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RESUMO

A soja é uma leguminosa reconhecida pela sua composicéo quimica, especialmente pelo seu perfil protéico e pela presenca de
compostos nutracéuticos. Com o intuito de desenvolver um produto alternativo a base de soja, formularam-se pagocas cujo
amendoim foi totalmente substituido por soja e pagocas na qual o amendoim foi substituido parcialmente (50% de sua
composicao). Com o objetivo de avaliar a aceitabilidade e o valor nutricional das pagocas foram realizadas andlises sensoriais e
de composicao quimica. A aceitabilidade foi avaliada por 34 provadores ndo-treinados em duas repeticdes, em relacdo aos
atributos aparéncia, dureza, palatabilidade, sabor residual na boca e aceitabilidade geral destes novos produtos, utilizando escala
heddnica de 9 pontos. As formulagdes mais aceitas com soja, em relacdo a todos os atributos sensoriais, foram as pagocas mistas
de soja e amendoim. Em comparacgéo a pacocas de amendoim padrao, as pagocas caseiras mistas foram avaliadas quanto a sua
gualidade nutricional e apresentaram menores teores de gorduras totais e teores semelhantes para proteinas, carboidratos e
minerais.

Palavras-chave: doces, composicédo quimica, amendoim, soja.

SOY SUBSTITUTING PEANUT IN THE ELABORATION OF PEANUT FUDGES

ABSTRACT

The soy is a leguminous plants recognized by the chemical composition. The soy presents a profile special protein and the
presence of compositions nutraceutical. With the intention of developing a new product to the soy base, peanut fudge (“pacoca”)
was formulated whose peanut was totally substituted by soy and “pacocas” which the peanut was substituted partially (50% of
composition). The objective was of evaluating the acceptability and the nutritional value of the “pagocas” and for so much sensorial
analyses and chemical composition’s analyses were accomplished. The acceptability was evaluated by 34 tasters in two
repetitions, in relation to the attributes appearance, hardness, palatability, residual flavor in the mouth and general acceptability of
these new products, using nine points’ hedonic limbs. The formulations more you accept in relation to all of the sensorial attributes
were the mixed peanut fudges of soy and peanut. The mixed peanut fudges were appraised as for nutritional quality and they
presented smaller tenors of total fats, similar tenors of proteins, carbohydrates and minerals.

Key word: fudges, chemical composition, peanut, soybean.
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INTRODUCAO

Nos Ultimos anos, uma nhova categoria de
alimentos tem sido introduzida no mercado de alimentacéo,
conhecidos como alimentos funcionais.. Estes alimentos
sdo consumidos em dietas convencionais e demonstram
capacidade de regular fungdes corporais de forma a auxiliar
na protecdo contra doencas como hipertenséo, diabetes,
cancer, osteoporose e coronariopatias (SOUSA et al.,
2003).

O consumo de soja pela populacdo tem sido
associado com a redugéo do risco de doengas coronarias
pois reduz os niveis de colesterol sangiiineo. A soja também
contém uma série de compostos semelhantes a estrégenos,
denominados isoflavondides (JONES, 2002). Dados
experimentais e clinicos tm mostrado que as isoflavonas
representam uma alternativa promissora na prevencgao e/ou
tratamento de muitas doengas hormdnio-dependentes,
incluindo cancer, sintomas da menopausa, doencas
cardiovasculares e osteoporose (SETCHELL e CASSIDY,
1999).

O consumo de proteina de soja pelos povos
orientais data de muitos séculos. Porém, somente nos
ultimos anos, o Ocidente esta descobrindo os beneficios
deste alimento a salide, o que lhe confere a denominagéo
de alimento funcional (TRINDADE, 2001).

A previséo € que a soja na safra 2006/2007 sera
responsavel por 58.4 milhdes de toneladas , com uma area
plantada de 20.7 milhdes de hectares, ocupando atualmente
0 segundo lugar na producéo e exportacdo mundial de soja
(FNP, 2006).

A soja foi introduzida nos Estados Unidos por volta
de 1920, sendo que o interesse inicial pela soja se restringia
ao seu conteddo em OGleo. A partir de 1950, iniciou-se a
producéo de alimentos ricos em proteinas a base de soja;
estes produtos incluem farinha, concentrado protéico e
isolado protéico de soja (SLAVIN, 1991).

Observa-se que a soja e seus derivados tem
aceitabilidade limitada pelo consumidor brasileiro, apesar
dos seus beneficios a satde. A aceitacdo limitada da soja é
atribuida a falta de produtos de soja com aceitacdo no
mercado, 0s quais ndo devem evidenciar o sabor

caracteristico da soja tradicional, que é o principal fator
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dessa limitagdo (CARRAO-PANIZZI, 2000). No processo de
industrializacdo pode até ocorrer a eliminagdo quase
completa das caracteristicas fisicas e organolépticas (sabor
rancoso e forte gosto de mato) que tornam a soja e seus
produtos inaceitaveis ao consumidor
(NEUMANN etal., 2000). A atual demanda por novos
produtos com boas caracteristicas nutricionais, tecnolégicas
e sensoriais tem aumentado o interesse da indUstria
alimenticia pela utiizacdo de diferentes processos e
matérias-primas para suas obtengdes (WANG et al., 2000).
As tecnologias para o processamento da soja superam 0s
obstaculos que existiam para 0 uso da soja na alimentagéo
humana. O tratamento térmico adequado elimina, por
exemplo, as causas da formacdo de gosto e odor
desagradavel, assim como inativa os chamados agentes
antinutricionais presentes. Recentemente, ja estdo sendo
pesquisadas cultivares mais adequadas para 0 consumo
humano direto (NEUMANN et al., 2000).

A pacoca é um alimento tradicionalmente
consumido nas festividades juninas. Além de possuir
elevado valor protéico, apresenta sabor agradavel, o que a
faz popular entre adultos e principalmente criancas. O
amendoim é o principal ingrediente nas formulagdes para o
seu preparo. Além dele, outros ingredientes, como farinha
de milho, aglcar e gordura, participam também em maiores
ou menores proporcdes (WANG et al., 1999).

Com intuito de desenvolver um novo produto a
base de soja com caracteristicas de alimento funcional,
foram formuladas pacocas cujo amendoim foi substituido
por soja, totaimente e parcialmente. As proteinas do
amendoim sdo pobres em metionina, treonina, lisina e
triptofano, enquanto a soja apresenta balanceamento
satisfatério dos aminoéacidos essenciais. A substituicdo do
amendoim por soja pode resultar numa pacoca

nutricionalmente mais balanceada.

MATERIAL E METODOS
Producao de pagocas:

No Centro de Tecnologia de Alimentos, da
Universidade do Oeste Paulista (UNOESTE), foram
preparadas (conforme descri¢éo abaixo) as pagocas do tipo

rolha e tipo caseira, com 3 niveis de variacdo (integral de



amendoim, integral de soja e mista de amendoim e soja na
proporcdo 1:1). Depois de preparadas, as pacocas foram
resfiadas a temperatura ambiente, acondicionadas em
sacos pequenos de polipropileno. As embalagens foram
seladas e acondicionadas em sacos maiores de polietileno
e conservadas em caixas de papeldo lacradas, até o

momento das analises.

Producéo de pacoca caseira pura:

Para cada 4 Kg de amendoim torrado e moido, 3
Kg de acucar foram dissolvidos em 750 mL de agua quente
para formar um caramelo. A massa caramelizada foi
colocada sobre uma mesa de marmore previamente untada

com manteiga. Resfriou-se e cortou-se em pedacos.

Producéo de pacoca caseira mista:

Para cada 2 Kg de massa de amendoim torrado e
moido e 2 Kg de soja torrada e moida, 3 Kg de agucar
foram dissolvidos em 750 mL de agua quente para formar
um caramelo. A massa caramelizada foi colocada sobre
uma mesa de marmore previamente untada com manteiga.

Resfriou-se e cortou-se em pedacos.

Producéo de pacocarolha pura:

Adicionou-se 1 Kg de amendoim torrado moido, 1
Kg de aclicar e 20g de sal, ao misturador por 5 a 7 minutos.
Colocou-se 20% de farinha de milho e levou-se para o

prensador.

Producdo de pacoca rolha mista:

Adicionou-se 0,5 Kg de amendoim torrado moido,
0,5 Kg de soja torrada, 1 Kg de aglcar e 20g de sal, ao
misturador por 5 a 7 minutos. Colocou-se de 10 a 20% de

farinha de milho e levou-se para o prensador.
Pacocas com soja

Para a producdo das pagocas com soja, as
receitas receberam substituicbes totais ou parciais do

amendoim pela soja.

Andlise Sensorial
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No dia seguinte a obtencao das amostras, trinta e
guatro provadores néo-treinados realizaram as andlises
sensoriais de aceitacdo das amostras em relacdo a
aparéncia, dureza, palatabilidade, sabor residual na boca e
aceitabilidade geral, através de escala hedbnica estruturada
de nove pontos, com O menor escore para 0 termo
“desgostei muitissimo” e 0 maior escore para o termo “gostei
muitissimo”, sendo as amostras servidas em pratos brancos
descartaveis, codificados com nimeros de trés digitos e
avaliadas em blocos completos casualizados de forma
monddica em mesas individuais. Para cada provador foi
apresentada também uma ficha explicativa das

caracteristicas (atributos) a serem avaliadas

Composigdo Quimica

As amostras de pacocas mais aceitas no teste
sensorial foram analisadas quanto a sua composicdo
guimica em relacdo a pagocas formuladas com amendoim
(padréo):
Umidade - Foi obtida por secagem em estufa a 105°C até
peso constante  (ASSOCIATION OF  OFFICIAL
ANALYTICAL CHEMISTS, 1985).
Proteina -Foi obtida através da técnica Micro-Kjeldahl de
determinacdo de nitrogénio total, utilizando-se o fator de
conversao para proteina bruta N x 6,25 (ASSOCIATION OF
OFFICIALANALYTICAL CHEMISTS, 1985).
Lipidios -Foi determinado através de extracdo continua
com éter de petréleo, em aparelho Soxhlet (ASSOCIATION
OF OFFICIALANALYTICAL CHEMISTS, 1985).
Residuo mineral fixo — Foi determinado apds calcinacao
das amostras em mufla a 550°C, até peso constante
(ASSOCIATION OF OFFICIAL ANALYTICAL CHEMISTS,
1985).
Carboidratos - O teor de carboidratos foi determinado pela
diferenca entre o material total (100%) subtraido dos demais
componentes avaliados (Umidade, Proteina, Lipidios e
Residuo mineral fixo).
Andlise Estatistica
As categorias descritivas do teste de aceitacdo foram
submetidos a analise de varidncia (ANOVA, p<0,05) e ao
teste de comparacdo de médias Tukey (p<0,05), segundo
Gomes (1990).
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RESULTADOS E DISCUSSAO Componentes Caseirapura Caseira  Rolhapura Rolha mista
Anélise Sensorial mista
- (9] d
A Tabela 1 mostra os resultados de escores de Umidade (%) 07,65 10,00° 01,66 0248°
1 a a b b
avaliagio sensorial de aparéncia, dureza, palatabilidade, Proteinast(%) 40,30 39,70 28,30 26,80
) . o Lipidios totais 28,80 22,00° 23,00° 19,20°
residuo na boca e aceitabilidade geral relativos as pagocas o)
%
elaboradas a base de soja e amendoim, caseira pura, o b b a .
) ) ) Minerais (%) 01,63 01,92 02,16 02,50
caseira mista, rolha pura e rolha mista. Carboidratos 21,62° 26,38° 44.88° 49,02°
(%)
Tabela 1. Escores de avaliagdo sensorial de aparéncia, *N X 6,25.

dureza, palatabilidade, residuo na boca e aceitabilidade
geral de pagocas caseira pura (CP), caseira mista (CM) e
caseira integral de soja (Cl), rolha pura (RP), rolha mista
(RM) e rolha integral de soja (RI).

Médias seguidas por letras diferentes, nas linhas, diferem
estatisticamente entre si pelo teste de Tukey a 5% de
probabilidade.

Atributos cb CM CI RP RM RI As pacocas mistas apresentaram teores de
Aparéncia 743" 632" 500° 786" 752" 692° umidade estatisticamente mais elevados que as puras. Com
Dureza 748" 590° 3507 73 671° 489° relacdo ao teor de Lipidios totais, apenas as pagocas
Palatabilidade 750 600° 350° 730" 621° 431° caseiras puras obtiveram os maiores indices. N&o se

residuo na boca 6,96° 590° 420° 720° 601" 4,34°
Aceitabilidade geral ~ 7,44* 588" 360° 745 627° 4,36

observou diferengas nos teores de proteinas e minerais, na

Médias seguidas por letras diferentes, nas linhas, diferem
estatisticamente entre si pelo teste de Tukey a 5% de
probabilidade.

Os resultados obtidos mostraram que as pacocas
elaboradas exclusivamente de soja ndo apresentaram boa
aceitacdo pelos provadores, contudo as pagocas mistas
apresentaram aceitabilidade geral em nivel satisfatorio para
bom. Estes resultados foram semelhantes aos verificados
por Wang et al. (2000), os quais elaboraram pacoca
utilizando farinha de trigo, amendoim e residuo do leite de
soja em diferentes proporctes (de 5 a 25%) e através de
avaliacdo sensorial de aparéncia, sabor e textura
observaram que as pacocas formuladas em misturas

apresentaram sabor e textura agradaveis.

Composicao Quimica

As composi¢des gquimicas foram realizadas para as
pacgocas caseira mista e rolha mista, pois as pagocas com
apenas soja apresentaram resultados ruins nas andlises
sensoriais (Tabela 1). Os resultados para as pacocas
analisadas sdo apresentados na Tabela 2.
Tabela 2. Composicdo quimica centesimal de pacocas

caseiras pura e mista e rolhas pura e mista.
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comparacao entre pagocas puras e pacgocas mistas, embora
se deva lembrar que a substituicdo parcial de ingredientes
da formulagdo por soja favorece o incremento no valor
nutricional desta formulacéo (LUI et al., 2003). A soja € fonte
de componentes bioativos nutracéuticos, as isoflavonas.
Além disso, suas proteinas apresentam um excelente perfil
de aminoécidos essenciais.

Os dados mostram que tanto as pagocas caseiras
como as rolhas mistas apresentaram menores teores de
lipideos, estatisticamente, quando comparadas as pagocas
controle (S6 aconteceu nas pagocas caseiras). Estes dados
sugerem que a substituico parcial do amendoim por soja

resulta em diminuicdo na percentagem de lipideos.

CONCLUSAO

Através da analise sensorial, os escores de
palatabilidade e aceitabilidade geral indicaram que as
pacocas mais aceitas foram aquelas elaboradas com a
substituicdo de 50% de amendoim por soja, ou seja, as
caseiras e rolhas mistas.

Através da andlise da composicdo quimica
centesimal de pagocas caseira e rolha, tanto puras quanto
mistas, pode-se concluir que as pagocas caseiras puras
apresentaram maiores teores de gorduras totais. As

pacocas caseiras foram mais protéicas que as de rolhas e



as pagocas caseiras apresentaram menores teores de
carboidratos e minerais.

A adicdo de soja na elaboracdo das pacocas
promove uma melhoria no aspecto nutricional,
transformando em um alimento funcional, sendo que até a

adicdo de 50% nao proporcionam prejuizos sensoriais.
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