cachaca e a eéséncia de rum; posteriormente, foi adicio-
nado o chocolate derretido a * 280C e misturado até a obtencio
de uma pasta homogénea. A pasta pronta foili entdo embalada em re-

cipiente com tampa, rotulada e avaliada em termos de textura.

Posteriormente, as preparacdes foram melhoradas, em termos
tecnoldgicos, adicionando-se 19 g de margarina a cada formulagéo
até a obtencdo de uma massa-homogénea. 0Os recheios foram nova-
mente embalados e rotulados para nova avaliacd3o. A guantidade de

10g foi determinada por tentativa x erro.

&

3.1.3 - Determinac3o da quantidade de proteina de soja a ser a-

dicionada no recheio sabor passas ao rum .

O teste sensorial de comparacdo mdltipla foi utilizado para
a determinac3o da guantidade de proteina de soja a ser adiciona-
da ‘ao recheio do bombom sabor passas ac rum. Sem que os provado-
res ﬁreinados do painel sensorial. percebessem a diferenca.

Os recheios testados continham 5, 19, 15, 20, 25 e 30% de
farinha integralv de soja. 0Oz bombons foram preparados pela co-
bertura dos recheios com chocolate na industria. e trazidos de-
vidamente acondicionados até o laboratdrio de andlise sensorial.

Na cozinha do laboratdério prepararam-se as amostras, de forma
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gque os provadores recebessem uma padr3o (sem soja) e quatro co-
dificadas. O tamanho de cada amostra foi de aproximadamente 15g.
As amostras foram servidas na sala de teste, as 15:00 hs, & tem-

peratura de 20°C, em pratos plésticos descartdveis.

Sete provadores treinados da extensio do Departamento de
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da UFSC, foram convidados para

avaliar estas amostras.

Foi utilizada a escala decrescente de qualidade, com valo-—
res que variaram de 1 a 9, conforme modelo de ficha em anexo (A-
NEXO 1).
©
Os resultados obtidos foram submetidos & andlise de vari-
&ncia e teste Tukey para comparacdo de médias (TEIXEIRA, MEI-

NERT, BARBETTA, 1987).

Também foi calculado o coeficiente de variacdo, gque reflete
a magnitude das varidveis gue est3c fora de controle (MARKUS,

1877).



3.2 - Determinacsn do indice de aceitabilidade dos bombons re-

cheados com sabor passas ao rum adicionados de proteina
.

O teste de escala hed@n;ca facial foi utilizado para se deter-
minar a aceitabilidéde'do bombom recheado com Passas ao rum adi-
cionado de proteina de soja. Os bombons foram preparados pela
cobertura com chocolate do recheio na industria, e foram servi-
dos aos consumidores de bombons da empresa, escolhidos aleato-
riamente em Floriandépolis. Cada consumidor recebeu um bombom e

-
uma ficha cujo modelo se encontra em anexo (ANEXO 2). A ficha

consta de 5 faces e cada face corresponde respectivamente a g,

b

7., 5, 3 e 1 pontos.
| ]

Para uma maior confiabilidade ﬁé determinac¢8o da aceitabi-
lidade, foi dimensionada a amostra representativa da populac3o
para reduzir o erro resultante de diferengas de gostar entre os
individuos. Para isso, foi realizado um teste-piloto com 40 con-
sumidores e. com os dados deste, estabelecido o nUmero minimo de
individuos para a amostra, utilizando a distribuioéo de probabi-

lidade t "student” conforme MARKUS, 1977, onde:

n = t* . cv?

Az

sendo: t = valor tabelado, neste caso igual a 2,28 (MARKUS,
1877, ».32)

cv = coeficiente de variacso

A = diferenca minima detectada, definida em 10%
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No teste-piloto foram consultadas 40 pessoas aleatoriamen-
te, sendo: 190 adultos do s=sexo masculino, 10 adultos do sexo fe-
minino, 1@ criancas do sexo masculino e 10 criancés do sexo fe-
minino. Por criancas foi convencionado como sendo individuos com

idade inferior a 18 anos.

Apés 0 dimensionamento do numeroc de ressoas adultas do sexo
" masculino e feminino e criancas do sexo masculino e feminino,

foi realizado o teste de aoeitabilidade.

0O indice de aceitabiliéade para cada um destes grupos de
ressoas foi calculado baseando-se no qﬁe menciona TEIXEIRA, MEI-
NERT e BARBETTA em 1887, e consta do seguinte: nota 9 (mdxima)
corresponde’ a 100% de aceitabilidade, e a média (X) corresponde
‘a0 indice devaceitabilidade procurado. Foi calculado, também, o
coeficiente de variac3o para se definir a magnitude de dispersio
entre os dados encontrados para cada grupo. E, para se detectar
se houve diferencas de aceitabilidade entre os sexos e entre a-
dultos e criancas, foi aplicado o t~teste ﬁara comparacdo de

duas médias (MARKUS. 1977).
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3.3 - Caracterizacly tecnolégica do recheio

3.3.1 - Amostragem

As amostras dos recheios foram enviadas ao laboratério, de
forma a assegurar‘uma total garantia de inviolabilidade, conser—
vacdo e integridade. Para isso, foram colocadas assepticamente
em frascos de vidro de boca larga de 5@@ ml, perfeitamente lim-
pos, desengordurados, autoclavados a 121<C por 20 minutos, com
tampa metédlica, com a gual podem ser fechados hermeticamente. Em

geguida, foram rotulados, lacrados e empacotados.

Para a coleta das unidades de amostra foi utilizado o méto-
do guarteio. gque consiste em fazer dois cortes rerpendiculares
com uma faca e separar uma das partes (ASCAR, WENZEL, 19_ );
também, de acordo com as recomendacBes da AMERICAN PUBLIC HEALTH

ASSOCIATION em 1984.

Segundo ASCAR e WENZEL em 19_ _, r.127: " As gquantidades mi-
nimas de unidades de amostra para andlise bromatoldgica completa
de bdmbons sdo 2, para chocolate 3 e para cacau e derivados 3
Também a ASSOCIACEO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS (NB 309-02,
1977), sugere 3 unidades de amostra a serem analisadas a partir
de um lote de 509 unidades. Foram coletadas trés amostras de
10%g, onde cada uma .corresponde ao recheio de 10 unidades de

bombom.
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3.3.2 - Composicio centesimal

Para conhecer melhor nossos alimentos do ponto de vista nu-

tritivo., foi determinada a composicio centesimal dos recheios.

Para a determinacio das  fracSes: substéncias voldteis (umi-

dade), residuo mineral fixo (cinza), extrato etéreo (lipidids),
fracdo nitrogenada (protidics), fibra e frac8o glicidica (ni-
fext). nos recheios, foi utilizada a metodologia recomendada re-—

la AMERICAN OIL CHEMIST S ‘§OCIETY (AOCS) de 1979, editada por
WALKER, R. O. Esta metodologia foi selecionada em virtude de ser
indicada para produtos como: farinha de sojé e gorduraé vegetais,

que s8o alguns dos ingredientes do recheio a ser avaliado.

<

Para a umidade, foi utilizado AOCS Official Meﬁhod Be 2-49;
para cinza foi utilizado AOCS Official Method Be 5-49: para l1i—
pidios foi utilizado AOCS Officiél Method Ba 3-38; prara a frac3o
nitrogenada (proteina) foi utilizado o AOCS Official Method Ba
4-38 - modified Kjeldahl Method utilizando para cdleculoc o fator
6.25 para a Aconverséo do nitrogénioc em proteina; para a fibra

bruta foi utilizado AOCS Official Method Ba 6-61.

Para a determinacioc da fraclo glicidica ou nifext foi‘uti—
lizado o cdlculo da diferenca para integralizar 10@, o que cor-
respondeu a todos os erros das outras determinacteg realizadas,
isto é. da seguinte forma: somaram-se 0s numeros correspondentes

as percentagens das cinco determinac¢des precedentes {(umidade,
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cinza ., lipidics, proteina e fibra). diminuiu-se o valor obtideo
de 100. A diferenca correspondeu ao valor da frac3o glicidica

para 109g do produto (ASCAR, WENZEL, 19 ).

3.3.3 - Indice de perdxidos

Como os recheios contém quantidades significativas de lipi-
dios, és guals contém os acidos graxos insaturados e polinsatu-
rados, suscetiveis ao processo oxidativo em certas condicéeé,
foi verificado o indice de perdxidos. Para isso, foi utilizada =
metodoldgia recomendada pela AMERICAN OIL CHEMIST S SOCIETY em

1979 (AOCS Official Method Cd 8-53), editada por WALKER, R. O.

el

3.3.4 ~ Avaliag¢3o microbiolégica

A'metodologia empregada na realizacdo das pesquisas de mi-

crorganismos nos recheios encontra-se descrita abaixo:

Pesquisa de Salmonella spp., segundo a AMERICAN PUBLIC HE-
ALTH ASSOCIATION (APHA) em 1984, utilizando como meios seletivos
o Salmonella-Shigella agar (SSA) e Hektoen enteric agar (H e E)
e identificacdo Dbioquimica presuntiva através do meic Instituto
Adolfo Lutz - IAL (PESSOA e SILVA, 1972). Sempre que necessario,
outras provas e testes biogquimicos e goroclégicos foram realiza-

dos.
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Para a determiﬁac&o dos grupos coliforme total e de origem
fecal foi adotado o método dos tubos mGltiplos (NMP) recomendado
rela APHA em 1984. Para a etapa presuntiva do grupo coliforme
foi utilizado o <caldo Lauril sulfato triptose (L3T) e para a
confirmatéria o caldo Bile verde brilhante (BVB). A prova con-
firmatéria para presenca de;coliformes de origem fecal foi rea-
lizada utilizando-se o meio caldo EC, com incubac8oc a 44,500 +

©,20C/24-48 hs.

Pesequisa de Staphylocoeccus aureus, segundo APHA em 1984 u-

tilizando o meio Baird—Parkef'agar (BP).

Pesquisa de Bacillus cereus, segundo APHA em 1984 utilizan-—

do o meio ggar seletivo para Cereus, seg. MOSSEL.

Contagem total de mesdfilos, segundo APHA em 1984 acrescen-
tando ©.25 ml de 2,3,5 - cloreto de trifeniltetrazdélio (TTC) a

cada 100 ml de Plate count agar (PCA).

Contagem de Dbolores e leveduras, segundo APHA em 1984 uti-

lizando o meio Potato dextrose agar (PDA).

Contagem de ©bolores e leveduras osmotolerantes (xerotole-
rantes). segundo APHA em 1984 utilizando o meio Malt extract ve-

ast extract 40% w/w glucose agar (MY 490 G), incubado a 25<C.
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A contagem das colénias nas placas foi realizada segundo a

metodologia da FOOD AND DRUG ADMINISTRATION de 1984.

3.4 - Determinacio da viabilidade econdmica do recheio

A determinacdo da viabilidade econdmica do recheio sabor
rassas ao rum adicionado de proteina de soja foil realizada atra-
vés de uma.oonsulta de precos aos fornecedores de matérias-pri-
mas da empresa CHOCQLATE CASﬁiRO FLORIANOPOLIS LTDA. Em. seguida,
converteram—sé os valores encontrados em délaf no cémbio parale-
lo, para que se possa projqﬁar 0 comportamento futuro dos pPrecgos
de compra +das matérias-primas. Buscou-se encontrar, dentre os
indicadores econdmicos, aquele que mais se adapta ao preco de
venda e de compra das matérias-primas. O délar praralelo foi o
indicador que mais se aproximou do preco de venda dos produtos,
que & Justificado pelo uso de matérias-primas importadas. como
as paséas, e por produtos direcionados a exportacdo, como o ca-

cau, que é cotado péla bolsa de Nova York.

- Para este estudo. foi utilizada a cotacdo do délar no cam-
bio paraleloc no mercado da venda: Cr$ 508,00 (INDICADORES econd-

micos. Didrigo Catarinense, 24/09,/1991).

O preco de custo por Kg das matérias-primas. dos recheios de

pasgas ao rum, da formulacds bisica e das formulacdes-teste cor-—
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responde ao produte da quzTzZZzde necessdria pelo respectivo
custo unitdrio, acrescido do —=—o de 19g de margarina adiciona-

da a cada formulacido-teste.

Os dados para o cdlcul- == n&o-de-obra direta foram forne—
cidos pela empresa CHOCOLA™T ZASEIRO FLORIANOPOLIS LTDA. Estes
stos referem-se exclusivams-tz azos saldrios pagos aos emprega-
dos que se encontram diretars-te envolvidos em atividades espe-
cificas de produc8c. Para o =:i culo deste custo foi utilizada a
folha de Pagamento, incluin?- os encargos sociais no percentual

de 43.5% (AUMANN, 1999).

Para o célculo do cus=e da hora fez-se a relac3o entre o

5t

gasto total de mi3o-de-obra direia (saldario mais encargos sociais)
€ o numerc de horas trabzlkadas no més, que sZo 176 horas por

funciondrio.

O tempo necessirio para produzir 1 Kg de bombom é de 6@ mi-
nutos, sendo gue o volume de rroducdo para este estudo foi defi-

nido em 600 Kg.

O custo total de m&o~ds-obra direta no més foi calculado

multiplicando~se as horas-— padris no més peloc custo de hora.

3

Os custos indiretos de producie representam aguela parte do

entz identificavel com osg produtos

15

sto total que n3o & direta

ou trabalhos especificos. E custos incluem tipos distintos

=
‘C

Ul
ot

]
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de despesas. como: energia, &dgua, aluguel, material de limpeza e

depreciacio (AUMANN, 1999).

As despesas administrativas incluem outros custos gque nio
os das operacBes de producdo. Em geral, elas estdo incluidas na
supervisZo e prestacio de sefvicos a todaé as principais funcgdes
~de uma empresa. Estes custos incluem tipos-de despesas, como:
ressoal, energia, A&gua, aluguel, material de limpeza, material
de escritério, depreciacéo e comunicacdo (AUMANN, 19390).

Os itens de despesa fof;m calculados da seguinte maneira: ¢
valor atribuido a eles através de dados fornecidos pela empresa
CHOCOLATE CASEIRO FLORIANOPOLIS LTDA. convertidos em délar para-

lelo. o

0 valor do custo indireto de fabricacio foi encontrado pela

somatdria das despesas da producdo e administrativas.

O preco do custo total} ror Kg do recheio de bombom, foi
calculado pela somatdéria da matéria-prima consumida, m3o-de-obra

direta e custo indiretoc de fabricacio para rroducdo de 800 Kg

dividido pelo gquantidade fabricada.



4 — RESULTADOS

Os resultados obtidos encontram-se nas tabelas e figura a

seguir:
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TABELA 4

Resultados obtidos no teste de comparacioc miltipla dos bombons
de passas ac rum contendc proteina de soja

Formulacgdes
5% 10% 186% 20% 25% 30%
Provadores
1« 4,5 4,0 6,0 6,0 7,0 8,5
2 5,5 5,0 4,9 4,9 7,0 7,0
3 5,0 3,9 6,0 2,0 4,0 4,5
4 5,5 6,0 5,0 7,0 4,0 6,0
5 4,9 3,9 2,0 2,0 8,0 4,0
8 5,90 6,9 - 7,0 - 8,0
7 6,0 7,0 - 5,0 - 6,0
X 5,1 4,9 4,8 4,7 6,0 6,0




Resumo da andlise

dos bombons sabor pass

TABELA &
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ariéncia do teste de comparacdo mGltipla
48 ao rum contendo proteina de soja

Causas de variac8o

grau de liberdade

quadrado médio

amostra
provador

residuo

o

2,41 NS
5,08 NS
1,97

NOTA: NS = n3o significativo

CV (%) = 27
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TABELA 6

Freqiiéncia de pontos obtidos no teste de aceitabilidade—piloto,
utilizando a escala hedénica facial em amostras de bombons sabor
passas ao rum contendo proteina de soja

Faixa etaria adulto crianca
Sexo
masculino feminino masculino feminino
Pontos
1 1 2
3
5 2 1 3
7 3 2 2 2
9 5 7 4 8
n 19 10 10 19
X 7.8 8,2 6.6 7,0
3 1,65 1,40 2,83 3,27
CV (%) 21,7 17,0 39.8 48,7




TABELA 7

Freqiiéncia de pontos € percentagem obtidos no teste de
aceitabilidade. utilizando a escala hedbnica facial em amostras
de bombons sabor passas ao rum contendo proteina de soja

Faixa etaria adulto crianca
Sexo
masculino feminino masculino feminino
Pontosy
1 1 8 11
3 4 12
5 2 22 12
7 10 3 20 40
9 12 11 27 36
n : 24 15 - 81 111
X 7.83 8,07 6,33 6,41
s 1,31 | 2.12 2,563 2,60
CV (%) 16,73 26,27 39,97 49,56
aceitabil. (%) 87 89,87 70,33 71,22




TABELA

46

Freqliéncia de pontos e percentagem obtidos no teste de aceitabi-
lidade, utilizando a escala heddnica facial, em amostras de bom-
bons sabor passas ao rum contendo proteina de soja

Faixa etaria

adulto crianca
Pon?os
1” 1 i8
3 16
5 -2 34
7 13 60
9 23 83
n 39 182
X 7,92 6,38
S 1,64 2,56
CV (%) 20,71 490,13
aceitabilidade (%) 88,00 70,90
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Aceitabilidade (%)

OO[———*

80 =

60.._ ...................

40;_ ...................

20._ ..................

o Faixa Etariag

Adulto  EZH Crianea

FIGURA 1: Relacdc entre g rercentagem de aceitabilidade ror fai-
xXa etdria em amostras de bombons sabor bassas ao rum contendo

pProteina de soja.
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TABELA @

Composic8o centesimal de amostras de recheios sabor passas ao
rum

Formulac&o basica Formulac&o-teste 20%
Determinacgo
Am.1l! Am.2| Am.3 X Am.1] Am.2]! Am.3 X
(%) (%) (%) (%) (%) (%)
Umidade - 8,20 7,15} 8,54{ 7,96| 8,39| 9,01 19,07 9,186
Cinza 1,46 1,85| 1,48| 1,60} 1,85( 2,12 2,00} 1,99
Lipidios 19,88120,11{20,42|20,17|24,65|27,40 23,75125,27

Fibra bruta 0,84} 0,84 1,51 1,08} 2,28| 1,27| 2,72| 2,09

Proteina
bruta (6,25) 7,66{ 5,82 5,11} 6,20| 9,87|11,92 11,09110,96

Glicidios -161,86|64,23|62,94|63,01|52,96|48,28|50,37/50,53




TABELA 19

Indice de peréxido em amostras de recheio sabor passas ao rum

el

~Amostra Formulac&o basica Formulac&o-teste 20%
1 0.0 0,0
2 9,0 0,9
3 2,0 0,0




Avaliacy
rum

TABELA 11

© microbioldgica de amosatras de recheios sabor pasazas ao

Microrganismos

'Formdlacio basica

Farmulag3o-teste 20%

A fm, 1 Am. 2 Am. 3 An. | fm. 2 fm, 3
Salmonella sPp (em 25 g,) aus aus aus aus aus aus
coliforme total (NMP/g) aus aus aus aus aus aus
coliformes fecais (NMP/g) aus aus aus aus aus aus
Staphglococcus'éureus (UFC/g)» aus aus aus aus aus aus
bolores e leveduras _
a 25°C, 4 dias (UFC/g) 1:6,19° aus 1 1,0,10% f1,0,10® 2,0 16® 150,10
contagem padr3o em Placa ¥ :
a 353°C / 48 hs. (UFC/g)» £50,10% ¥ 4,010 3;0,.10 1,5.18® [4,0.10° 750,10
E,‘:!r v E EL(S ““v:u"z':'“b" )
1 30°C / 48 hs. (UFC/g9) aus aus - aus aus - “aus aus
)olores e leveduras osmotole-
antes (xerotolerantes) 1,2,10% § 1,5,10° §5,3,107  {1,2 (g® 550,107 . BB,5.10°
1 25e( (UFC/g)

NOTA: aus = auséncia



Preco de

na preparac8o dos recheios sabor rassas ao rum

TABELA 12

custo em US$ e Cr$ por Kg ou 1 dos insumos utilizados

Insumo UsSs Crg*
Passas 1.71 868,68
Cachaca |, ©.50 254,00
Rum 5,70 2895, 60
Chocolate meio amargo . 2.13 1982.024
Chocolate ao leite 2.49 1219.20
Farinha integral de soja 0,71 360,68
Margarina 1,3@e 860,40

FONTE: Chocolate Caseiro Floriandépolis LTDA.
Cotac8o do doélar rara venda no c8mbio

NOTA:

(*)

mercado Cr$ 508,00 (INDICADORES econdbmicos,

‘Catarinense, 24/09/1991).

praralelo no

Dia



Preco

rum, considerando somente as matérias-primas

TABELA 13

de custo em US$ e Cr$ por Kg dos recheios sabor passas ao

Formulacdes Uss Cr3g*
basica 2,10 10686,89
T - 5% 2.05 1041.49
T - 10% 1.98 1005.,84
T - 15% 1.91 970,28
T - 20% 1.85 839,80
T - 25% 1.78 904,24
T - 30% 1.72 873.78
T - 40% 1.59 807.72
T - 50% 1.48 741,68

NOTA: (*) Cotac3o do délar para venda no cambio paralelo no

mercado Cr$ 508,00 (INDICADORES econdmicos,

Catarinense, 24/@9/1991)

Diario
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TABELA 14

Preco de custo total em US3

passas ao rum

e Cr$ por Kg dos recheios sabor

Formulac8o Formulacso-
béasica ~teste 20%
UsS$ Crg* US$ Crg>*

matéria-prima
consumida p/600Kg 1260,00 1119,00
m&o-de-obra direta B76,00 576,00
total do Gusto direto 1836, 00 1686,00
custo indireto de fab. 861,07 861,07
custo do produto
fabricado 28697 ,07 2547 ,07
quantidade fabricada 600 Kg 6090 Kg
custo por Kg fabricado 4,50 2286 ,00 4,25 2159,00

NOTA: (*) CotacZo do

délar para venda no camb

mercado Cr$ 508,00 (INDICADORES econfémicos,
i 24/99/1991).

io paralelo no

Dia



5 - DISCUSSAO

Do ponto de wvista tecnolégico , pode-se discutir que o
gosto tipico das passas a0 rum tem o poder de mesgclar-se
harmonicamente com qualguer tipo de massa, da mais leve & mais

densa, realg¢ando suas caracteristicas.

Com relagdo aos recheioe obtidos das formulagdes sem a adi-
¢80 de margarina pode-se constatar qQue: o teor de 5% de farinha
integral de soja n&o apresentou alterag8o de textura com relaco
a4 formulacdo bésica; os teores de 10, 15, 20 e 25% apresentarasm-
se fridveis com uma consisténcia grosseira e resada; a8 prepara-
¢Bes de 30, 40 e 50% ficaram com a férmula desequilibrada, for-

mando uma pasta cheia de grumos e n#o homogénea.

Com a adig8o de 1% de margarina na massa de todos 08 re—
cheios pode-se verificar que: as formulagdes contendo 5, 10, 15
e 20% de farinha integral de soja apresentavam-se cremosas e ao

mesmo tempo firmes, a ponto de nd8o: escorrer ao Se DPreparar o
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bombom; as formulagoeg 25 ¢ 30% ainda se apresentavam com uma
boa consisténcia e as formulacles 49 e 50% continuaram com as
formulas desequilibradas. A margarina teve a funcio de emilsifi-

cante da massa.

Os recheios de passas ao rum formulados com 5, 1@, 15, 290,
25 e 30% de farinha integral de soja, com a adic3o de 10g de
margarina permitem a criac8o de inumeras variacles, além de se
prestarem a wuma infinidade de outros usos, além do preparo de
bombons, tais como: docinhos, recheio de tortas e bombas, une os
casadinhos e biscoitos, e rode ser utilizado também no preparo

de sorvetes € mousses.

o

Com rélaoéo aos resultados encontrados nas TABELAS 4 e 5
prode-se dizer que. ao nivel de significdncia de 1% e 5%, as a-
mostras analisadas n8o apresentaram diferencas quanto a pre—
feréncia dos provadores; portanto, a concentracdo possivel de
proteina de soja (farinha integral de soja), adicionada aé re-

cheio de passas ao rum, seria de 30%.

O coeficiente de variacl3c de 2 % refletiu uma variacso ex-
pPressiva decorrente de fatores fora do controle: assim, como me-
dida de seguranca, decidiu-se trabalhar com a formulac&o-teste

20%.



De acordo com os resultados obtidos, contidos na TABELA 6.
considerando o nivel de significancia de 5%, deveriam ser con-
sultadas para o teste de aceitabilidade de bombons de passas ac
rum contendo proteina de soja (formulacdo-teste 20%): 24 adultos

do sexc masculino. 15 adultos do sexo feminino, 81 criancas do

sexo masculino e 111 criancas do sexo feminino.

Segundo a TABELA 7. considerando tambéﬁ 0 nivel de signi-
ficéncia de 5%, os dados referentes a. adultos masculino e femi-—
nino poderdc ser agrupados, pois suas aceitabilidades s3o consi-
deradas iguais. Este fato também se repete com criancas do sexo
masculinoc e feminino.

Quéndé comparados adultos e criancas, TABELA 8, conside-
rando o nivel de significancia de 5%, ha diferentes graus de a-—
ceitabilidade, indicando que os adultos aceitaram melhor as a-
mostras de bombons de passas ao rum contendo rroteina de soja.

Este fato pode ser constatado na FIGURA 1.
Segundo TEIXEIRA. MEINERT e BARBETTA em 1987, p. 119:

Para que um produto seja considerado como
aceito, em termos de suas rropriedades
sensoriais, € necessarioc que obtenha um indice

te

de aceitabilidade de no minimo 70% .



57

Os atributos 'organolépticos (cor, odor, textura e ''flavo-
ur'') entre outros, podem ser um dos fatores que determinam se a
proteina pode ser utilizada em varios produtes. O “"flavour' & a
mals importante propriedade na determinacdc da aceitabilidade do

alimento (HERMANSSON; AKESSON, 1975).

Para criancas de ambos os sexos o produto esté no limite de
aceitabilidade. como se pode verificar na FIGURA 1. Este fato &
justificado pelo uso de ingredientes, como as passas € o rum,
empregados na elaborag3oc do recheio gque ndo s3o0 do agfado das
mesmas. Convém ressaltarv que o coeficiente de variac3o para

criancas foi alto (TABELAS 7 e 8); isto significa gue nio houve

.

convergéncia de opinides a respeito do produto, fato n&o verifi-

cado em adultos.

Através de dados da TABELA 9, pode;se verificar que ambos
os recheios contém pouca &gua pPresente, média de 7,96% para a
formulacgéo bésica, e 9,16% para a formulac83o-teste 20%. Esta
constatacdo & importante, principalmente no que se refere a es—

tocagem do produto juntamente com a alta concentracd3o de acucar.

A frac&oc cinza compreende a média do residuo mineral que
ndo e destruido pela queima de produto a temperatura ensaiada
(ASCAR, WENZEL, 19__). Através dos resultados (TABELA 9), pode-
se constatar que a formulacdo-teste 20% contém mais residuo,
significando que contém mais sals minerais Gteis. OLIVEIRA, SAN-

TOS e WILSON em 1982 mencionam que 189 g de farinha de soja con-
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tém: 225 mg de Ca, 668 mg de P, 8,8 mg de Fe e 1 mg de Na. FRAN-
CO em 1986 também cita que 100 g de farinha de soja contém 152
mg de K, 220 mg Mg e 2,28 mg de Cu. Portanto, o emprego de fari-
nha integral de soja na confeééo de recheios constitue uma van-

tagem por fornecer estes minerais nutrientes aos consumidores.

Com relac8io a fragao lipidica pode-se observar na TABELA 9,
que a formulaééo—teste 20% tem o seu conteudo maior. E. verifi-
cou-se na literatura que os .constituintes da fracdo lipidica da
farinha de soja: lecitina, tocoferdis e dcidos graxos essen-—
ciais, desempenham importantes func®es vitais rara o organismo.

Com rélagéo a frac8o fibra pode-se constatar (TABELA 9) que
0 seu conteldo € maior na formulac3o-teste 20%, devido a adicdo
de farinha integral de soja., constituindo outra vantagem para
seu emprego.na alimentac&o, pois a fibra desempenha um papel im-

portante nas funcBes do intestino.

Como se pode wverificar (TABELA 9), a formulac3o-teste 20%
contem em média mais proteina que a formulacdo bésica. A impor-
téncia nutricional da formulac8c-teste 20% reside no fato de
fornecer os aminodcidos essenciais: lisina, leucina e isoleucina
presentes na farinha de soja (KRAUSE, MAHAN, 1989; ROLIM, 1977).
LIENER em 1972 menciona gue a proteina de soja, apesar de limi-
tada em seu conteudo de aminodcidos sulfurados metionina e cis—
tina. apresenta elevado teor de lisina, constituindo-se um exce-—

lente meio para correclic da deficiénecia deste aminodcido na
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maioria das proteinas vegetais. E. a combinacas da proteina de
soja com proteina de outros vegetais. como o cacau, revela—se
nutricionalmente superior a cada uma delas isoladamente (siner-—

gismo positivo).

Verificou-se na TABELA 9 que a formulac&o-teste 20% possui

© numeral menor da frac3o glicidica.

Como foi observado na TABELA 10. n3o foram detectados perd-
xidos nas amostras dos recheios. Isto significa que o produto
recém preparado n3o apresenta sinais de alteraoéé dos lipidios.
Convém ressaltar gque a farinha integral de soja e o cacau, que
fazem parte da composic3o dos ingredientes dos recheios, contém

s

tocoferdis, lecitina e &cidos orgénicos, motivo pelo gual justi-

ficou-se a. auséncia de perdxidos nos ensaios realizados.

Conforme OLIVEIRA. SANTOS e WILSON em 1982, os tocofersdis
(vitamina E) e a lecitina s8o0 substéncias que competem e difi-
cultam a formac&co de peréxidos (hidroperéxidos) nos dcidos gra-
Xos suscetiveis; portanto, s8o0 antioxidantes naturais (antioxi-
dantes primdrios). Os &cidos orgdnicos atuam como sinergistas de
agcdo (antioxidantes secunddrios) aumentando a fﬁngéo antioxidan-
te dos antioxidantes primdrios. Lembrando ainda gue a formula-
¢cd8o-teste 20% serd destinada, pPrincipalmente, na confecc8o de
bombons pela cobertura da mesma com chocolate. Este fato é im-

portante pela formac8o de uma pelicula protetora gue impede &
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penetrac3o da luz e do oxigénio no interior {recheio), dificul-

tando o processo oxidativo dos acidos graxos insaturados.

De acordo com os resultadqs apresentados na TABELA 11, ve-
rifica-se gque os recheios estic ém condi¢des higiénico-sanitsa-
rias. Nd3o foi detectado nenhum microrganismo causador de toxi-
_infeccio alimentar no produto elaborado. A auséncia de bactérias
do grupo coliforme reflete as condicSes adequadas de ambiente e
Processamento nas guais foram produzidos os recheios. A contagem
de microrganismos meséfilos, de bolores e leveduras encontram-—-se
dentro dos ©padrBes estabelecidos pela Legislac3o Brasileira

(BRASIL, Ministério da Sande, Portaria n® 1 de 28/01/87) .

3

Os bolores e leveduras osmotolerantes (xerotolerantes) en—
contrados s3c as principais fontes de deterioracdo destes produ-
tos, devido ao alto teor de actcar. Segundo AMERICAN PUBLIC HE-
ALTH ASSOCIATION (APHA) em 1984 estes microrganismos =6 causam
problemas quando héd condicBes favoradveis de umidade, meio am-
biente e temperatura. Convém ressaltar que os recheios serio
destinados, principalmente., & confeccio de bombom prela cobertura
dos mesmos com chocolate. O chocolate, por sua vez, formard uma
camada protetora contra a absorcio de umidade e O= dificultando
0 desenvolvimento destes microrganismos e aumentando a vida de

prateleira do produto.

Conforme se pode verificar através dos dados da TABELA 12,

as matérias-primas mais caras utilizadas na producdo do recheio
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de passas ao rum s3p: o chocolate, as passas e o rum. Com os da-
dos da TABELA 13 pode-se constatar que a adicdo de proteina de
soja diminul o preco de custo por Kg do recheio sabor rassas ao
rum; considerando somente ag matérias-primas; no casc da formula-

c8o-teste 20%. na proporcdo de 11,9% por Kg.

No caso do custobtotal de fabricacdc, dados da TABELA 14, o
uso de proteina de soja, formulac8o-teste 20%, diminui o custo
por Kg na ordem de 5,56%, este dado representa uma economia de

US$ 150.90 mensais (Cr$ 762®b,®® *).

NOTA: (*) Cotacfio do délar rara venda no cambio paralelo no meyr-—

cado: Cr$ 508,00 (INDICADORES econdmicos, Didrio Cata-

rinense, 24/09/91).



6 — CONCLUSOES

Através dos resultados obtidos, pode-se concluir que =
concentracéo de proteina de soja (farinha integral de soja) a
ser adicionada ao recheio passas ao rum est& em torno de 20%, e

esta adig®0 trouxe algumas vantagens:

- 0 produto é sensorialmente aceitéavel, principalmente pa-

ra adultos;

- do ponto de vista nutricional, enriquece o produto,; pois
fornece mais proteina, acidos graxos essericials, lecitina, toco-

ferdéis (vitamina E), fibra e sais minerais tteils;

- n8o foili detectada nenhuma alteracso fisico~quimica ou

microbiolégica do produto recém elaborado;

- contribul para a introdug8Bo da proteina de soja nosg cos-

tumes alimentares do brasileiro e,
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- do ponto de vista econdmico, diminui os custos de

producdo.

Para finalizar. conolui—se' que o produto em estudo,
suplementado com proteina de soja no recheio, vem obedecer a
“Améxima de ser um. alimento: bom, agradédvel e mais econdbmico,
tendo por base os fundamentos do conceito sobre o valor dos

alimentos.

&
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ANEXD 1

NOME : | DATA: / /

TESTE DE AMOSTRAS MOLTIPLAS

INSTRUCOES:

Vocé estd recebendo uma série de bombons rebheg
dos com passas ao rum. Uma delas estd codificada com P (pg
drd@o) e as demais com A, B, C e D.

Compare cada amostra Com a Padrdo e observe se
€ melhor, igual ou inferior, usando o seguinte critério:

- extremamente inferior 3 padrio
- muito inferior & padrao

- Tegularmente inferior & padrao
- levemente inferior & padrio
igual & padrao

- levemente superior padrio

- regularmente superior 2 padri3o
- Mmuito superior & padrao

= N W B U N W
I

- extremamente superior a padrio

CODIGO DAS AMOSTRAS ’ ‘ NOTA

O 0O o >




SEXO: M () - F ()
ADULTO ( ) CRIANCA: ( )

o

TESTE DA ESCALA HEDONICA FACIAL

INSTRUGOES:

Voce estd recebendo uma amostra do bombom de passas ao rumw-Ekperimeg
te cu1dadosamente e margue com um X a figura que melhor representa a

sua 1mpressao, a respeito ‘do produto que estd sendo testado

1
LR

()

‘OBSERVACAO:




