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BEBIDA A BASE DE EXTRATO HIDROSSOLUVEL DE MILHO, ARROZ E SOJA

PAULO HENRIQUE DE PAULA DE OLIVEIRA

Resumo: Verifica-se nos Gltimos anos, um crescente interesse por alimentos que promovam
efeitos benéficos a saude, além da sua funcdo bésica de nutricdo. Dentre estes, uma forma
alternativa seria 0s extratos hidrossoltveis de soja combinado com cereais. O objetivo do
presente trabalho foi desenvolver uma bebida saborizada a base de milho, arroz e soja, com
boa aceitabilidade e valor nutricional significativo. Utilizou-se duas formulagbes de acordo
com as propor¢des 50:20:30% e 30:30:40% de milho, arroz e soja, e duas concentracdes de
suco comercial de maracuja 15% e 20%, adequando-se a C1 e C2 respectivamente. Foram
feitas as analises (em triplicata) de umidade (com interacdo entre as formulaces e
concentragdes), fibra (ndo foi significativa), lipideos (com interacdo entre as formulagdes),
proteinas (com interacdo entre as formulacGes e concentracdes), matéria seca (com interacdo
entre as formulacOes e concentragdes) e cinzas. A bebida de formulacdo 11-C2 apresentou
maior aceitabilidade entre os provadores, ja a bebida I-C2 a menor. Entre os critérios
aparéncia, textura, odor e sabor a bebida de formulacédo 11-C2 obteve maior preferéncia entre
as demais. Assim, esta formulacdo, encontra-se como alternativa alimentar viavel a
substituicdo do leite ou do extrato de soja puro, para pessoas que possuam intolerancia a
lactose e/ou alergia as proteinas da soja e também considerada adequada e com potencial para
a comercializacéo.

Palavras-chave: Extratos hidrossol(iveis; Bebida formulada; Analises.

1. INTRODUCAO

1.1  CULTURA DA SOJA

A soja Glycine max (L.) Merrill, pertencente a familia Fabaceae, originaria do
Extremo Oriente, é a base da alimentacdo dos povos da regido da China, Japdo e Indonésia.
Sendo a oleaginosa mais cultivada no mundo (MATOS, 1987).

Black (2000) cita que no Brasil, o primeiro relato sobre o surgimento da soja por meio
de seu cultivo foi no estado da Bahia, em 1882. Esta foi levada em seguida para Séo Paulo,
por imigrantes japoneses. Em 1914 foi introduzida no estado do Rio Grande do Sul, assim,
este foi o lugar onde melhor se adaptaram as condi¢Oes edafocliméticas, essas variedades
trazidas dos Estados Unidos, especialmente em relagdo ao fotoperiodo (BONETTI, 1981).

De acordo com a FAOSTAT (2013), o Brasil se destaca como o terceiro maior
produtor mundial da cultura da soja. Segundo a CONAB (2013) a area plantada de soja ficou
estimada em 27.721,6 mil hectares, em 2013, apresentando um crescimento de 10,7% em

comparacdo com a safra anterior. Sendo que a produtividade media registrada para a Regido



Centro-Sul, principal regido produtora apresentou um incremento de 15,1%, comparando-se
com o observado no exercicio anterior. Com o aumento da produtividade nacional a média
apresentou crescimento de 10,8%. A regido Centro-Oeste obteve 38.091,4 toneladas na safra
2012/13, para este montante, o Distrito Federal, contribuiu com 186,7 toneladas.

A soja e seus derivados, sob processamento tecnoldgico adequado e devido as suas
propriedades funcionais, possuem grande potencial de aplicacdo na inddstria alimenticia. Em
razdo disso, varios estudos tém sido realizados para a elaboragédo de produtos diferenciados e
que atendam as expectativas e necessidades do consumidor. Paralelamente a isto, a industria
alimenticia vem se adaptando a esta nova tendéncia para produtos funcionais em um mercado
competitivo e exigente (BRANDAO, 2002).

De acordo com Costa Neto e Rossi (2000), os grdos de soja sdo frequentemente
utilizados para a producdo de 6leo vegetal e racbes para a alimentacdo animal e também para
a industria quimica. Sendo uma das mais importantes culturas na economia mundial. Vem
crescendo, recentemente, também o uso dessa como fonte alternativa de biocombustivel.

Segundo De Angelis (1999), a soja € considerada um alimento de elevado valor
nutritivo, sendo uma excelente fonte de energia, proteina, vitaminas e minerais. Quando
consumida ainda verde, fornece alto conteido de niacina e de &cido ascérbico, quando
madura, torna-se 6tima fonte das vitaminas E e K e boa fonte de tiamina, riboflavina e &cido
félico (MORAIS; SILVA, 1996).

Mendonca et al.(2002), relata que a utilizacdo da soja in natura na alimentacdo da
populacdo brasileira é insignificante, apesar da sua qualidade neutracéutica. O sabor
desagradavel da soja, conforme Yokomizo et al. (2000), deve-se ao desconhecimento, por
parte da populagdo, de métodos adequados de preparo, no qual isso, eliminaria o sabor, que é
fator limitante na aceitabilidade da soja como alimento. Assim o consumo dos graos verdes de
soja, como € utilizado o feijdo macassar Vigna unguiculata (L.) Walp. no Nordeste do Brasil,
se enquadra como alternativa de uso, com provavel ampliacdo da sua aceitabilidade,
principalmente pois neste estagio, os grdos verdes apresentam sabor mais agradavel.

Devido seu alto teor proteico, o grdo de soja, € muito utilizado como matéria prima
para a obtencdo de vérios derivados ricos em proteina, como por exemplo, proteina vegetal
texturizada, os isolados e concentrados protéicos. (BEHRENS, 2001). Um destes derivados
seria 0 extrato hidrossollvel, que também é conhecido como “leite de soja”, sendo encontrado
na forma em po de alto valor nutritivo ou liquida, possuindo facil aquisicdo e custo
relativamente baixo. Mesmo sendo um produto muito conhecido, ainda é pouco consumido no

Brasil. Os fatores limitantes principais ao seu consumo englobam o sabor caracteristico e a
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adstringéncia, ja que em termos de valor nutritivo e aparéncia compara-se ao leite (MORAIS;
SILVA, 1996).

1.2 CULTURA DO ARROZ

De acordo com Barrigossi et al. (2004), o arroz Oryza sativa L. € uma das mais antigas
espécies cultivadas, ocupando aproximadamente 10% do solo agricultavel do planeta. Em
ambito internacional, desempenha importante papel, por ser consumido no mundo inteiro.
Conforme a FAOSTAT (2013) o Brasil ocupa a nona posi¢éo no rank dos maiores produtores
mundiais de arroz.

No Brasil a area cultivada com arroz para a safra 2012/13 esta estimada em 2.390,9
mil hectares. Comparado ao ocorrido na safra anterior, representa um decréscimo de 1,5%. A
regido sul encontra-se como a maior produtora no pais, contribuindo com 9.132,9 mil
toneladas. A regido centro-oeste apresentou uma producdo de 697,7 m toneladas na safra
presente. (CONAB, 2013)

A cadeia do arroz, atualmente, se configura como uma das mais importantes para o
agronegocio brasileiro visto ser um produto de elevado consumo interno e representa um
volume expressivo da producdo de gréos no pais (ZAMBERLAN E SONAGLIO, 2011).

Diferentemente do ocorrido com os produtos alimentares de elevado valor agregado,
em que a demanda diminui paralelamente com a diminuicdo do poder aquisitivo da
populacdo, em momentos de recessdo e retracdo da renda, o arroz caracteriza-se pela nao
reflexdo desse efeito (SAFRAS & MERCADO, 2010).

Sendo um dos mais importantes cereais na alimentacdo humana é consumido por cerca
de 2/3 de toda a populacdo mundial. Contribui com 12% das proteinas e 14% das calorias da
dieta basica do brasileiro, tendo um consumo anual de 47Kg/ano/per capita (IRRI, 2004).

Pesquisas tem demonstrado a existéncia de fatores que podem afetar a composicéo e o
valor nutricional do gréo, tais como variacdo genotipica, condi¢bes do clima, fertilizantes,
qualidade do solo, armazenamento e processamento (PEREZ et al, 1996; ISLAM et al. 1996;
PARK et al., 2001; SUJATHA et al., 2004).

Coffman e Juliano (1987), Eggum et al. (1993), e Juliano e FAO (1993), relatam que
componentes como amido disponivel, fibra alimentar e proteina se encontram presentes nos
diferentes cultivares de arroz, em quantidades varidveis. Desta forma sendo detectada uma
estabilidade na qualidade nutricional desses cultivares e também poderiam ser usados em

diferentes estratégias dietéticas.
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Segundo Lundubwong e Seib (2000), além da utilizagdo como ingrediente para a
producdo de cereais matinais, biscoitos, produtos hipoalergénicos, alimentos com baixa
caloria, formulas infantis e fonte de amido a farinha dos gréos, pode ser uma boa alternativa

para a elaboracdo de bebidas compostas por extratos hidrossollveis.

1.3 CULTURA DO MILHO

Uma das mais importantes culturas cultivadas no mundo é o milho Zea mays, pertence
a familia das Poaceas. Conforme a FAOSTAT (2013) o Brasil ocupa o terceiro lugar no rank
mundial dos maiores produtores de milho, onde este é liderado pelos Estados Unidos e pela
China.

De acordo com a CONAB (2013) na realizacdo do décimo segundo levantamento da
safra 2012/13, observou-se uma reducdo da primeira safra de 8,6% na area plantada. A
producdo nacional obteve um acréscimo de 3,8%, sendo estimada em 35.164,8 mil toneladas.
Na segunda safra estabeleceu-se um novo recorde, atingindo em ambito nacional o
quantitativo de 46.179,5 mil toneladas, contra 39.112,7 mil toneladas no ano antecedente,
representando um aumento de 18,1%. Nacionalmente o pais atingird uma safra de 81.344,4
mil toneladas, representando uma evolucdo de 11,5% em relagcdo a producdo obtida no ano
passado. A regido Centro-Oeste, maior produtora, se destacou com uma producéo de 35.340,2
mil toneladas, onde 500,8 toneladas foram fornecidas pelo Distrito Federal.

Cultivo dos mais tradicionais, o milho tem assumido importante papel socioeconémico
no Brasil, colocando-se em posicdo de relevancia no que se refere a valor da producéo
agropecuéria, area plantada e volume produzido, em especial nas regides Sul, Sudeste e
Centro-Oeste. Entretanto, apesar da evolucdo gradativa ocorrida nas quantidades totais
produzidas, a producdo de grdos por unidade de area ainda ndo expressa todo o potencial
genético dos materiais recomendados pela pesquisa (FANCELLI & DOURADO NETO,
2001).

Segundo Fancelli e Dourado Neto (2000), em fungéo do seu potencial produtivo, valor
nutritivo e composicdo quimica, o milho € um dos mais importantes cerais cultivados e
consumidos no mundo. Mittelmann et al. (2005), relata que este vem assumindo um papel de
grande importancia na alimentacdo animal, suprindo as necessidades destes no periodo de
escassez de forragens durante a estagdo fria no Sul do Brasil e periodos de secas em muitas
regides. E utilizada como suplementacdo nestes periodos, como em sistemas de criacio

intensivos.
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Além de ser importante matéria-prima para a industria, fornece também, produtos
largamente utilizados pelo homem, em razdo da natureza e da quantidade das reservas
acumuladas em seus graos. (BASTOS et al. 1987; FANCELLI & DOURADO NETO, 2000).

O milho comparado com outras espécies cultivadas, segundo Fancelli e Dourado Neto
(2000), além de ser utilizado nas mais diferentes &reas de conhecimento agronémico, tem
tomado espago nas areas de manejo ambiental, proporcionando com isso, uma melhor
compreensdo de suas relacdes com o homem. Interacbes como estas sdo fundamentais para a
previsdo de comportamento da planta, quando submetida esta, as acGes negativas e estimulos
vindas da atuacdo de agentes bidticos e abidticos no sistema produtivo.

Por possuir grande diversificagdo de aplicacdo, tanto na alimentacdo animal quanto na
alimentacdo humana, conforme Fancelli & Dourado Neto (2000), a cultura do milho apresenta
relevante importancia social e econdmica. Possibilita a geracdo de empregos no setor
primario, e € matéria-prima indispensavel para impulsionar diversos complexos

agroindustriais.

1.4 ALIMENTOS VEGETAIS

Verifica-se nos dltimos anos, um crescente interesse por alimentos que promovam
efeitos benéficos a salde, além da sua funcdo béasica de nutricdo (PRATES; MATEUS, 2002;
FRANCO, 2006). Este crescente interesse por alimentos funcionais, os quais otimizam as
funcdes fisioldgicas, vem auxiliando o bem-estar e a boa salde e também reduzindo o risco de
doengas. Pode ser considerado como funcional um alimento que afeta beneficamente as
fungdes dos organismos, estimulando a utilidade relatada acima (COLMENERO et al., 2010).

Segundo Gazoni (2006), a tendéncia mundial aponta um crescimento do mercado em
taxas elevadas, pela conquista de novos adeptos a esses alimentos. O surgimento constante de
noticias agradaveis, advindas de pesquisas cientifica associadas aos alimentos funcionais na
salde e na qualidade de vida, e ainda a inclusdo de produtos novos no mercado, ampliam as
alternativas mercadoldgicas.

Evidenciam-se neste assunto, 0s alimentos a base de soja, expondo que as
propriedades funcionais agregadas com a utilizacdo para consumo de produtos derivados da
soja sdo atribuidas as proteinas e fitoquimicos, destacando os inibidores de fitosterdis, fitatos,
acidos fendlicos e saponinas, acidos graxos insaturados, acido fitico, lecitina e isoflavonas,
aminoacidos essenciais e fibras (HASLER, 1998; FRIEDMAN; BRANDON, 2001). A

Relevéncia cientifica fundamental esta associada com a agdo benéfica sobre as doencas
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cardiovasculares, com destaque a inibigdo da formac&o da placa aterosclerética e a redugéo do
colesterol (KLEIIN et al., 2001, VILLANUEVA et al., 2011).

Conforme Barbosa (2007), o crescimento no consumo de bebidas de soja prontas para
0 consumo advém da procura pelo consumidor por novas tecnologias de producdo, que
propiciam a obtencdo de bebidas com caracteristicas sensoriais melhores, por produtos
praticos e saudaveis e da oferta constante de produtos com sabores diferenciados. De acordo
como os dados da ACNielsen, entre 2004 e 2006, 0 mercado de bebidas a base de soja
apresentou um aumento de 93%, ja 0 mercado de sucos prontos no mesmo periodo cresceu
25% (IEPC, 2007).

Entretanto, existem limitacOes desses produtos na dieta, tais como a existéncia de
aspectos indesejaveis, como a adstringéncia, o sabor a "feijdo cru”, a presenca de
oligossacarideos ndo digeriveis como rafinose e estaquiose, no qual aumentam a flatuléncia
em alguns individuos, as caracteristicas sensoriais da soja, e também os habitos alimentares da
populacdo que ainda ndo estd habituada com as caracteristicas sensoriais e ao consumo
(MORAES; SILVA, 1996; RODRIGUES, 2003; BARBOSA, 2007; MACHADO, 2007).

A articulacdo de cereais, por exemplo, 0 arroz, e a soja, mostra em estudo que o
consumo, resultam e misturas de proteinas com elevado valor bioldgicas (WANG et al, 2000,
HAGENIMANA et al, 2007). A associagdo deste cereal com soja pode contribuir para um
aumento das substancias bioativas nos alimentos, uma vez que o arroz tem sido mencionada
em varios estudos para apresentar propriedades funcionais, devido, principalmente, a presenca
de amido resistente e de antioxidantes, tais como os orizanols (NAMRATHA et al, 2002;
WALTER et al, 2005).

E desejavel a combinagio de cerais com soja, visto que, além de um balanceamento
adequado de aminoacidos essenciais pode-se ainda ser obtido sabor e aroma mais agradaveis
(FERNANDES et al., 2000; MAIA et al., 2000; WANG et al., 2000).

O arroz acentua-se, dente os cerais, pela significativa presenca na dieta usual do pais e,
por possuir sabor suave, pode contribuir para a aquisicdo de produtos de soja com
propriedades sensoriais adequadas, incentivar o consumo de soja na alimentagcdo humana e
aumentar o valor agregado. Além disso, 0 arroz tem se destacado por apresentar alegagédo de

funcionalidade, demonstrada em inumeras pesquisas (CHAMP et al.; 1996).
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1.5  ANALISE SENSORIAL

De acordo com Minim (2006), a analise sensorial € uma ciéncia que tem por objetivo,
principal, estudar as sensacOes, percepcdes e reacdes do consumidor sobre as caracteristicas
dos produtos, incluindo sua aceitagéo ou rejeigéo.

A andlise sensorial é realizada por meio cientifico, para atingir os consumidores por
meio de testes sensoriais aplicados a estes. A qualidade sensorial é o resultado da interacéo do
homem e do alimento e ndo uma caracteristica propria deste, onde varia de pessoa para
pessoa, sendo uma resposta individual, em funcdo das experiéncias, de expectativa, do grupo
étnico e de preferéncias individuais (GULARTE, 2009).

Por meio da analise sensorial pode-se determinar a aceitabilidade e a qualidade dos
alimentos, com o auxilio dos 6rgdos humanos dos sentidos. Os testes sensoriais podem ser
realizados nas etapas de desenvolvimento de novos produtos, escolha da matéria-prima,
processamento e avaliacdo do produto final (GULARTE, 2009).

De acordo com Dutcosky (2007), a analise sensorial possibilita a avaliacdo de um
alimento em todos 0s seus aspectos, analisando assim seus atributos sensoriais de qualidade
como aparéncia, sabor e textura. Sendo bastante utilizada por industrias, em pesquisas
realizadas para determinarem a preferéncia e aceitacdo do mercado para determinado produto
que satisfaca tais caracteristicas de qualidade, com uma maxima economia na producao.

Dutcosky (2007), também relata que os testes afetivos mais utilizados para avaliar a
aceitacdo dos alimentos sdo: a escala-do-ideal e a escala hedbnica de nove e sete pontos.
Sendo muito utilizados para comparar varias amostras em relagdo a um determinado atributo,
testes sensoriais de diferenca, verificando assim, se as amostras diferem ente si. Estes
atributos podem variar do desgostei muitissimo a gostei muitissimo, de acordo com a escala
utilizada.

Sendo assim, em relacdo a area de formacdo e aos gréos de grande producgéo no pais, e
também pela busca de uma alimentacdo saudavel e com uma op¢do para alimentagédo
vegetariana, buscou-se a criacdo de uma bebida com valor nutritivo significativo, baixas

calorias, possuindo, também, um bom teor proteico e energético.

1.6 OBJETIVO GERAL

Desenvolver uma bebida saborizada a base de milho, arroz e soja, com aparéncia,

odor, sabor e corpo agradaveis. Com boa aceitabilidade e valor nutricional significativo.
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1.7 OBJETIVOS ESPECIFICOS

Desenvolver as formula basicas da bebida, com concentracdes conhecidas de milho,
arroz e soja e concentracdes distintas de suco comercial de maracuja.

Avaliacdo das caracteristicas fisico-quimicas das bebidas desenvolvidas, com
diferentes concentragdes.

Avaliacdo sensorial e aceitabilidade das bebidas desenvolvidas.

2. MATERIAL E METODOS

A pesquisa do presente trabalho apresenta natureza exploratoria, com abordagem
qualitativa e quantitativa, de carater experimental. Foi desenvolvido no Laboratério de analise
de alimentos na Faculdade de Agronomia e Medicina Veterinaria, da Universidade de
Brasilia, no periodo de junho a dezembro do ano de 2013. Neste estudo utilizaram-se gréos de

soja, milho (quirela) e arroz adquiridos no comércio local.

2.1 ELABORACAO DOS EXTRATOS DE MILHO, ARROZ E SOJA

Foram realizados testes de propor¢des de milho, arroz e soja, para a formulacdo das
bebidas, com o intuito de encontrar uma proporcdo adequada a textura mais liquida. Entéo,
foram separados os grdos de milho, arroz e soja. Em temperatura ambiente, foram macerados
em &gua na proporcao 1:8, durante 1 hora, os grdos de arroz e milho (quirela) e 16 horas os
grdos de soja. Posteriormente, a &gua da macera¢do da soja foi drenada, no entanto utilizou-se
a do milho e a do arroz. Apos o tratamento anterior, misturou-se os grdos de milho, arroz e
soja, nas respectivas proporcdes, 50:20:30 e 30:30:40% (base seca), adequando as formulas |
e 1l. Em seguida, completou-se a 4gua da maceracdo com agua potavel até 1000 mL, assim
desintegrou-se no liquidificador Waring, durante cinco minutos. A seguir, transferiu-se o
conteddo desintegrado para um coador de algoddo, para que o residuo fosse separado por
filtracdo. Adicionou-se &cido citrico (0,1%) e acucar (10%) ao liquido, submetendo-o a
tratamento térmico, até a fervura. Completou-se o volume, e obteve-se a bebida formulada.
Por fim, adicionou-se suco comercial concentrado de maracuja, em proporcdes de 15 e 20 %,
correspondendo a C1 e C2 respectivamente. O fluxograma do preparo das bebidas mistas de

milho, arroz e soja esta representada na figura 01:
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/~ FORMULACAO)
3@_]h0 Arroz e Sgie_i____.-/

!

‘ Maceragio

.

Desintegracio

!

‘ Filtracio ‘

!

‘ Adicdo: Ac. citrico e acucar ‘

.

Tratamento térmico

Y
Bebida Formulada

.

Adico da concentracio de
maracuja

Fig.1 - Preparo das bebidas mistas de milho, arroz e soja.

2.2  DETERMINACOES FiSICO-QUIMICAS DA BEBIDA FORMULADA

Todas as analises foram feitas no residuo seco. Realizaram-se as seguintes analises

fisico-quimicas segundo as metodologias propostas pelo Instituto Adolfo Lutz (Brasil 2005a).

2.2.1 Teor de proteina bruta

O teor de proteina bruta foi determinado pelo método de Kjeldahl (AOAC, 1984), este
sendo o método padrdo de determinacdo de nitrogénio, sendo composto por trés fases,
digestdo, destilacéo e titulagéo.

Para a digestdo pesou-se cerca de 0,3g de cada amostra em tubos digestores, em uma
balanca analitica. Acrescentou-se um catalisador composto por 0,1g de Sulfato de Cobre
Pentahidratado (CuSO,. 5H,0) com 98g de Sulfato de Potassio Anidro (K,SO,) e 1g (TiO,)
Dioxido de Titanio, mais 3,5 mL de Acido Sulfarico Concentrado (H,SO4). Foram colocados,
0s tubos no bloco digestor e levados a capela até a completa digestdo a temperatura de 450°C.
O término da digestdo é verificado quando cada amostra contida no tubo digestor estiver

limpa e esverdeada a quente ou incolor a frio com formagdes de cristais.
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Iniciou-se assim a destilacdo acrescentando 10 mL de agua destilada ao tubo digestor
que foi colocado no aparelho de destilagcdo de nitrogénio.. A parte, em um erlenmeyer de 100
mL, colocou-se 7,5 mL de Acido Bérico 4% (HsBOs), com 1 mL de solucdo indicadora
contendo vermelho-de-metila 0,1% em alcool etilico e azul-de-metileno, essa solugédo
apresentou uma coloracdo rosada.

Lentamente neutralizaram-se as amostras contidas no tubo digestor, com uma solugéo
de hidréxido de sédio a 50% (NaOH), onde seu ponto de viragem para neutralizar a amostra é
indicada pela coloracdo azulada. Logo, realizou-se a destilacdo coletando no béquer com o
acido bdrico e a solucdo indicadora, cerca de 60 mL do destilado, onde seu ponto de viragem
é indicado pela mudanca de coloragdo de rosa para verde.

Na titulacdo, colocou-se no suporte universal uma bureta de 25 mL contendo uma
solucdo-padrdo fatorada de acido cloridrico & 0,1 N (HCI) e vagarosamente iniciou-se a
titulacdo no béquer em que foi coletado o destilado. Foi indicado, o ponto final dessa titulacdo
pela mudanca de cor da solugdo verde para a rosa, anotando-se 0 volume gasto em mL da

bureta para o célculo final, onde a formula € dada pelo:

Volge F.. Ny 6,25.0014
¥ glproteina = ik H; A .100

ameoestra

Onde: Yg% proteina = porcentagem de proteina contida na amostra;

Vol (HCI) = volume gasto de &cido cloridrico contido na bureta para titulacéo;
Fc (HCI) = fator de correcao da solucdo de acido cloridrico a 0,1N;

N (HCI) = Normalidade do &cido cloridrico;

6,25 = fator de conversdo nitrogénio em proteina (100g = 16g N);

0,014 = miliequivalente-grama do nitrogénio;

P = peso da amostra em gramas.
2.2.2 Matéria mineral ou Cinzas (Mm/Cz)
As cinzas foram determinadas pelo método de Klemm, o qual se baseia na perda de

peso da amostra. Submetendo assim a aquecimento em forno mufla, com temperatura

controlada, até apresentar coloracéo de cinzas.
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O fornecimento de matéria organica de cada amostra se da pela perda de peso, ou seja,
pela diferenga entre o peso inicial da amostra e 0 peso apos a incineragdo, obtendo assim, a
quantidade de minerais presentes em cada amostra.

Pesou-se inicialmente, utilizando balanca analitica, cerca de 10g das amostras em
cadinhos de porcelana. Estas foram levadas ao forno mufla em temperatura de 500 — 550°C
até apresentarem a aparéncia de cinzas esbranquigadas. Logo, retiraram-se as amostras da
mufla e levou-se ao dessecador até que fosse atingida a temperatura ambiente, iniciando assim
a pesagem final.

Os célculos foram feitos por meio da diferenca entre o peso liquido do cadinho e o
peso bruto apds incineracgdo, resultando assim na quantidade de minerais ou cinzas em cerca
de 10g de cada amostra analisada. O célculo utilizado encontra-se na representado na formula

abaixo:

MM P..
0 = Final

CZ P

.y

cadinho 100

amostra

Onde: MM/CZ % = porcentagem de matéria mineral ou cinzas;
P (final) = peso final da amostra (cadinho + cinzas);
P (cadinho) = peso inicial (cadinho tarado);
P (amostra) = peso da amostra.

2.2.3 Fibrabruta

Primeiramente utilizou-se amostra seca de 1,5 g colocadas em saché selados, sendo
posteriormente submetida, no aparelho digestor, ao aquecimento em solucdo acida (H,SO, -
1,25%) durante 30 minutos. Apds esse periodo realizou-se a lavagem com agua a 90°C por 20
minutos e em seguida foi feita a digestdo basica com (NaOH - 1,25%), lavando-se
novamente com agua a 90°C pelo mesmo periodo, para determinacéo de fibra bruta.

Os sachés foram mergulhados em acetona e levados para a estufa, com temperatura
controlada 105°C. Depois colocadas em dessecador até atingir temperatura ambiente e sendo
pesada em balanca analitica. Calculou-se a fibra bruta pela diferenca de peso do saché antes e

apos a estufa. . O calculo utilizado encontra-se na representado na formula abaixo:
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FBUj = sz'nﬂ! - P:’m’ciﬂ! 100

amostra

Onde: FB % = porcentagem de fibra bruta contida na amostra;
P (inicial) = peso do cadinho filtrante apds digestao;
P (final) = peso do cadinho filtrante, apos mufla;

P (amostra) = peso da amostra.
2.2.4 Matéria Seca

Para a determinacao de matéria seca, pesou-se em balanca analitica para cada amostra,
um cadinho de porcelana, ap6s ter sido retirada a umidade destes em estufa a 105°C e
colocados em dessecador. Foram pesadas amostras liquidas de 10g colocadas nos cadinhos e
em seguidas levadas a estufa por 24 horas a 105°C. Logo, estas foram levadas ao dessecador e

posteriormente pesadas. A formula para o célculo é dada por:

sz'mz!_ 'Pz':—u'c:'fz! 100

2Mmostrao

M50 =

Onde: MS% = porcentagem de matéria seca contida na amostra;
P (final) = peso do cadinho + amostra, apds estufa;

P (inicial) = peso do cadinho.

2.2.5 Extrato Etéreo

Pesou-se cerca de 1,89 de cada amostra em saché, em balanca analitica. Foram
colocados assim em estufa regulada a 105°C por 2 horas, para uma nova evaporacao de
umidade e depois levados ao dessecador, com a utilizacdo da garra, até atingirem a
temperatura constante. Pesaram-se 0s sachés em balanca analitica. Em seguida foi levado ao
aparelho extrator de gordura, ANKOM XT10, para ser realizada a extracdo, durante 1 hora.
Assim foi novamente levado a estufa regulada a 105°C por 2 horas. Colocou-se no dessecador
e pesou-se. A formula para o calculo é dada pela diferenca de peso do saché antes e apos o

aparelho extrator:
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EE% = Piniciﬂ!_sz’nrﬂllﬂﬂ

amoestra

Onde: EE% = porcentagem de extrato etéreo contida na amostra;
P (final) = peso do saquinho de papel + amostra, apos estufa;
P (inicial) = peso da amostra inicial,

P (amostra) = peso da amostra colocada em cada saquinho.
2.3 AVALIAC;AO SENSORIAL DA BEBIDA FORMULADA

Os testes foram realizados no Laboratorio de anélise de alimentos na Faculdade de
Agronomia e Medicina Veterinaria, da Universidade de Brasilia (UnB). Foram submetidas a
avaliacdo sensorial, as quatro bebidas formuladas. Esta avaliagcdo das bebidas, com diferentes
proporcoes de milho, arroz e soja, foram realizadas em cabines individuais, com quantidades
padronizadas de aproximadamente 10 mL refrigeradas. As amostras foram servidas em copos
plasticos de coloracdo branca e codificadas com ndmeros aleatdrios de trés digitos.
Participaram da avaliagdo sensorial provadores ndo treinados, de ambos os sexos, sendo estes,
alunos pertencentes a comunidade académica da UnB.

As bebidas foram apresentadas de forma casualizada aos provadores, que foram
instruidos a beber agua mineral e comer biscoito de gua e sal entre as amostras para limpar o
palato e neutralizar o sabor. Foram avaliadas sensorialmente por 50 provadores com idade
entre 18 a 28 anos através de método afetivo, por meio de teste de ordenacdo, a ficha de

avaliacdo sensorial encontra-se na figura 02 presente em anexo.
2.4 ANALISE DOS DADOS
Os resultados das determinacdes fisico-quimicas foram, mediante analise de variancia

(ANOVA), aplicando-se o teste de Tukey (p < 0,05) para comparagdo dos resultados médios

das amostras.
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3. RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1  ANALISE SENSORIAL

Os resultados obtidos em relacéo ao indice de preferéncia, avaliados pelos provadores
de acordo com a escala de gosto, para as bebidas com proporc¢des distintas de extrato de

milho, arroz e soja, estdo demostradas no grafico 01, no qual indica a porcentagem de pessoas

que gostaram dos produtos, verificando assim a sua aceitabilidade.

Aceitabilidade

o 64 62

0 54

I-C1 I-C2 II-C1 1I-c2

Gréfico 01. indice de aceitabilidade das bebidas com diferentes proporcdes de extratos de

milho, arroz e soja.

Entre as bebidas, a formulagéo 11-C2, apresentou maior preferéncia, seguida I-C1, II-
C1l e I-C2, respectivamente.

Segundo Rodrigues (2003), verificou-se que a aceitacdo de extratos de soja na forma
pura é limitada, devido a maior parte destes serem prontos e disponiveis para 0 mercado,
sendo acrescidos de dogura e/ou aromatizantes, mascarando assim o sabor da soja.

Os produtos conforme Gularte (2002), em termos de suas propriedades sensoriais, sao
aceitos quando atingem indice de aceitabilidade de no minimo 70%. Sendo assim a bebida de
formulacdo [1-C2 foi considerada aceita pelos provadores, o que indica que o produto
apresenta caracteristica sensorial adequada e potencial para ser comercializada.

De acordo com o critério aparéncia, as médias obtidas na avaliagdo mostrou que a
bebida de formulacdo 11-C2 apresentou maior média entre os provadores, seguida pelas

formulagdes I-C1, I-C2, 11-C1. Conforme mostrado no grafico 02:
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Aparéncia

i 7.5

J
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Fa

7,22

6,66

I-C1 I-C2 II-C1 II-Cc2

Gréfico 02. Média em relacdo a aparéncia das bebidas com diferentes proporcfes de extratos

de milho, arroz e soja.

Torrezan et al. (2004), na analise sensorial realizada em amostra de alimento com soja
com sabor laranja teve como média entre as notas dos provadores valor de 7,43 sendo
compativel com a média obtida neste trabalho, sendo ela 7,5.

Segundo Bobbio e Bobbio (1995), o aspecto visual € a primeira impressdo que se tem
de um alimento, onde a cor € um dos principais aspectos observados na aceitacdo e na
qualidade de um produto.

O critério odor obteve-se na avaliacdo, de acordo com as médias entre as notas dos
provadores, mostraram que a bebida 11-C2 apresentou-se como melhor odor entre o0s

provadores, 1-C1, I-C2, 1I-C1, este representado no grafico 03:

Odor

7,36

(s3] =]

6,44

Mmoo M
o

[<TI = R X

n

I-C1 I-C2 II-C1 II-c2

Gréfico 03. Média em relacdo ao odor das bebidas com diferentes proporcdes de extratos de

milho, arroz e soja.
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Torrezan et al. (2004), na anélise sensorial realizada em amostra de alimento de soja
com sabor laranja o odor médio foi de 6,80, no presente trabalho a média entre os provadores
foi de 7,36.

Kopper (2009), na avaliacdo do atributo odor, em estudo realizado com bebida
simbidtica elaborada com farinha de bocaiuva e lactobacillus acidophillus incorporadas ao
extrato hidrossoltvel de soja, foram relatadas as percepc¢des pelos provadores, do odor
caracteristico, entre as diferentes formulacdes, obtendo média de 6,61 na formulacdo mais
aceita.

O gréfico 04, demonstra as médias da avaliacdo do critério textura, mostrando que a
bebida de formulacdo 11-C2 apresentou-se com maior média entre os provadores, em

sequéncia as formulacdes I-C1, I-C2, II-C1.

Textura
B 6,72
oo 65
o 6,12 §,10
59
5,3
: I-C1 I-C2 II-C1 II-C2

Gréfico 04. Média em relacdo a textura das bebidas com diferentes proporc@es de extratos de

milho, arroz e soja.

Torrezan et al. (2004), na analise sensorial realizada em amostra de alimento de soja
com sabor laranja, a textura média foi de 3,01, j& no presente trabalho a média entre os
provadores foi de 6,72, sendo mais elevada.

No grafico 05, analisando o critério sabor segundo as médias na avaliagdo das quatro
bebidas, mostrou que a bebida I1-C2 apresentou maior média entre os provadores seguidas
pelas bebidas, I-C1, I-C2, 11-C1.
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Grafico 05. Média em relacdo ao sabor das bebidas com diferentes propor¢des de extratos de

milho, arroz e soja.

Na analise de seus resultados Torrezan et al. (2004), obtiveram média de 5,44 na
analise sensorial em amostras de alimento com soja, sabor laranja. Esta média foi menor
guando comparada com a bebida de formulacédo 11-C2 que apresentou média de 6,92.

Behrens e Silva (2004) em seu trabalho sobre o comportamento dos consumidores em
relacdo a produtos a base de soja, referente ao sabor, principal item avaliado por estes, inferiu-
se que se devem investir mais neste segmento divulgando assim de maneira mais ampla os

beneficios a quem os consomem.

3.2  ATRIBUTOS FiSICO-QUIMICOS

Na Tabela 1, estdo expressas as médias, dos resultados da composicao fisico-quimica
referente a matéria seca, das duas formulacbes de bebidas com diferentes proporcdes de
milho, arroz e soja, e concentracfes diferentes de suco de maracuja.

Médias na mesma linha que possuem letras distintas diferem significativamente entre
si e as médias na mesma coluna gque possuem letras distintas também diferem.

Em relagdo a matéria seca, na formulagdo 1-C1 obteve-se média 12,31. A mesma
formulacdo C2 teve como média 9,82, o que foi significativamente distinta. A formulacao 11-
C1 e a mesma C2, também foi significativamente distintas, apresentando assim médias 11,90
e 10,68 respectivamente.

Com relacgéo as formulacdes houve diferenca entres as concentragdes. A formulacéo I-
C1 com média 12,31 n&o diferiu significativamente da formulag&o 11-C1 com média 11,90.

Formulacéo 1-C2 com média 9,82 diferiu-se da 11-C2 com média 10,68.
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Tabela 1. Média da composicdo de matéria seca em relacdo as formulag¢fes das bebidas com

diferentes proporgoes de extratos de milho, arroz e soja e diferentes concentragdes de suco de

maracuja
Formulacéo I Formulacéo 11
C1 12,31Aa 11,90Aa
C2 9,82Bb 10,68Ba

Segundo Frizon (2011) em bebidas elaboradas com extratos de erva-mate e soja
determinaram-se 10,10g 100g™ de matéria seca. Rodrigues & Moreti (2008) no extrato de soja
de seu estudo, determinaram teor de matéria seca de 5,88g 100g™. Isto, possivelmente, se
deve pelas diferencas no processamento, ja que o desta pesquisa ndo foi padronizado de
acordo com a referéncia anterior. Assim o maior resultado determinado de matéria seca foi o
da formulacdo 1-C1 com 12,31 g 100g™, sendo coerente com o determinado por Frizon
(2011).

Conforme a Tabela 2 esta retratada as médias dos resultados da composicao fisico-
quimica, referente a proteina, das duas formulac@es de bebidas com diferentes proporg¢des de
milho, arroz e soja, e concentracfes diferentes de suco de maracuja.

De acordo com a tabela, a proteina, na formulacdo I-C1 apresentou média 0,81. A
formulacdo 1-C2 teve como média 0,76, o que ndo foi significativamente distinta. A
formulacdo I11-C1 apresentou média 1,91 e a mesma, C2, apresentou média 0,87 o que foram
significativamente distintas.

Em relacdo as formulagdes houve diferenca significativa somente na formulacao I1-
C1, onde apresentou média 1,91, diferindo da formulacdo I-C1 que apresentou 0,81. A
formulacdo 1-C2 com média 0,76 ndo diferiu significativamente da formulacdo 11-C2
apresentando média de 0,87.

Em seu trabalho Carvalho et al. (2011), obtiveram teor proteico de (2,1g 100g™), na
realizacdo de extrato hidrossoltvel, com 70% de soja. Jaekel et al. (2010) em suas bebidas
mistas de extratos de arroz e soja obtiveram teores proteicos entre 1,0g 100 g* e 2,1g 100g™,
enquanto Rodrigues & Moreti (2008) no extrato de soja de seu estudo, determinaram teor de
proteinas de 3,03g 100g™*, sendo mais elevado que obtido neste trabalho onde os maiores
valores (1,91g 100g™) foram conseguidos no tratamento que continha maior proporcdo de

extrato de soja (40%). Assim o valor obtido é coerente com 0s estudos realizados.
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Tabela 2. Média da composicdo de proteina em relacdo as formulagdes das bebidas com
diferentes proporgoes de extratos de milho, arroz e soja e diferentes concentragdes de suco de

maracuja
Formulacéo I Formulacéo 11
C1 0,81Aa 1,91Ab
C2 0,76Aa 0,87Ba

O teor de umidade apresentados na tabela 3, mostrou que a bebida de formulagéo I-C2
obteve a menor viscosidade entre as demais. Assim a umidade, na formulagdo I-C1
apresentou média 87,69 e a formulacdo I-C2 obteve como média 90,19, o que foi
significativamente distinta. A formulacéo I1-C1, apresentou média 88,10 e a mesma com C2,
apresentou média 89,31, o que foi significativamente distintas.

Referente as formulacdes | e Il observou-se diferenca significativa somente na 1-C2 e
[1-C2, com média 90,19 e 89,31.

Carvalho et al. (2011) determinou em extrato hidrossoltvel de quirela de arroz 95,11 g
100g™ de umidade, sendo o produto mais viscoso de sua pesquisa. Isto foi provavelmente
associado ao maior teor de amido e a formacdo de gel durante o processamento térmico do
produto. Rodrigues & Moreti (2008) alcancaram teor de umidade no extrato hidrossoltvel de
soja de 94,12g 100g™, enquanto Jaekel et al. (2010) para bebidas mistas de arroz e soja
determinaram teor de umidade de 90g 100g™ sendo o resultado mais préximo do presente

trabalho que obteve em sua maior média 90,199 100g™ na formulagéo I-C2.

Tabela 3. Média da composicdo de umidade seca em relacdo as formulagdes das bebidas com

diferentes proporcdes de extratos de milho, arroz e soja e diferentes concentracdes de suco de

maracuja
Formulacéo I Formulacéo Il
Cl 87,69Ba 88,10Ba
C2 90,19Aa 89,31Ab

O atributo matéria mineral apresentou diferenca significativa somente quanto as
porcentagens de concentrados de maracuja utilizados no preparo das bebidas, assim a C1,
apresentou média de 0,030. Enquanto C2 apresentou média de 0,022. A Fibra com utilizacéo
do mesmo teste, ndo obteve resultado significativo, visto que ndo obteve diferenca entre si em

relacdo as formulagdes e/ou concentracdes das bebidas.
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Carvalho et al. (2011) determinou teor de gordura de 1,059 100g™” em extrato
hidrossollvel de soja, Rodrigues & Moreti (2008) obtiveram teores de gordura de 0,89 g
100g™. No presente trabalho a gordura correspondente & média das bebidas, apresentou
diferenca significativa, somente quanto as formulacgdes utilizadas, onde a média da bebida de

formulagdo | foi de 1,15 e a média da bebida de formulacéo Il foi de 1,42.

4, CONCLUSAO

Os extratos de milho, arroz e soja s&o uma boa alternativa ao desenvolvimento de
bebidas para pessoas com alguma intolerancia a lactose do leite animal, ou alergia as
proteinas da soja. A utilizacdo de adocgantes e /ou aromatizantes sdo uma boa alternativa para
diminuir o gosto da soja.

A bebida formulada a base de milho, arroz e soja nas respectivas propor¢des de
30:30:40% com 20% de concentrado de maracuja, mostrou-se com aparéncia, odor, sabor e
corpo agradavel, e caracteristicas nutricionais vidveis, sendo também a de maior
aceitabilidade entre as demais. Deste modo é considerada adequada e com potencial para a
comercializagéo.

Sugerem-se estudos posteriores, da composi¢do quimica, comparativos da bebida de

maior aceitacdo com bebidas comerciais ja existentes.
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6. ANEXOS

ANEXO 01

Wocé estd recebendo quatro amostras codificadas. Avalie globalmente cada uma segundo o
grau de gostar ou desgostar, utilizando a escala abaixo.
1 Gostei extremamente +
2 Gostei moderadamentea
3 Gostei regularmente 230 | }
4 Gostei ligeiramente
5 M&o gostei, nem desgostei 313 t )
& Desgostei ligeiramente a18 ( |
7 Desgostei regularmente
g Desgostei moderadamente 270 : )
9 Desgostei extremamente

lavaliador: Sexo: M ()

Fi )
\Vocé estd recebendo quatro amostras codificadas. Avalie cada uma quanto aos atributos
abaixo apontados. (Mota:1-10)
220 315 418 570

Aparéncia ( ) ( ) ( ) { J

Odor ( ) ( ) ( ) { )

Textura ( ) ( ) ( ) { J

Sabor ( ) ( ) ( ) { )

F

Vocé esta recebendo quatro amostras codificadas. Avalie cada uma na ordem crescente de sua
preferéncia.

1! 2: 3: a:
[mais preferida) {menas preferida)

Fig. 2 — Fichas de avaliacdo sensorial utilizadas no teste de preferéncia de bebidas de milho,

arroz e soja.



