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RESUMO: A soja € cultivada hd mais de 300 anos na China. Uma grande variedade de
alimentos foram desenvolvidos utilizando-se a soja, desde utilizagdo do broto de soja,
grédos cozidos, grdo tostado, extrado de soja “leite de soja”, molhos de soja, PTS
(Proteina Texturizada de Soja), farinha e extrato de soja coagulado chamado Tofu. O
presente trabalho mostrou a aceitabilidade do hambdrguer & base de soja a partir de trés
formulagbes com diferentes teores de PTS, dada pela escala hedénica facial aplicada
com uma amostra de criangas de 5 a 6 anos de idade das redes publica e privada de
escolas de ensino fundamental de Medianeira-PR. Foi testado o hamburguer por ser um
alimento popular e atrativo para criancas, sendo uma possivel via para enriquecer o
cardpio da merenda escolar com nutrientes indispensaveis a salde, e de valor acessivel.
Todos os estudos idicam que o hambdrguer de soja pode ser uma fonte alternativa de
proteinas na dieta das criangas, beneficiando-as quanto ao crescimento e
desenvolvimento nessa faixa etéria. Os testes em questdo constituem instrumento de
avaliacdo da aceitabilidade de um alimento, sendo que é necessaria uma aprovacdo de
um produto alimenticio antes que ele seja definitivamente incluido no cardépio de uma
populacéo.

Palavras chave: PTS (proteina tesxturizada de soja) — criangas, analise sensorial, soja.
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INTRODUCAO

Durante séculos, o producdo da soja permaneceu restrito aos paises orientais,
onde foi cultivada principalmente para a producéo de gréos destinados a preparacéo de
grande variedade de alimentos frescos, fermentados e secos.

A primeira noticia sobre a soja de que se tem conhecimento no Brasil data de
1882, por intermédio de Gustavo D’Utra, ao relatar os resultados dos primeiros testes
feitos com algumas variedades no Estado da Bahia. A partir de entdo, diversos estudos
foram feitos em diferentes pontos do pais, fundamentando a importancia para o
estabelecimento da cultura da soja em nosso meio.

O espaco escolar, onde diariamente se trabalha a educagdo, incluindo
conhecimentos que se referem & alimentagdo, é propicio para a investigagdo de a¢des
voltadas ao desenvolvimento das criangas, sobretudo as transformagdes de acordo com a
faixa etaria, e a formacdo de habitos, incluindo os alimentares e nutricionais.

O hamburguer, por ser um alimento popular e atrativo para as criangas, pode ser
uma via aproveitada para enriquecer o cardapio, com nutrientes indispensaveis a salde,
e cuja formulacdo pode ser modificada com ingredientes diversos, como condimentos e
especiarias funcionais, beneficiando o crescimento e desenvolvimento humano.

A primeira aceitacdo de um determinado alimento é notada pela percepcdo aos
produtos avaliados, como cheiro, aparéncia e sabor.

“A anélise sensorial se manifesta nos primeiros momentos da vida, ja na busca
intuitiva do leite materno, no ver, cheirar, tocar e degustar ao som do ato de deglutir.”
(QUEIROZ et al, 2009, p.25).

Na pesquisa realizada utilizou-se a proteina texturizada de soja, uma das
proteinas mais completas e bastante disponivel, pois é produzida em grande quantidade

no Brasil, no entanto pouco difundida em preparacdes culinérias no pais.



O POPULAR HAMBURGUER

Ha varias versdes sobre a origem do hamburguer. Porém, um dado é certo, ele
nasceu hd muitos séculos e, contrariando a regra da grande maioria dos habitos
alimentares, que se caracterizam pela regionalidade, o hambdrguer atravessou fronteiras
e € um alimento mundialmente conhecido e amplamente consumido.

Uma das histérias sobre sua origem remete ao século XllI, quando cavaleiros
tartaros moiam a carne dura e crua durante as cavalgadas, nos lombos dos cavalos. Apds
algum tempo de travessia, 0 alimento se transformava em uma “massa” mais macia e
facil de mastigar. Marinheiros alemaes que faziam a rota do Béltico conheceram a
receita, porém, torceram o0 nariz para a carne crua. Levaram, entdo, a idéia para casa,
mas passaram a cozinhar a carne. O sucesso foi tal que rapidamente virou um prato
tipico da culinaria alemd. No século XIX, quando a América recebia seus novos
descobridores, os navegadores que partiam da cidade alemd de Hamburgo traziam a
tradicional receita, que recebeu o nome de hamburg style steak, que quer dizer, bife ao
estilo hamburgués (Hamburguer: a histdria do hambdrguer, 2007).

De acordo com o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de
Hambdrguer, entende-se por hamburguer, o produto carneo industrializado, obtido de
carne moida de animais de agougue, adicionado ou ndo de tecido adiposo e ingredientes,
moldado e submetido a processo tecnoldgico adequado. Trata-se de produto cru, semi-
frito, cozido, frito, congelado ou resfriado de acordo com sua classificagdo (BRASIL,
2000).

O produto deve ter como ingrediente obrigatorio, carne de diferentes espécies de
animais de agougue. Quanto aos ingredientes opcionais, incluem-se gorduras animal e
vegetal, 4gua, sal, proteinas (animal e/ou vegetal), leite em pod, acucares, aditivos
intencionais, condimentos, aromas e especiarias, além de vegetais, queijos e outros
recheios (BRASIL, 2000).

“A carne moida do hambdrguer pode, portanto, ser adicionada de proteina de

soja hidratada, glutamato monossédico e especiarias.” (PARDI., 1994).



SOJA

A importancia dos alimentos adevém de sua funcdo junto & alimentagdo e a
nutricdo; sdo justamente os alimentos, os transportadores do meio externo para o
interior do organismo, do material imprescindivel para as suas atividades energéticas,
estruturais e reparadoras (Evangelista, 1999).

E a soja, cuja palavra vem do japonés shoyu, é originéria da China. Seu gréo,
rico em proteinas, é cultivado como alimento tanto para humanos quanto para animais;
pertence a familia Fabaceae (leguminosa), assim como o feijéo, a lentilha e a ervilha.

E considerada uma fonte de proteina completa, isto €, contém quantidades
significativas de todos os aminoacidos essenciais que devem ser providos ao corpo
humano através de fontes externas, por causa de sua inabilidade para sintetiza-los
(RUFFO, 2003).

Dos vinte aminoécidos que o ser humanos requer, onze sdo produzidos pelo
nosso corpo. Os Outros nove devem ser obtidos pela alimentacdo. Da proteina da soja
provém todos ao nove restantes sendo, portanto um proteina completa. Ou seja, a soja
contribui também para o ganho de massa magra (Soja: a favor da saide. 2007).

Como ilustragdo do poder nutritivo da soja, salienta-se o fato de que ela é o
unico alimento protéico fornecido por organizag¢des humanitérias a africanos famélicos.
Com uma alimentagdo exclusivamente baseada em soja, criancas & beira da morte
recuperam O seu peso em poucas semanas. Este fenémeno ocorreu em larga escala nas
crises humanitarias de Biafra (Década de 1970), Etidpia (década de 1980) e Somélia
(década de 1990), (RUFFO, 2003).

A soja contém proteinas, vitaminas, minerais e fibras. Sua proteina se compara a
proteina animal; 100g de soja fornecem a metade da quantidade diaria de proteinas
recomendada para um adulto. Ela, eficazmente pode substituir a carne em algumas
refeicdes (FERREIRA; ROSSETI,2004).

Também € rica em vitaminas A, C, E e as do complexo B. Outra riqueza
encontrada na soja, sdo os minerais calcio, fésforo, ferro, e potassio, sem falar nas
fibras, de extrema importancia para o funcionamento adequado do intestino. Além disso
as fibras tém a capacidade de captar particulas maiores de gordura, levando-as a passar
direto, sem serem absorvidas (FERREIRA; ROSSETI,2004).



Em termos de comparacdo, para Miguel Pardi, 1996:

“A soja possui um teor médio de proteinas em torno de 40%, enquanto o do
arroz é de cerca de 7% e, do feijdo, de 20%.”

A Tabela 01, mostra a equivaléncia de 100g de soja crua:

Tabela 01: Composicao de soja crua em 100g
IR R T
Kcal 416 Kcal [A 2,400 * Na 2,000mg
Corboidratie || 302091 | | 270
Gordura T. 19,909 E-%Mg- 280,000mg
RN EEIRE
FibraT. 16,509 BZ-*P- 704,000mg

Fonte: PHILIPPI, 2002

FORNECIMENTO

O maior produtor de soja do mundo séo os Estados Unidos, seguido do Brasil,
Argentina, China, india e Paraguai.

Segundo dados da CONAB 2009, os Estados Unidos, maior produtor mundial do
gréo, responderam na safra 2007/02008 pela producéo de 86,77 milhdes de toneladas.

Sendo o segundo maior produtor mundial de soja, o cultivo de soja no Brasil
ocupa uma area de 21,3 milhdes de hectares, o que totalizou uma producdo de 60,0

milhdes de toneladas, mostrando na figura abaixo abaixo.
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A produtividade média da soja brasileira € de 2.823 kg por hectares, chegando a
alcancar cerca de 3.000 kg/ha no estado de Mato Grosso, o maior produtor brasileiro do
grdo. O Parana, segundo maior produtor brasileiro de soja, produz anualmente 11,896
milhdes de toneladas, ocupando uma area de 3,98 milhdes de hectares, uma
produtividades de 2.991kg/ha. Em relatorio da Secretaria de Agricultura, 2008, a regido
do Oeste do Parand, onde se encontra Medianeira, a producdo anual, e avaliada em
1.513 a 953 mil toneladas por ano. SO nas cidades de Cascavel e Toledo, a producao é
de 1.409 a 747 mil toneladas por ano (CONAB, 2009).

A soja chegou ao Brasil em 1908 através dos imigrantes japoneses, que a
introduziram no estado de S&o Paulo. Por muito tempo seu cultivo se manteve em
carater experimental, sendo mantida apenas em instituicdes de pesquisa. A partir da
década de 60, os agricultores do sul se interessaram em cultiva-la de forma extensiva.
Sua planta se adapta em variados tipos de solo, resiste a seca e, em geral, € pouco
afetada por pragas (CONAB, 2009).

O cultivo da soja é discutido entre governantes e especialistas, sobre maneiras de
aperfeicoamento e valorizagdo da produgdo para auxiliar no desenvolvimento ndo
destrutivo proximo as florestas (CONAB, 2009).

OS BENEFICIOS DA SOJA NA SAUDE HUMANA

Segundo FERREIRA, 2005, “a soja é uma excelente fonte de proteinas, fibras,
minerais e acidos graxos, e também €é considerada a méde dos alimentos funcionais,
aqueles que podem trazer beneficios a longo prazo para a satde.”

Muitos paises do mundo inteiro, estudam a soja como um produto capaz de
prevenir uma série de doengas, além de reabilitar doentes (Saude na rede, 2007).

A soja vem sendo cada vez mais utilizada como alimento humano, devido ao seu
elevado teor protéico e também por possuir em sua composi¢cdo compostos como as
isoflavonas. As isoflavonas sdo fitoestrogenos que estdo amplamente distribuidos no
reino vegetal, principalmente entre as leguminosas.

Evidéncias cientificas vém demonstrando que as isoflavonas podem trazer
beneficios no controle de doencas como cancer, diabetes, osteoporose, doencas
cardiovasculares, no tratamento da doenca de Alzheimer, nos sintomas da tenséo pré-

menstrual e da menopausa (RUFFO, 2003)



Os beneficios nutricionais incluem ainda, o fato de serem boas fontes de fésforo,
potéssio, vitaminas B, zinco, ferro e a vitamina antioxidante E.

Pesquisas recentes revelam que, no controle do colesterol, a soja age nos niveis
de LDL, o chamado colesterol ruim, aumentando a quantidade de HDL (colesterol bom)
no sangue. Os derivados de soja sdo ricos em uma proteina chamada betaconglicinina,
que atua na diminuicdo do LDL. Além disso, esse alimento inibe a oxidacdo do
colesterol, que pode lesar as artérias. Um dos componentes do grdo, a genisteina,
impede ainda a formacédo de coagulos e o crescimento das células que formam as placas
nos vasos (FERREIRA; ROSSETI, 2004).

Os resultados de uma meta-anélise de 38 estudos clinicos concluiram que o
consumo da proteina de soja pode baixar o colesterol sangiiineo total e o colesterol LDL
em comparacdo com o consumo de proteinas animais. A redugdo do colesterol
sangliineo LDL ajuda a reduzir o risco de doenca cardiaca coronariana. Além disso, a
proteina de soja pode ter um impacto no aumento do colesterol HDL (RUFFO,2003).

Outro beneficio proporcionado pela soja é a prevencéo de alguns tipos de cancer,
como o de mama, prostata e colon.

A baixa incidéncia de cancer de prostata e de mama entre as populacéo orientais
é atribuida ao alto consumo de soja nesses paises. Estudos feitos na China e no Japéo
mostram que o consumo diério de 60 a 80 miligramas de isoflavonas, pode reduzir em
até 22% o risco de cancer de mama (FERREIRA; ROSSETI, 2005, p. 54).

No Brasil, pesquisas do Instituto Nacional do Céncer mostram que 0 consumo
do grdo pode diminuir o risco de se contrair cAncer na regido das mamas, gracas a agao
das isoflavonas.

Além da prevencdo contra o cancer, a soja ameniza 0s sintomas tipicos da
menopausa como as ondas de calor. Outra razdo para que ela ndo fique de fora do
carddpio das mulheres € que as isoflavonas ajudam a preservar a massa 0ssea,
prevenindo a osteoporose. As isoflavonas, compostos ativos da soja mais estudados
entre os funcionais, podem ser usadas durante a menopausa como alternativa a
reposicdo hormonal, pois apresentam semelhanca estrutural com o0s hormdénios
estrogénicos. Elas agem ligando-se aos receptores de estrdgeno e promovem acdes
similares ao hormdnio sintetizado pelo corpo (FAGUNDES, 2003).

Entre as pesquisas mais recentes envolvendo os beneficios da soja para a saude e
na prevencdo de algumas doencas, destaca-se um estudo sobre o mal de Alzheimer. A

coreana Helen Kim, do chefe do departamento de Farmacologia e Toxicologia do



Centro de Envelhecimento da Universidade do Alabama, descobriu que a adogéo
de soja na dieta das mulheres diminuiu a tendéncia de desenvolver a doenga (RUFFO,
2003).

ANALISE SENSORIAL

A anélise sensorial, de acordo com a Universidade Estadual de Campinas em
2004, mostra em tese, que trata do desempenho de criangas em testes sensoriais
discriminativos e afetivos com escalas hibridas ilustradas, que sdo escalas formadas pela
combinagdo de escalas ndo-estruturdas e estruturadas. Representam variagdes da escala
linear e, para serem facilmente utilizadas por criangas, sdo ancoradas com ilustragdes e
anotacao verbais.

Os caracteres organoléticos dos alimentos correspondem as qualidades que Ihes
sd0 comuns: aspecto, cor, aroma, sabor e consisténcia. Ha estreita correlacdo entre essas
qualidades e os orgdos dos sentidos, ligados & visdo, ao paladar, ao olfato e ao tato
(ALMEIDA et al, 1999).

A interacdo entre os caracteres orgaloteticos e os o6rgdos dos sentidos
proporciona ao individuo manifestacdes que se exteriorizam atraves dos diferentes graus
de aceitabilidade ou de rejei¢éo dos alimentos (EVANGILISTA, 2000).

A crianca, independente de qualquer fator, é exigente na escolha e aceitacdo de
produtos, quer alimenticios ou ndo. Essa exigéncia esta intrinsecamente ligada aos
habitos familiares e regionais. Nesse sentido, o teste devera ser feito em diferentes
escolas, visando a minimizar as diferencas socioecondémicas dos alunos (QUEIROZ;
TREPTOW, 2006).

ESCALA ENDONICA FACIAL

Sem dlvida a crianga sabe o que quer, como escolher, e a sua opinido deve ser
considerada. Entre vérios tipos de avaliacdo sensorial que cabem a criangas, a mais

utilizada com criangas é escala henddnica facial.



O Grau de prazer ou desprazer é representado por expressdes faciais,
correspondentes a sensacdo que a crianga sente quando prova o produto. Por analogia a
escala henddnica descritiva, as expressdes registram a satisfacdo ou insatisfacdo.

Quando suficientemente instruidas, as criangas facilmente expressa suas
sensacOes de gostar e desgostar com expressdes faciais.

O indice de aceitagdo pode ser obtido mediante a aplicacdo da escala henddnica
facial. E obtido um escore total de pontos e calculada a média. O indice de aceitagéo é
entdo determinado a partir da média, considerando-se o ponto maximo da escala (sete
em uma escala de sete pontos) como 100% (QUEIROZ; TREPTOW, 2006).



MATERIAIS E METODOS

A preparagdo do hamburguer foi realizada em local semelhante as cantinas
escolares. Para isso, utilizaram-se utensilios caseiros como Xxicara, refratarios de inox,
talheres (garfo, colher e faca), balanca digital e liquidificador.

Elaboraram-se trés formulagdes com porcentagens diferentes da matéria-prima
(PTS): receita 1, com 100% de PTS, receita 2 com 50% de PTS, e a receita 3 com 30%
de PTS; para completar a receita 2 e 3, utilizou-se carne bovina moida. Adicionaram-se
ainda alguns condimentos, como sal, farinha de trigo, farinha de rosca, ovo, shoyo
(molho de soja), salsinha verde, e cebola de cabeca. Para da consisténcia e sabor
desejaveis, todos os condimentos foram triturados em liquidificador para minimizar ao
maximo o aparecimento de temperos. As PTS foram submetidas inicialmente a uma
hidratacdo, apds homogeinizadas com os condimentos foram moldados manualmente
em formato de mini hambuarguer (Figura 1). Foram assados em forno em temperatura

média (180°C) por aproximadamente 40 minutos, e servidos em seguida (Figura 2).

Figura 1: Mini hambudrguer Figura 2: Aplicacdo na escala endbnica Facial

As amostras foram codificadas, e foram mostradas as criangas, que avaliaram a
partir da escala henddnica facial personalizada para meninos e para meninas, (Figura 3 e
4), apontando qual a careta se manifestava a preferéncia do mesmo. Na numeragado
acima nas caretas, foram colocados, um prato com 2 amostras de cada formulagéo, e as

caretas foram enumeradas da direita para a esquerda, de 1 a 6.
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Figura 3: Meninas Figura 4: Meninos

Os resultados obtidos foram tabulados segundo o autor.

Como exemplo pratico, consideremos os resultados heddnicos faciais obtidos a
partir da resposta de 300 criangas (Figura 5), utilizando uma escala de nove caretas
(figura 6) para avaliar macarrdo contendo proteina unicelular em sua formulagdo. O
indice de acetacdo pode ser calculado a partir da média obtida (7,20), tomando se como
100% o valor maximo da escala (9). Assim, o indice de aceitacdo para os dados
experimentais é de 80. (QUEIROZ; TREPTOW, 2006)

indice de aceitabilidade (IA): 1A = média / N° de faces x 100

IA =7,20/9 x 100 = 80%

A expresséo facial Julgamentos Escore total
1 0 0
2 1 2
3 1 3
4 2 8
5 30 150
6 46 276
7 80 560
8 100 800
9 40 360
> 300 2159
X 7,20
Figura 5

Figura 6
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RESULTADO E DISCUSSAO

Participaram do estudo 35 criangas, 19 meninas, e 16 meninos, do 1° ano do
ensino fundamental, com idade entre 5 e 6 anos. Os resultados foram tabulados,
retirando-se a media a partir do escore, e apés foi realizado o IA (indice de
Aceitabilidade).

Na escola municipal participaram 15 criangas, onde a média do escore para a
formulacdo A, foi de 5,6, ja a formulagdo B de 5,1 e a C de 4,3. Conforme tabulacdo
abaixo, (Tabela 1). Tendo-se por maior escore obtido a formulagcdo com 100% de PTS,
e 0 menor escore obtido com menos porcentagem de PTS (30%). Uma diferenca

consideravelmente favoravel para o hamburguer com maior porcentagem de PTS.

Tabela 1 — Escola Municipal

Escola Municipal

Formulacéo A Formulacao B Formulagéo C
A expresséo Facial
Julgadores | Escore | Julgadores | Escore | Julgadores | Escore

1 0 0 0 0 1 1

2 0 0 0 0 2 4

3 1 3 0 0 1 3

4 0 0 5 20 3 12

5 2 10 3 15 3 15

6 12 72 7 42 5 30
Soma 15 85 15 77 15 65
Média - 5,6 - 5,1 - 4.3

Na escola privada participaram 20 criangas, onde a média do escore para a

formulacdo A, foi de 5,1, j& a formulagdo B, de 5, e a C de 5,5. Apontou-se a
formulacdo com menor teor de proteina de soja como a preferida. Ao contrério da
escola municipal, observou-se por maior escore obtido a formulagdo com 30% de PTS,

e 0 menor escore obtido com menos porcentagem de PTS (50%), Tabela 2.
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Tabela 2 — Escola Privada

Escola Privada

A expressio Facial Formulacéo A Formulagéo B Formulagéo C
Julgadores | Escore | Julgadores | Escore | Julgadores | Escore
1 1 1 0 0 0 0
2 0 0 0 0 0 0
3 0 0 2 6 0 0
4 4 16 3 12 5 20
5 5) 25 8 40 5) 25
6 10 60 7 42 11 66
Soma 20 102 20 100 20 111
Média - 5,1 - 5) - 5,5

Os resultados apontaram uma aceitabilidade minima de 71% do hamburguer.

Sendo que na escola municipal a formulagcdo A teve a maior aceitabilidade de 93%,

seguida da formulagdo B com 85% e 71% da formulacdo C. Na escola privada a

preferéncia foi pela formulagdo C, 91%, seguida da A, com 85%, e por ultimo a B, com

83%, (grafico 1).

Podemos observar na figura 7 que, indiferentemente de sexo ou condicao social,

todos os indices de aceitabilidade tiveram uma diferenca minima, e uma grande

aceitabilidade na formulagdo A, a qual continha 100% de PTS.

Os resultados levam a crer que a disseminacdo do hamburguer a base de soja na

alimentagdo dos escolares seja uma excelente alternativa de inclusdo de alimentagdo

saudavel que possa trazer beneficios futuros em relacdo a prevencdo de doencas e

manutenc¢do da saude, de facil acesso e preparo.

Figura 7: indice de Aceitabilidade

Escola Municipal

Escola Privada

@ Formulagdo A
m Formulagdo B
O Formulagdo C
O Média
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CONCLUSAO

O estudo realizado mostrou que o alimento & base de soja teve uma boa
aceitacdo pela populacdo escolhida, devido ao sabor agradavel que as formulacdes
apresentaram.

Pela soja ndo fazer parte do habito alimentar brasileiro, cabe aos profissionais de
saude, a divulgacdo a respeito dos beneficios da mesma, principalmente inserindo
produtos a base de soja na alimentagdo dos escolares incrementando assim o cardapio.

Uma pratica efetiva € a demonstragdo a merendeiras, de manuseios de
preparacdes de diversas receitas mais elaboradas tendo em seus ingredientes, a soja ou
seus derivados. Dessa maneira, pode-se incentivar o uso desta leguminosa,
desmistificando assim o mito popular de que a soja ndo possui sabor agradavel.

O beneficio é de todos, pois a soja é um alimento altamente nutritivo e

economicamente accessivel em nossa regido e pais.
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