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ELABORACAO E AVALIACAO DO CEREAL MATINAL A BASE DE SOJA

Preparation and evaluation of soy-based breakfast cereals
Jady Anne MATEUS™, Winnie Gonsalves STURNICH?, Danielli Larissa AGUIARS3, Silvia BENEDETTI#

RESUMO: Os cereais matinais sdo produtos amplamente consumidos pelo publico infantil por serem muito saborosos, praticos
e nutritivos, podendo ser também, enriquecidos com vitaminas e sais minerais. Deve-se considerar que a maioria dos cereais
matinais existentes nos mercados, sdo elaborados a partir de ingredientes lacteos e cereais contendo gldten, e muitas criancas
podem ser intolerantes a lactose e/ou alérgicas ao gluten. Com isso, o objetivo deste projeto foi elaborar um cereal matinal a base
de soja e avaliar suas caracteristicas fisico-quimicas, e sensoriais, visando juntar os beneficios da soja com a praticidade de
consumo dos cereais matinais e proporcionar uma alternativa nos cardapios especiais. A partir dos resultados obtidos, entende-
se que o cereal matinal elaborado a partir da soja teve boa aceitacdo sensorial e elevado valor energético, sendo uma alternativa
viavel para alimentacdo de criancas com intolerancia a lactose e/ou alergia ao glaten.

Palavras-chave: Restrigdo, Alérgicos, Nutricional, Infantil.

ABSTRACT: Breakfast cereals are products widely consumed by children because they are very tasty, practical and nutritious,
and can also be enriched with vitamins and minerals. It should be borne in mind that most breakfast cereals on the market are
made from dairy ingredients and cereals containing gluten, and many children may be lactose intolerant and / or allergic to
gluten. Thus, the objective of this project was to prepare a soy-based breakfast cereal and evaluate its physical-chemical and
sensory characteristics, aiming to combine the benefits of soy with the convenience of consumption of breakfast cereals and
provide an alternative in the special menus. From the results obtained, it is understood that the breakfast cereal made from soy
had good sensory acceptance and high energy value, being a viable alternative for feeding children with lactose intolerance and
/ or gluten allergy.
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INTRODUGAO

A soja é uma leguminosa, rica em proteinas e muito
utilizada na alimenta¢do humana de diversas maneiras. O seu
cultivo para a comercializagdo iniciou-se no EUA, no século
XX, depois que em diversos estudos os teores de dleo e
proteinas se destacaram no grdo (COELHO, 2018). Na safra
2019/2020 o Brasil foi o maior produtor de soja do mundo,
tendo como destaque a regido Centro-Oeste como maior
produtora, os Estados Unidos vém em seguida, em segundo
lugar. (EMBRAPA, 2020).

Os produtos alimenticios a base de soja vém crescendo no
mercado nacional, de forma que ha varias industrias
produzindo e alcangando mais adeptos, interessados na sadde
e bem-estar de seu publico-alvo. A soja, juntamente com seus
derivados, contém quantidades significativas e fatores que
trazem inimeros beneficios & saide (TITTONA, 2014).
Recentemente a importancia da relacdo entre dieta e salde,
somados ao crescente interesse e necessidade de alguns
individuos em consumir alimentos mais ‘“saudaveis”, tém
levado a industria alimenticia ao desenvolvimento de novos
produtos cujas fungdes pretendem ir além do fornecimento de
nutrientes bésicos e da satisfagdo do paladar do consumidor
(BEHRENS et al., 2004).

Os beneficios da soja a salde humana sdo pontos
importantes para a promogdo deste alimento e de seus
derivados ao consumidor. As suas caracteristicas a qualificam
como um alimento que além da qualidade de sua proteina, pode
ser utilizada de forma preventiva e terapéutica no tratamento
de doencas cardiovasculares, cancer, osteoporose e sintomas
da menopausa. Apontando os beneficios de sua ingestao sobre
a salde e, desta forma, desenvolvendo ou reforcando uma
atitude positiva do individuo em relagdo ao produto
(BEHRENS et al, 2004).

O extrato aquoso de soja é um produto obtido a partir da
lavagem, maceracdo e aquecimento de grdos de soja. Os gréos
lavados e macerados sdo moidos e aquecidos para, entdo,
passarem por um processo de filtracdo que separa o extrato
aquoso de seu subproduto, o okara, um produto de ainda baixo
valor de mercado, embora seja rico em proteinas, fibras e
possui um alto valor nutritivo (SANTOS et al., 2004). A
transformacdo do okara na forma de farinha abre diversas
possibilidades de aproveitamento deste material como
ingrediente na industria alimenticia.

Diversos estudos de aplicagdo da farinha de okara em
formulagBes de alimentos como bolachas tipo cookies, biscoito
moldado doce, cereal matinal, tortillas, pdo francés, aperitivos,
hamburguer e até pagoquinha demonstram que ha vérias
alternativas para o aproveitamento desse subproduto na
alimentacdo humana (GRIZOTTO, 2014).

Tabela 1 — Ingredientes da formulacéo.

Com relagdo a procura de alimentos mais rapidos e
praticos, a indistria alimenticia vem crescendo nos ultimos
anos e proporcionando ao consumidor a praticidade, e criando
cada vez mais produtos. Os flocos de cereais atendem a esta
tendéncia, pois ganham uma aceitagdo do consumidor,
principalmente do publico infantil, em termos nutritivos e
sabor (SILVA et al., 2009).

Os cereais matinais sdo produtos de alto teor de proteina,
carboidratos e fibras, podendo ser enriquecidos com vitaminas
e sais minerais aumentando seu valor nutritivo (TAKEUCHI et
al., 2005). E bastante comum acrescentar aos cereais matinais
alguns ingredientes que contribuem para melhorar o sabor do
produto e pode também aumentar a tabela nutricional. Esses
fatores adicionais podem aparecer de varias formas como
sabores adocicados como chocolate e baunilha. Farinhas
diferentes como de arroz, mandioca, ou sendo substituido pelo
okara, extrato de soja, aveia, flocos de milho, entre outros. E a
presenca de alguns gréos e frutas que inovam e possibilita as
diversas variedades disponiveis para o consumo (SILVA et al.,
2011).

MATERIAL E METODOS
Materiais

Os ingredientes utilizados na elaboragcdo do cereal
matinal a base de soja foram: AcUcar, farinha de soja, extrato
aquoso de soja, castanha do Para e esséncia de Baunilha. O
extrato aquoso de soja foi obtido no laboratério da UEMS
seguindo a metodologia citada. Os demais ingredientes foram
obtidos em estabelecimentos comerciais da cidade de Navirai-
MS.

Elaboragéo do extrato hidrossoluvel de soja

A elaboracéo do extrato hidrossoltvel de soja aconteceu
no Laboratério de Alimentos da UEMS- Unidade de Navirai.
Para isso, a soja ficou imersa por 14 horas em agua, sob
refrigeracdo na proporcdo 1:3. Apds esse periodo, 0s graos
foram drenados, lavados e triturados com agua a temperatura
ambiente na proporcéao 1:8 e, em seguida, houve a filtracdo do
extrato, duas vezes em tecido frauda, e uma vez em tule e foi
levado ao fogo e contados 5 minutos apds comecar a ferver em
fogo baixo.

Elaboracéo cereal matinal

A Tabela 1 apresenta os ingredientes utilizados e suas
respectivas quantidades.

Ingrediente Quantidade (g)
Acucar 80
Farinha de soja 50
Extrato aquoso de soja 35
Castanha do Paré 40
Esséncia de Baunilha 15
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Para o preparo do produto, a castanha foi colocada em
forno pré-aquecido a 150°C por 10 minutos e depois triturada
em um liquidificador. Em um recipiente foram misturadas a
farinha de soja, 0 agUcar, a castanha e a esséncia de baunilha,
adicionado aos poucos o0 extrato aquoso de soja e mexendo para
ndo obter uma massa muito consistente. A mistura foi
despejada em assadeira com revestimento interno antiaderente
e levado ao formo a 150°C por 20 minutos.

Analises fisico-quimicas

No extrato de soja foram realizadas analises de pH, acidez
titulavel e solidos soltveis (IAL, 2008). As analises fisico-
quimicas foram realizadas no cereal matinal & base de soja,
sendo elas: umidade, cinzas, proteinas, lipidios e fibras, de
acordo com metodologia da AOAC (2016). Os carboidratos
foram calculados por diferenca.

Anadlise sensorial

A andlise sensorial foi realizada com a aprovacdo do
Comité de Etica com Seres Humanos da UEMS (Parecer
3.245.991) (ANEXO I). O teste de aceitabilidade foi realizado
no Laboratério de Alimentos, em ambiente climatizado (24 °C)
e de forma individualizada. Participaram do teste 62
provadores néo treinados, de ambos 0s sexos, sendo alunos e
funcionérios da UEMS- Unidade de Navirai. Empregou-se o

Como analise tecnoldgica, realizou-se o teste de indice de
Absorcdo de Agua (IAA), conforme metodologia proposta por
Anderson et al. (1969).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Foram realizadas analises fisico-quimicas na soja que é a
matéria prima do produto. A fim de comprar os resultados e
melhor compreensdo da sua composicdo. Os resultados estao
apresentados na Tabela 2.

O principal motivo de se realizar estudos sobre a soja é
devido ao seu valor nutricional e funcional, caracteristicas
muito importantes nas industrias de alimentos. A sua
composicdo depende de alguns fatores genéticos como o modo
que foi cultivado e fatores ambientais como a localizacdo
geogréafica e época em que foi plantada (GONCALVES et al.,
2014).

A sua composicao, de modo geral é constituida de cerca
de 60% Oleo e proteinas, sendo 20% de 6leo e 40% de
proteinas. O resto constitui 35% carboidratos 5% de fibras
(GONCALVES, 2014). Comparando os resultados com as
andlises realizadas por Gongalves et al. (2014), apenas o teor
de fibras e carboidratos apresentaram uma diferenga
significativa que pode ser explicada por diversos fatores ja
citados, como variedade do grdo de soja, cultivo, clima e
analises realizadas.

Tabela 2 - Resultados das andlises fisico-quimicas (médiatdesvio padrdo) da soja.

Analises g.100 g-1
Cinzas 4,78 + 0,01
Umidade 10,68+0,19
Proteinas 32,17+ 0,35
Lipidios 22,85+ 0,07
Fibras 8,03+1,13
Carboidratos 21,49+ 0,01

Os resultados apresentados relativos a composicéo fisico-
quimica do cereal matinal elaborado demonstram que 0 mesmo
apresentou baixo teor de umidade (5,55 %), estando dentro do
estabelecido pela legislacdo vigente, que determina 0 maximo
de 15 % de umidade para produtos de cereais (BRASIL,2005).

Com relagéo ao contetido proteico, o produto apresentou
em torno de 12,36% de proteina. O grédo da soja tem a proteina
como um componente em maior quantidade, sendo
considerada até um substituto da proteina animal pela grande

quantidade de aminoécidos (CALLOU, 2015). Isso justifica o
alto teor por contar com os derivados: farinha de soja e o
extrato de soja. E valido ressaltar que a proteina de soja
desempenha papel importante no efeito protetor contra doencas
cardiovasculares (CROUSE et al.,, 1999; GREAVES et
al.,1999).

A Tabela 3 apresenta os resultados das analises realizadas
no extrato hidrossolivel de soja.

Tabela 3 — Resultados das anélises realizadas no extrato hidrossoluvel de soja.

Anélises Resultados
pH 6,64
Acidez titulavel (%) 2,45
Sélidos sollveis (°Brix) 11,60

O valor obtido de pH (6,64) ficou na mesma faixa
encontrada por Ciabotti (2004) que foi de 6,53 e Rodrigues
(2003) de 6,6 para extrato de soja integral. J& o valor de acidez
titulavel obtido (2,45%), foi superior ao obtido por Ignécio
(2017) para extrato de soja, que foi de 0,57 %.

O teor de s6lidos soltveis (11,60) obtido foi superior ao
encontrado por outros estudos, como Ciabotti (2004), que

obteve 6,24 °Brix da andlise feita do extrato de soja
convencional. Essas diferengas podem ser explicadas pelas
variedades de soja utilizadas bem como do método de extracao
utilizado para obtenc¢do do extrato hidrossollvel de soja.

A Tabela 4 apresenta os resultados das andlises fisico-
quimicas e do indice de absorcdo de &4gua do cereal matinal
elaborado a base de soja.
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Tabela 4- Composicdo centesimal do cereal matinal elaborado.

Analise Resultados (g.100 g-1)
Umidade 5,55+0,01
Proteinas 12,36+ 0,01
Lipideos 21,07+0,01
Cinzas 2,08+0,00
Fibra bruta 1,41+0,01
Carboidratos (por diferenca) 57,53+0,04
IAA (g agua. g-1) 3,36+0,01

O contetdo de gordura do cereal ficou em torno de 21%,
o0 que pode ser explicado pelo elevado contelido de gordura da
castanha e da farinha de soja. Freitas et al. (2010) avaliaram a
composigdo da castanha do Par e identificaram um alto teor
de lipideos, cerca de 65%. Ja Silva (2012) avaliou a farinha de
soja e obteve 26% de lipideos.

J4 de acordo com o contelido de cinzas e fibra bruta, os
valores obtidos foram de 2,08 % e 1,41%, respectivamente.
Considerando os valores de estudo dos ingredientes,
encontramos que a castanha possui 3,6% de cinzas e 8,0% de
fibras da castanha (FREITAS et al., 2010). J4 a farinha de soja
tem 4,8% de cinzas e 2,5% de fibras. (SILVA, 2012). O teor de
fibras obtido foi baixo se comparada ao obtido por Santos et al.
(2004), que desenvolveu diferentes formulagdes de cereal
matinal a base de okara, obtendo valores de fibra bruta
variando entre 12 e 27%. Isso provavelmente se deveu a
incorporagdo de outros ingredientes na formulag&o.

Conforme estudos realizados por Menezes (2003), o
conteldo de carboidrato em cereais matinais com milho e
acucar ficaram em torno de 89,21%. J4 para o cereal de soja
elaborada neste estudo o valor encontrado foi 57,5%.

Na analise do IAA, o resultado obtido foi de 3,36 g agua/g
de amostra seca. Em uma amostra de cereal matinal com adicdo
de canela, o valor de IAA encontrado foi de 5,80 g &gua/g
(SILVA et al., 2011), evidenciando que ha diferenca na
retencdo de &gua de acordo com os ingredientes que sdo
adicionados na formulacéo.

Os resultados da anélise sensorial demonstraram que o
produto elaborado foi bem aceito com notas acima de 7 para o
atributo aparéncia (“gostei moderadamente™”) e acima de 8
(“gostei muito™) para os demais atributos avaliados. De acordo
com Moscatto et al. (2004), ao desenvolver um novo produto,
um dos pontos fundamentais é avaliar sua aceitabilidade, a fim
de predizer seu comportamento frente ao mercado consumidor.
De acordo com Teixeira et al. (1987), para que o produto seja
considerado como aceito, em termos de suas propriedades
sensoriais, € necessario que este obtenha um Indice de
Aceitabilidade (IA) de no minimo 70% e nos célculos do 1A,
pode-se verificar que o produto apresentou boa aceitabilidade,
pois o indice de aceitabilidade obtido foi superior a 91%.

Conclusdes

A partir dos resultados obtidos, pode-se concluir que o
cereal matinal a base de soja apresentou consideravel valor
proteico (12,36 %) e de lipideos (21,07%), atribuidos a sua
composicdo com adicdo de soja e castanha do Pard. Com
relacdo a aceitagdo sensorial do produto, os resultados
demonstraram que o produto elaborado foi bem aceito, com

notas acima de 7 para o atributo aparéncia (“gostei
moderadamente”) e acima de 8 (“gostei muito”) para os demais
atributos avaliados. O indice de aceitabilidade foi superior a 91
%. Sendo assim, a utilizagdo do extrato hidrossoltvel de soja e
da farinha de soja constituem uma alternativa vidvel para
elaboragdo de alimentos para criancas e adultos com
intolerancia a lactose e/ou alergia ao gluten.
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