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Avalia¢ao de Bebidas Formuladas com Extrato e Hidrolisado de Farelo de Soja
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ABSTRACT

Soy and its derivatives are considered, in food industry, functional foods, since their
active reduces the risk to diseases and provide health benefits. The soybean meal,
a byproduct of oil extraction, is a source of protein and it contains high amounts of
essential amino acids. The use of enzymatic hydrolysate of soybean meal optimizes the
functional properties of its protein, but it produces a bitter flavor due to the exposure of
hydrophobic peptides. This work aimed to evaluate soy-based beverages and compare,
by physical-chemical analysis and sensory, two formulations of soy-based drinks: A,
which was produced with soy and water-soluble extract and B, which was produced
with enzymatic hydrolysate of soybean meal. The hydrosoluble extract of soybeans and
the soybean meal used were provided by the company COCAMAR®. The hydrolysate
of soybean meal was produced employing the Alcalase® 2.4L at a concentration of
1% protein / protein in a dispersion of 10% (w / v). The formulation B showed higher
protein and lower lipid contents. However, sensory analysis showed greater preference
for formulation A, in a 5% level of significance. The results indicate that the enzymatic
hydrolysate of soybean meal has potential application in the production of soy-based
beverages.
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RESUMO

A soja e seus derivados sdo considerados, na industria alimenticia, alimentos funcionais,
uma vez que possuem componentes bioativos que podem diminuir os riscos de doencas
e conferir beneficios a salde. O farelo de soja, subproduto da extracdo do 6leo, é fonte
de proteinas e contém elevadas quantidades de aminodcidos essenciais. A utilizacdo
do hidrolisado enzimatico do farelo de soja otimiza as propriedades funcionais das
proteinas desse produto, porém produz um sabor amargo devido a liberagdo de
peptideos hidrofdbicos. Esse trabalho teve o intuito de avaliar bebidas a base de soja e
comparar, por analises fisico-quimicas e sensorial, duas formula¢des de bebidas a base
de soja: formulagdo A, produzida com extrato hidrossolivel de soja e formulagdo B,
produzida com hidrolisado enzimatico de farelo de soja. O extrato hidrossoluvel de soja
e o farelo de soja utilizados foram cedidos pela empresa COCAMAR®. O hidrolisado de
farelo de soja foi produzido empregando-se a Alcalase® 2.4L a uma concentracdo de 1%
proteina/proteina em uma dispersdo a 10% (m/v). A formulagdo B apresentou maior
teor proteico e menor conteldo de lipidios. No entanto, a analise sensorial evidenciou
maior preferéncia pela formulagdo A, a um nivel de 5% de significancia. Os resultados
apontam que o hidrolisado enzimatico de farelo de soja tem potencial de aplicagdo na
producdo de bebidas a base de soja.

Palavras-chave: hidrélise enzimatica, andlise sensorial, gosto amargo.
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INTRODUCAO

As bebidas a base de soja tém um mercado consumidor crescente no
Brasil, Estados Unidos e Europa (ABREU et al., 2007). Rosa e Révillion (2011)
citam o crescimento de 1000% das vendas de bebidas a base de soja durante
o periodo de 2001 a 2005 e complementam que esse mercado tem expectativa
de crescimento anual de 20% até 2020. Extrato hidrossoluvel de soja e proteina
isolada de soja sdo as principais formas de se incorporar proteina de soja no
mercado brasileiro (CALLOU, 2009).

Um substituto em potencial para o extrato hidrossoluvel de soja em algumas
formulagdes é o hidrolisado proteico de soja. Este é obtido a partir do farelo de
soja, um subproduto da extracdo do dleo, largamente empregado na fabricacao
de racdes animais, como fonte de proteinas, pois contém altas quantidades de
aminodcidos essenciais (STROHER, 2010).

A hidrdlise de proteinas aumenta solubilidade e funcionalidade, absor¢ao
e acao bioldgica e, por estas caracteristicas, os hidrolisados proteicos tém
sido utilizados na fabricacdo de alimentos especiais para diversos grupos, na
suplementacao dietética de idosos, esportistas e em dietas para controle de
peso (BARBOSA et al., 2002).

A hidrdlise enzimatica de proteinas também é o principal processo para
gerar peptideos bioativos com capacidade antioxidante. Samaranayaka e Li-Chan
(2011) apresentaram diversos substratos (caseina, gluten de trigo, proteina do
soro de leite, proteina de soja) e enzimas (tripsina, alcalase, pepsina, papaina,
protamex) utilizados na producdo de peptideos bioativos.

A diminuicdo no tamanho dos peptideos durante o processo de hidrdlise
tem relacdo direta com a diminuicdao da imunogenicidade das proteinas, deste
modo, individuos que apresentam alergia a proteinas também se beneficiam
com o consumo de alimentos que utilizam hidrolisados proteicos (CARREIRA,
2003 apud FERREIRA, 1993). Por este motivo, a massa molecular dos peptideos
obtidos pela hidrélise proteica influencia na sua utilizacao, sendo que peptideos
com massas moleculares entre 5 e 20kDa sdo utilizados como fontes de nitrogénio
em alimentos para fins especiais e suplementos alimentares para adultos e
peptideos com massas moleculares inferiores a 5kDa, provenientes de proteinas
altamente hidrolisadas, sao utilizados em formulagdes hipoalergénicas (NEVES
et al., 2004 apud MAHMOUD, 1994).

No entanto, durante o processo de hidrdlise, grupos hidrofébicos que se
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encontravam no interior da molécula proteica, como aminodcidos e pequenos
peptideos, sdo expostos, provocando o desenvolvimento de sabor amargo.
Estudos que visaram a aplicacdo de hidrolisados proteicos de soja em alimentos,
evidenciaram, por andlises sensoriais, esse amargor acentuado caracteristico de
proteinas hidrolisadas (STROHER, 2010 COLAUTO, 2008; BARBOSA et al., 2002;
LIU et al., 2010).

Muitas técnicas tém sido estudadas para reduzir ou mascarar esse sabor
indesejado em hidrolisados protéicos, incluindo a cromatografia de interacao
hidrofébica; o tratamento com carvao ativado; a hidrélise com exopeptidases; a
formacao de plasteina; a extracao com solventes organicos, o encapsulamento
em lipoesferas e inclusao em ciclodextrinas. Algumas destas técnicas apresentam
desvantagens como a adsor¢do de aminoacidos hidrofobicos essenciais; a
producado excessiva de aminoacidos livres, elevando a osmolaridade do produto
e baixo rendimento do processo (BARBOSA et al., 2002; COLAUTO, 2008).

O presente trabalho teve como objetivo avaliar bebidas a base de soja e
fazer a comparagao fisico quimica e sensorial de uma formulagao de bebida a
base de soja produzida com extrato hidrossoluvel de soja, similar as vendidas
comercialmente, e de uma bebida em que esse extrato é substituido por
hidrolisado enzimatico de farelo de soja.

MATERIAL

O extrato hidrossoluivel de soja, bem como o farelo de soja utilizado (49%
de proteina) foram cedidos pela empresa Cocamar, situada em Maringd, Parana.
A enzima Alcalase® 2.4L foi adquirida da Novozymes Latin America Ltda. Os
demais reagentes foram de qualidade P.A. (Padrao Analitico) e os ingredientes
da formulacao foram adquiridos no comércio regional de Maringa, Parana.

METODOS

1. Preparo do Hidrolisado de Farelo de Soja

Para o preparo do hidrolisado foram utilizadas dispersdes com 10 g de farelo
de soja em 100 mL de dgua destilada. A enzima Alcalase® 2.4L foi acrescentada
a dispersdo na concentragdo de 1% (proteina enzimatica/proteina do substrato),
sem prévio ajuste do pH. Os erlenmeyers foram levados a uma incubadora/shaker
a 60 °C e 100 rpm de agitacao por 3 horas. Ao final da reacao, os recipientes
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foram levados a um banho termostatico a 90 °C por 15 minutos, para a inativacao
da enzima. A suspensao foi filtrada e o hidrolisado foi armazenado a 4 °C até o
momento do preparo das formulacdes (STENZEL, 2007; STROHER, 2010).

3. Preparo da formulag¢ao das bebidas

Foram feitas duas formula¢des, sendo a formulacdao A produzida com
extrato hidrossoluvel de soja, polpa de morango, agucar, acido ascérbico, acido
citrico e aroma mascarante de soja. A formulagao B tinha o mesmo percentual
de cada ingrediente, no entanto, o extrato foi substituido, em sua totalidade, por
hidrolisado enzimatico de farelo de soja.

4. Analises fisico quimicas das bebidas

Amostras das formulag¢des produzidas foram analisadas quanto ao teor de
sélidos soluveis (TSS), pH, umidade, cinzas, teor de proteinas, lipidios totais (IAL,
2008) e teor de fibra bruta (CECCHI, 2003). O teor de carboidratos foi calculado
por diferenca, somando-se todos os teores obtidos e fazendo a subtracdo de
100%.

5. Analise Sensorial

Um teste de escala heddnica de 9 pontos, em que 1 corresponde a Desgostei
Muitissimo e 9 corresponde a Gostei Muitissimo, foi aplicado a 42 provadores
ndo treinados para verificar a aceitacdo das amostras de bebida a base de soja.
Os dados obtidos foram avaliados por uma analise de variancia ao nivel de 5% de
significancia (1AL, 2008).

RESULTADOS E DISCUSSAO

1. Andlises Fisico-Quimicas
Foram realizadas andlises fisico-quimicas com as formulacdes A e B. Os
resultados encontrados estao dispostos na Tabela 1.
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Tabela 1. Resultado das analises fisico-quimicas das formula¢des de bebida a base de soja.

Andlises Formulacao A Formulacdo B
pH* 4,50 £ 0,01° 4,24 +0,03°
Teor de Sélidos Soluveis (TSS) 20,7 +0,3° 19,0 +0,0°
Umidade (%) (m/v) 80,13 £ 0,032 82,75 + 0,04°
Cinzas (%) (m/v) 0,15+ 0,012 0,09 +0,01°
Fibras (%) (m/v) 0,9+0,1° 0,9+0,1?
Lipidios (%) (m/v) 1,6 +0,1 0,08 + 0,06
Proteinas (%) (m/v) 1,33 +0,01° 2,19 + 0,00
Carboidratos (%) (m/v) 15,88 14,00

IMédias com a mesma letra indicam que néo hd diferenga significativa entre as amostras (P<0,05).

O farelo de soja utilizado nos ensaios de hidrélise enzimatica foi obtido
apos o processo de extracdo do 6leo. J4 o extrato hidrossoluvel foi obtido da
soja in natura, logo é coerente que a formulagdo B apresente um menor teor de
lipidios totais.

Sobre o conteldo proteico, Callou (2009) afirma que as bebidas de soja
comerciais apresentam valores que variam de 0,46 a 1,48% (m/v). O teor de
proteinas da formulacdo A apresentou valor dentro desta faixa e a formulacdao B
atende melhor ao anseio do consumidor, visto que tem um teor de proteina mais
elevado que a formulacao A e formulagdes comerciais.

3. Andlise Sensorial

A média das notas da formulagao A foi 7,34 e a qualificou, segundo a escala
apresentada, entre “gostei moderadamente” e “gostei muito”. A formulacdo B
obteve uma média de 5,27, que a enquadra entre nem “gostei/nem desgostei” e
“gostei ligeiramente”, segundo a mesma escala (Figura 1). A andlise de variancia
permite concluir que, ao nivel de 5% de significancia, as médias diferiram
significativamente entre si e, portanto, a formulacdo A teve maior aceitabilidade
que a formulagao B.
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Figura 1. Médias das formulag¢des obtidas na andlise sensorial.

A substituicao do total do extrato hidrossoluvel de soja por hidrolisado
enzimatico de farelo de soja provocou uma redug¢ado na aceitagdo da formulagao
de bebida a base de soja. E provavel que o gosto amargo presente no hidrolisado
proteico tenha sido o responsavel pela diminui¢dao da aceitagdo desta formulagao
pelos provadores.

CONCLUSOES

A formulagdo contendo hidrolisado enzimatico de farelo de soja pois
possui um teor de proteinas mais elevado e soja confere ao produto um amargor
acentuado. Este fato nao ocorre na bebida formulada com extrato hidrossoluvel
de soja sendo mais aceita. Logo, para se realizar a substituicao total de extrato
hidrossoluvel de soja por hidrolisado enzimatico de farelo de soja, se faz
necessario um tratamento prévio deste a fim de reduzir o amargor caracteristico
e, consequentemente, aumentar sua a palatabilidade.
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