»
(}CONAPESC

INDICE DE ACEITABILIDA DE UM ALIMENTO A BASE DE SOJA
NAO TRANSGENICA TIPO HAMBUGUER

Francilayne Rodrigues Barbosa; Calionara Waleska Barbosa de Melo; Diego Elias Pereira;

Universidade Federal de Campina Grande,francilaine19@hotmail.com

Resumo: O alimento é um componente indispensavel ao corpo e essencial para a constituicdo do
individuo. Além de poder ser aproveitado em sua totalidade, ele oferece os nutrientes necessarios ao
bom funcionamento organismo. Entretanto com o avan¢o da ciéncia, alguns alimentos foram
geneticamente modificados (alimentos transgénicos) através da tecnologia para adaptacdo de solo e
clima, porém, ocorreram alguns pontos negativos como diminuicdo da qualidade nutricional e
resisténcia a antibioticos. Dessa forma, o presente estudo teve objetivou elaborar e analisar o indice de
aceitabilidade de um alimento a base de soja ndo transgénica tipo hamburguer. Os experimentos foram
conduzidos na Universidade Federal de Campina Grande, campus Cuité/PB, Brasil. A elaboracdo do
hambdrguer foi executada no Laboratdrio de Tecnologia de Alimentos (LTA)/CES/UFCG. A anélise
sensorial contou com a participagdo de 60 provadores (ndo treinados). O produto apresentou indice de
aceitabilidade superior a 70%, sendo considerado um produto em potencial a ser implantado na
alimentag&o de criangas e jovens de programas de fortalecimento de vinculo.

Palavras-chave: alimentos funcionais, indice de aceitabilidade, soja ndo transgénica.

INTRODUCAO

As vantagens ocasionadas por uma alimentacdo saudavel tém despertado a consciéncia
dos consumidores, através do auxilio ao bom funcionamento do organismo e prevencao de
diversas doengas (CAMPOS; ARAUJO; MOREIRA-ARAUJO, 2016). Vivemos em uma
sociedade mais exigente em relacdo a alimentacdo, escolhendo por produtos nutritivos e de
baixo teor de gordura, vale ressaltar que a cada vez mais produtos funcionais estdo na mesa do
brasileiros, melhorando a qualidade de vida ajudando a melhorar o habito alimentar

Em meio a isso, a soja vem se destacando por ser um alimento versétil, ganhando
maior espaco no cenario alimenticio, tendo como principal objetivo substituir/complementar
proteinas de custo mais elevado como a carne, além de aumentar o valor nutritivo e reduzir os
custos de producdo. Estes beneficios favorecem principalmente a producdo de soja no Brasil,
por ser um dos maiores produtores de soja no mundo, gerando assim renda que fomenta a
economia agricola (MARCINKOWSKI, 2006). O produto de soja além de ter um valor
nutritivo alto vem agregando um valor econémico relativamente inferior a outras proteinas,

visando a diminui¢do da sua producao.
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A busca por alimentos que contem soja vem aumentado de forma significativa e esta

totalmente ligado a busca por alimentos saudaveis. No entanto, existem também controveérsias
a esse respeito, pouco conhecidas. Discute-se ainda o carater socioambiental dos riscos
relacionados a sojicultora, frequentemente ignorado na definicdo de soja como alimento
saudavel e seguro.

A producdo brasileira de soja teve inicio apds a década de 60, e a sua incorporacdo na
agricultura brasileira ocasionou uma verdadeira revolugdo no setor. Nesta época, a soja surgiu
como uma opgao de consumo de verdo no Sul, onde a principal cultura de cultivo era o trigo,
fazendo entdo com que ocorresse uma sucessdo de produtos. A valorizagdo deste insumo
alimentar no mercado mundial ocorre em meados de 1970 com isso, houve um grande
despertar dos agricultores brasileiros e consequentemente do governo federal a esta matriz
agricola (EMBRAPA, 2017).

Entretanto, o consumo de soja ho mundo iniciou-se hd muitos anos com 0s chineses,
porém, somente nas Ultimas décadas a soja tem sido um alimento reconhecido por suas
propriedades funcionais que causam beneficios positivos a salde. A substancia isoflavona
presente na soja produz efeito anticancerigeno, podendo inibir em varias células o processo de

carcinogénese, funcionando no organismo como preventivo (SANTOS et al, 2016).

Devido a mudanca na dieta alimentar ocorrida em funcédo da urbanizacdo e demanda
da vida moderna, que estimula o maior consumo de alimentos processados e industrializados,
0 hamburguer se tornou um alimento bastante apreciado pela popula¢do. Sendo as criangas e
adolescentes os maiores consumidores, a ingestao deste produto é marcado pela praticidade na
sua elaboracdo, acessibilidade e baixo custo, caracteristicas que promovem a facil adesdo do
publico a esse alimento, além disso, o marketing utilizado pelas grandes multinacionais
alimenticias, a maioria delas proprietarias de fast-foods conseguem contribuir para o0 aumento
desse tipo de insumo. A ingestdo frequente de alimentos processados, como o hambdrguer
estd associado com o surgimento das doencas cronicas ndo transmissiveis (DCNT) como a
hipertensdo arterial, enfermidades cardiovasculares, diabetes e obesidade na populacéo
(BUZZO et al., 2014). A elaboracdo de um produto tipo hamburguer a partir de uma matriz
vegetal nutritiva considerada funcional poderia ser um alimento destinado ao consumo de

criancas e adolescentes de baixa renda, por ser economicamente mais acessivel.

Neste contexto, a elaboracdo de um produto popularmente conhecido e amplamente
disseminado, como o hamburguer, atraves de uma
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promova redugdo dos custos na preparagdo, como a soja ndo transgénica, pode representar

uma alternativa

saudavel a ser inserida como parte de um cardapio e contribuir para o desenvolvimento de
criancas e adolescentes por meio do consumo deste alimento. Diante do exposto, objetivou-se
analisar o indice de aceitabilidade um alimento a base de soja ndo transgénica tipo

hambdrguer por criancas e adolescentes do municipio de Canta Cruz — PB
MATERIAL E METODOS
ELABORACAO DO PRODUTO

Os experimentos foram conduzidos na Universidade Federal de Campina Grande,
campus Cuité/PB, Brasil. A elaboracdo do hamburguer foi executada no Laboratdrio de
Tecnologia de Alimentos (LTA)/CES/UFCG.

Os ingredientes necessarios para elaboracdo do produto foram obtidos em redes de
supermercados e lojas especializadas da referida cidade. Para tanto, empregarem-se as
seguintes quantidades e ingredientes (Tabela 1). E o seguinte fluxograma de processamento
(Figurale2).

Tabela 1 — Quantidade de Ingredientes utilizados para a elaboracdo do produto a base

de soja ndo transgénica, tipo hamburguer.

Ingrediente Quantidade
Proteina de Soja 2 Xicaras

Cebola 1 unidade

Alho 2 dentes

Tomate 1 unidade

Ovo 1 unidade

Agua Y xicara

Farinha de trigo Y, xicara

Farelo de aveia Y xicara

Azeite 2 colheres de sopa

Cheiro verde -
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Pimenta do reino -
Sal -

Figura 1 — Fluxograma de processamento de um alimento a base de soja ndo transgénica tipo

hambdrguer.
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Fonte: adaptado segundo Terra (1998).

DETERMINACAO DO INDICE DE ACEITABILIDADE

Em relacéo as analises sensoriais, 0s provadores foram os adolescentes do Servigo de
Convivéncia e Fortalecimento de Vinculos — SCFV. Foi estabelecido como critérios de
selecdo e inclusdo  que os provadores interessados a participarem da avaliacdo sejam tanto
do género feminino quanto do masculino, cuja faixa etaria poderia variar de 14 a 18 anos, que
ndo apresentava nenhum problema de satde ou deficiéncia fisica que viesse a comprometer a
avaliacdo sensorial do produto, especificamente relacionado a trés do sentido humano: olfato,
paladar e visdo. Foi recrutado no minimo 60 provadores ndo treinados, interessados em
participar da pesquisa e que atenderam aos critérios de inclusdo. O recrutamento dos
individuos foi feito mediante divulgacdo previa por meio de cartazes, contendo dia, horario e
local das analises no (SCFV/SC/PB).

Diante da aceitagdo em participar dos testes e atendendo aos critérios de inclusdo,

considerando o que preconiza a Resolucdo do
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Conselho Nacional de Salde n° 466 de 12 de dezembro de 2012, que trata da pesquisa

envolvendo seres humanos, apresentou-se o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido

(TCLE). Aos menores de 18 anos, o termo foi assinado pelos pais ou responsavel legal.

Apos a aplicacéo e assinatura dos TCLEs, foi entregue aos provadores no momento da
analise a amostra do produto, um formulario de avaliacdo o qual avaliou a aceitacdo em
relacdo a aparéncia, cor, sabor, aroma, textura e avaliacdo global, em uma escala heddnica
estruturada de nove pontos. E calculou-se o indice de aceitabilidade (IA) do produto
desenvolvido baseando-se nos resultados da andlise sensorial, adotando-se a expressdo: 1A
(%) = A x 100/B; sendo “A” a nota média obtida para o atributo do produto, e “B”, a nota
méaxima dada ao atributo do produto. Para que o IA seja considerado satisfatorio, os atributos
sensoriais teriam que apresentar um resultado maior ou igual a 70% (TEIXEIRA; MEINERT;
BARRETA, 1987; DUTCOSKY, 1996).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Em relacdo aos resultados observou-se que para um alimento a base de soja ndo
transgénica tipo hamburguer os percentuais de aceitabilidade foram superiores a 70% em
todos os atributos (Tabela 2). Corroborando com o estudo de Pelissari e colaboradores (2009),
cujo estudo foi a aceitabilidade do hamburguer de soja por escolares das redes municipal e
privada de ensino fundamental de Medianeira — PR, estudos com metodologias e produtos
semelhantes, os resultados apontaram uma aceitabilidade de 71% em ambos.

Importa ressaltar que apesar do produto em questao ser constituido inteiramente a base
de uma proteina vegetal, esse fator ndo interferiu em relacdo ao indice de aceitacdo,
corroborando com estudo desenvolvido Carvalho et al. (2014), que utilizou como base na
elaboracdo de seu produto a carne bovina.

Esses resultados permitem observar a grande variabilidade dos produtos disponiveis
no mercado e que hamburgueres vegetais podem apresentar alta aceitacdo, desde que a
formulacdo seja adequada e estudada. Apesar das diferencas de aceitacbes observadas as
avaliagdes sensoriais para um alimento & base de soja ndo transgénica tipo hamburguer,
ficaram préximas as notas 6 e 7, portanto dentro da faixa de aceitacéo.

A elaboracdo de novas formulagGes, com a utilizacdo de outros temperos e a

associacdo da soja ndo transgénica com outros
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alimentos, pode melhores as caracteristicas nutricionais e sensoriais do produto.

Tabela 2 — Indice de aceitabilidade dos testes de aceitagio sensorial realizados com produto a

base de soja, tipo Hamburguer.

PRODUTO A BASE DE SOJA
INDICE DE ACEITABILIDADI TIPO HAMBURGUER

Aparéncia 80%
Cor 84%
Aroma 71%
Sabor 70%
Textura 771%
Avaliacédo Global 71%
CONCLUSAO

Verificou-se que o alimento a base de soja ndo transgénica tipo hamburguer
apresentou valores expressivos em relacdo ao indice de aceitabilidade entre adolescentes.
Diante disso, pode-se dizer que a soja nao transgénica pode ser uma forma viavel para o
enriquecimento das dietas habituais, aumentando o valor nutricional, diminuindo o custo e
aumentando a variacdo de preparacfes. A dieta pode ser adicionada em cantinas escolares
ajudando aos adolescentes a criar o habito de ter uma alimentacdo saudavel, melhorando
estabelecer alimentos saudaveis em ambientes escolares, que por muitas vezes é o lugar onde
mais se tem dificuldade para se incorporar esse tipo de alimentacdo, por isso o alto indice

cada vez maiores de criangas e adolescentes acima do peso futuramente se tomarem adultos
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obesos criando a chance de ter doencas relacionadas a obesidade.

O hamburguer de soja pode ser considerado um alimento funcional de um grande
valor econdmica e nutricional, agregando valor aos alimentos fornecidos para adolescentes

Contudo, é necessario conscientizar a populacédo sobre o consumo dos alimentos

transgénicos e ndo transgénicos, de modo a deixar esclarecidos 0s pontos positivos e
negativos de seu consumo. Para tanto, seria interessante a divulgacdo nas midias sobre estes

Aspectos, bem como o processo de insercdo da educacao nutricional em espagos como
escolas e programas governamentais, para que assim, a populacdo tenha embasamento
suficiente em relagdo ao produto e saiba fazer a leitura dos rotulos, escolhendo de forma
consciente os alimentos que fardo parte de sua dieta habitual.
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