CARACTERISTICAS NUTRICIONAIS E SENSORIAIS
DE SOPA CREMOSA SEMI-INSTANTANEA A BASE DE FARINHAS

DE TRIGO E SOJA DESENGORDURADA'
GLENYS M. CABALLERO-CORDOBA?, SIN-HUE| WANG® e VALDEMIRO C. SGARBIERI*

RESUMO - As farinhas de trigo (14,03% de umidade) e soja desengordurada (8,66% de umidade)
foram cozidas isoladamente, por microondas de 2450 MHz, durante 9 ¢ 8 minutos, respectivamen-
te, € logo apés, misturadas, nas diferentes proporgdes, ¢ avaliadas nutricionalmente. As farinhas
pré-cozidas mistas, constituidas de trigo (90 a 40%) ¢ soja desengordurada (10 a 60%), n&o mostra-
ram diferengas significativas entre si na digestibilidade aparente e na utilizagfio liquida aparente da
proteina; porém, o acréscimo da proporgiio de soja melhorou o balango de N, valor biolégico apa-
rente e quociente de eficiéncia proteica (PER), havendo melhoria a partir de 20% de soja desengo-
durada. Foram claboradas duas sopas cremosas (com sabor de cenoura ou de chucu) A base dessas
farinhas, sendo, essas, avaliadas sensorialmente. As sopas cremosas com sabor de cenoura, conten-
do 6,7 a 20,1% de soja desengordurada, mostraram o melhor sabor, sendo igualmente preferidas. Ja
as sopas cremosas de chuchu contendo 13,4 a 26,8% de soja desengordurada, obtiveram os metho-
res escores no odor ¢ sabor, sendo que a de 20,1% de soja desengordurada foi a preferida,

Termos para indexag8io: valor nutricional, propriedades sensoriais, composi¢iio centesimal, valor
biolégico protéico, microondas.

NUTRITIONAL AND SENSORY CHARACTERISTICS OF QUICK-COOKING CREME SOUP
BASED ON WHEAT FLOUR AND DEFATTED SCGY FLOUR

ABSTRACT - Wheat flour (14.03% moisture) and defatted soy flour (8.66% moisture) were mi-
crowave-cooked individually during 9 and 8 min, respectively, and mixed in different proportions
and nutritionally evaluated. Mixed pre-cooked flours containing wheat flour (90-40%) and defatted
soy flour (10-60%) did not show significant differences among themselves for apparent digestibil-
ity and apparent net protein utilization; however, increasing defatted soy flour in the mixture in-
creased N balance; apparent biclogical value and proteic efficiency ratio (PER), being noticed im-
provement above 20% of defatted soy flour in the mixture. Two powdered bases for quick-cooking
creme soup were prepared (one containing carrot and the other chayote), and sensorily evaluated.
The carrot flavor creme soup with 6.7 to 20.1% defatted soy flour showed better scores for flavor,
and were equally preferred among themselves. On the other hand, the chayote flaver creme soup
with 13.4 to 26.8% defatted soy flour received the highest scores for odor and flavor, and among
themselves the creme soup with 20.1% defatted soy flour being more preferred.

Index terms: nutritional value, sensory properties, percent composition, protein biological value,
microwave.
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Produtos a base de soja vém sendo testados na
4rea industrial ¢ comercializados em restaurantes
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industriais brasileiros, como fontes protéicas .de
baixo custo (Freitas, 1984). .

A adigdo de soja ao trigo implica a complemen-
tag3o de amino4cidos, fazendo com que a qualida-
de da proteina desta mistura seja melhorada
(Bressani, 1981; Gonzalez-Agramon & Serna-
-Saldivar, 1988; Sambucetti et al., 1976.

Os produtos de trigo suplementados com soja,
como: tortiilas, pdes, biscoitos e talharins, tém
sido estudados por vérios autores (Gonzalez-
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Agramon & Serna-Saldivar, 1988; Onayemi &
Lorenz, 1978; Sambucetti et al.,, 1976; Singh et
al., 1989), e em todos estes produtos foi verificada
uma melhoria na qualidade nutricional apresen-
tando boas propriedades sensoriais.

Um tratamento térmico com tempos varidveis €
normalmente aplicado para os produtos a base de
soja com finalidade de inativar fatores antinutrici-
onais ¢ melhorar a palatabilidade. A utilizagdo do
aquecimento por microondas na indistria de ali-
mentos tem proporcionado a possibilidade de ob-
ter produtos com melhores caracteristicas senso-
riais e nutricionais em menores tempos (Chen et
al., 1986; Hoffman & Zabik, 1985; Tsen et al.,
1977).

Dadas as mudangas de habitos alimentares do
mundo moderno, a produgio de alimentos prontos
¢ de preparo rapido e instanineo tetn sido alvo das
indastrias de alimentos. Assim, foi realizado o
presente trabalho, com o objetivo de elaborar uma
sopa cremosa semi-instantinea, com boas carac-
teristicas nutricionais e sensoriais, usando-se basi-
camente a mistura de farinhas de trigo e soja de-
sengordurada, ambas cozidas por microondas.

MATERIAL E METODOS

A farinha de trigo (SM, 14,03% de umidade) foi ad-
quirida do comércio, e a farinha de soja desengordurada
(Prosan-R, 8,66% de¢ umidade, foi fornecida pela
SANBRA.

As farinhas de trigo e soja desengordurada foram
cozidas, isoladamente, em forno de microondas de
2450 MHz (Sanyo-Climax, EM%003B) durante ¢ ¢ 8
minutos, respectivamente, conforme Wang et al. (1992).

A farinha pré-cozida mista foi obtida formulando-se
a farinha de trigo 90; 80; 70; 60; 50 ¢ 40% com 10; 20;
30; 40; 50 ¢ 60% da farinha de soja desengordurada,
correspondendo as férmulas I, 11, TII, IV, V e VI, res-
pectivamente. Para a obtengio de uma farinha pré-
-cozida mista homogénea, as farinhas foram misturadas
na batedeira planetaria durante dez minutos.

Avaliagio nutricional da farinha pré-cozida mista

As seis formulagdes de farinha pré-cozida mista fo-
ram submetidas & avaliagdo nutricional.

Proteina bruta, extrato etéreo ¢ cinza foram determi-
nados (em triplicata) de acordo com os métodos da
American Association of Cereal Chemists (1969) e fibra
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crua (em triplicata) segundo Kamer & Ginkel (1952).

As dietas para ratos foram preparadas para conter os
nutrientes como descrito na Association of Official
Analytical Chemists (1975), com modificagbes nos
contetdos de sais minerais e vitaminas, que foram de 4
& 2%, respectivamente. A média do teor real de protefna
nas dietas foi de 10,57 + 0,14%, coeficiente de variaglo
= 1,31%. Foram usados ratos machos, albinos, da linha-
gem Wistar (sete ratos por formulag#o), com 21 dias de
idade (35 a 71 g). Os animais foram mantidos em gaio-
las metabdlicas individuais, onde receberam dgua e ali-
mento ad libitum. A temperatura do biotério foi de 22
2°C.

O valor nutricional foi determinado através de ba-
lange de nitrogénio (BN), digestibilidade aparente (Dy),

valor biolégico aparente {Vb,), segundo métode de
Mitchell (1924), utilizacdo liquida aparente da proteina

(NPU,), conforme métedo de Bender & Miller (1953),
e quociente de eficiéncia protéica (PER), de acordo com
método de AQAC, procedimentos 43.183-43.187
(1975). A eficiéncia alimentar (EA) foi também calcu-
lada segunde Oliveira & Scatena (1967).

Preparc da sopa cremosa semi-instantinea

Foram preparadas seis formulagdes com dois sabores
de sopa cremosa semi-instantinea. A féormula emprega-
da foi: farinha pré-cozida mista, cenoura ou chuchu de-
sidratado, cebola desidratada, margarina, sal, e glutama-
to de sédio, nas proporgdes de 67:13:5:7:7:1%, respec-
tivamente, A quantidade de Adgua necessaria para o pre-
paro da sopa cremosa foi recomendada numa proporgio
de uma parte de sopa cremosa semi-instantinea para dez
partes de dgua.

Cenoura, chuchu ¢ cebola desidratados foram obti-
dos, fazendo-se uma moagem prévia com multiproces-
sador Aro e uma secagem posterior com microondas
até que se obtivesse 5% de umidade.

Avaliagfio sensorial da sopa cremosa

Para cada sabor (de cenoura ou de chuchu) de sopa
cremosa, foram avaliados atributos sensoriais d¢ apa-
réncia, odor, sabor e consisténcia, utilizando-se a Escala
Estruturada de nove pontos {1 = extremamente ruim;
9 = excelente).

Dentre as trés sopas cremosas que apresentaram os
methores escores de sabor, no teste de laberatério, para
cada sabor (de cenoura ou de chuchu), foi feito um teste
massal de preferéncia através da ordenaglio, conforme
Kahan et al. (1973).

Uma equipe de dez provadores treinados, de ambos
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os sexos, foi usada em todos os testes sensoriais, com
excegdo do teste massal, que foi de 75 provadores nio
treinados.

Os testes sensoriais foram conduzidos em cabines
individuais no laboratério de andlise sensorial, do De-
partamento de Ciéncia dos Alimentos da ESAL. A sopa
cremosa semi-instantdnea (de cenoura ou de chuchu) foi
misturada com dgua (1:10) e levada ao fogo até fervura,
sendo logo esfriada até £50°C e servida (50 ml/pessoa)
aos provadores. Para cada sessfio, trés sopas cremosas
foram devidamente codificadas e apresentadas pela or-
dem, ordenada ao acaso (sorteadas) aos provadores. Fo-
ram usadas dez sessdes, sendo cinco repetigdes para
cada amostra.

Anilise estatistica

As determinagdes quimicas e biolégicas foram anali-
sadas estatisticamente por meio da andlise de varifincia,
com posterior comparagdo das médias pelo teste de
Tukey.

Aos resultados obtidos nos testes de ordenaglo, foi
aplicada a tabela preconizada por Kramer citada por
Kahan et al. (1973).

O delineamento estatistico de blocos incompletos,
tipo III, com dez blocos (sessdes) e cinco repetigdes por
amostra, foi utilizado para os testes de qualidade nas
anilises sensoriais de seis amostras.

Todas as analises estatisticas foram efetuadas segun-
do os métodos descritos em Pimentel-Gomes (1982) e
Cochran & Cox (1957).
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Propriedades nutricionais das farinhas pré-
-cozidas mistas

Através dos resultados obtidos na Tabela 1,
nota-se um aumento dos teores de proteina, cinza
¢ fibra crua nas farinhas pré-cozidas mistas com o
incremento do nivel da soja desengordurada. Es-
tes dados sfio compardveis com os obtidos por
Gonzalez-Agramon & Sema-Saldivar (1988) e
Yafiez et al. (1982).

A qualidade protéica das diferentes farinhas
pré-cozidas mistas (Tabela 2) mostra que o au-
mento do conteiddo de soja desengordurada
(>10%) melhorou o balango de nitrogénio (BN) ¢
o valor biolégico aparente (Vb,) das farinhas pré-
cozidas mistas, porém n#o alterou os valores de
digestibilidade aparente (D,) e utilizagio liquida
aparente da proteina (NPU,) das mesmas farinhas,
sendo estatisticamente iguais entre elas ¢ menores
do que os da caseina (padréio) a 5% de probabili--
dade. Os maiores valores de quociente de eficién-
cia protéica (PER) foram encontrados para as fari-
nhas III, IV, V e VI, obtidas com 70:30; 60:40;
50:50 e 40:60% de trigo e soja desengordurada,
respectivamente, ndio havendo diferencas signifi-
cativas entre elas e sendo estatisticamente iguais
ao da caseina a 5% de probabilidade. Quanto a
eficiéncia alimentar (EA), as féormulas 1 e 1I, con-

TABELA 1. Composi¢lio centesimal aproximada (% base imida) das diferentes farinhas pré-cozidas mistas,
preparadas com trigo e soja desengordurada nas diferentes proporgdes.

Férmula Umidade Proteina Extrato etéreo Cinza Fibra crua Nifext*
o) (%) (%0} (%) (%) (%)

1 2,70 ¢ 15,56 f 0,71d 1,77 f 0,65f 7861 a

I 2,20d 20,01¢ 0,75d 208¢ 087 e 7409 b

11 2,90 be 24,51d 0,80c 249d 1,10d 68.37c

v 340a 27,27¢ 0,85b 3.03¢ 13t ¢ 64,13d

v 1,70 30,80 b 0,90 a 3,51b 1,53b 61,57 ¢

VI 3,00b 34,75a 0,93a 388a 1,76 a 55,67 f
D.M.S. 0,30 0,12 0,04 0,04 0,03 0,49
C.V. (%) 4,08 0,17 1,81 0,53 0,96 0,27

* Calculado por diferenga.

As médias seguidas de letra diferente diferem estatisticamente entre si pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.
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TABELA 2. Qualidade protéica das diferentes farinhas pré-cozidas mistas, preparadas com trigo e soja de-

sengordurada nas diferentes proporcbes.

Férmula  Balangode  Digestibilidade Valor biolégico Utilizagfo liquida PER Eficiéncia
nitrogénio aparente (%) aparente (%)  aparente de proteina (%) corrigido  alimentar
I 0410 76,45 b 71,67 b 54,49 b 1,82b 390a
It 0,67a 7691 b 79,72 ab 61,27b 2,26 ab 3,14 ab
m 071a 76,45 b 81,62 ab 62,66 b 243a 291b
v 0,71a 76,53 b 81,26 ab 61,98 b 249a 2,89b
v 0,71a 76,18b 83,17 ab 63,270 251a 2,86b
VI 071a 76,45 b 86,62 a 64,13 b 251a 257b
Caseina* 071a 9143a 86,58 a 79,09 a 2,50a 2,88b
D.M.S. 0,18 12,00 11,79 13,26 0,55 0,77
C.V. (%) 16,28 9,22 8,78 12,55 14,00 15,40

* Caseina com 96,79% de pureza.

As médias seguidas de letra diferente diferem estatisticamente entre si pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de pro-

babilidade.

tendo 90:10 e 80;20% de trigo ¢ soja desengordu-
rada, respectivamente, apresentaram os valores
superiores aos das demais férmulas e ao da casei-
na.

Gonzalez-Agramon & Serna-Saldivar (1988)
constataram que a fortificagdo da farinha de trigo
pela farinha de soja desengordurada (11,1%), na
obtengdo de tortilla, melhorou a composi¢io de
aminoacidos essenciais, de tal modo que os ratos
alimentados com tortillas fortificadas retinham
maiores quantidades de N absorvido, tendo valo-
res maijores de Vb, ¢ NPU,.

Com excegio da formula I contendo 90:10% de
trigo ¢ soja desengordurada, respectivamente, as
demais farinhas pré-cozidas mistas tiveram valo-
res de NPU, superiores a 60%, que ¢ o nivel re-
comendado pelo Protein Advisory Group of the
United Nations Systems {1971} para produtos ba-
seados no leite ¢ cereal. Desta forma, as farinhas
pré-cozidas mistas, contendo de 80 a 40% do trigo
e de 20 a 60% da soja desengordurada, sido ade-
quadas para serem destinadas i alimentaglio su-
plementar, dadas as suas boas qualidades protéicas
em termos de NPU,,.

A NPU, esta diretamente relacionada com D, e

Vb,, mostrando coeficientes de correlagdo iguais a

0,7925 e 0,7169, respectivamente, significativos a
5% de probabilidade.

Pesq. agropec. bras., Brasflia, v.29, n.7, p.1137-1143, jul, 1994

Os resultados do PER obtidos na Tabela 2
mostram que a fortificagdo da farinha de trigo com
até 30% de soja desengordurada melhorou o PER
das farinhas pré-cozidas mistas, mas acima deste
nivel ndo houve diferengas significativas nos valo-
res de PER.

De acordo com Yafiez et al. (1982), o PER do
pic mostrou um incremento significativo desde
29 da fortificagio com farinha de soja, obtendo-
-se © valor maximo de PER (2,13) com a adi¢do
de 6%.

Gonzalez-Agramon & Sema-Saldivar (1988) .
constataram que ratos alimentados com tortillas
fortificadas com 11,1% da farinha de soja desen-
gordurada ganharam mais peso e tiveram maior
valor de PER, o que indica que o N retido ¢ ana-
bolizado principalmente em peso corporal.

Com base nos resultados apresentados em rela-
¢do aos aspectos nutricionais das farinhas pre-
-cozidas mistas, pode-se concluir que a partir de
20% da adigio de farinha de soja desengordurada
a farinha de trigo, a qualidade protéica das fari-
nhas pré-cozidas mistas foi melhorada. Ja com a
adigdo de mais de 30% da farinha de soja desen-
gordurada, ndo foram alterados os valores de PER,
indicando que os niveis adequados da adigdio de
farinha de soja desengordurada a farinha de trigo
foram de 20 a 30%.
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Caracteristicas sensoriais da sopa cremosa

E de vital importincia a formulagio de novos
produtos alimenticios com bons aspectos nutricio-
nais e boas caracteristicas sensoriais. Sendo assim,
as boas propriedades sensoriais das sopas cremo-
sas s¥o consideradas como requisitos importantes
na sua formulagfo.

Pela Tabela 3, nota-se que as sopas cremosas
com sabor de cenoura I, 11, III, IV e V, obtidas
com 60,3:6,7; 53,6:13,4; 46,9:20,1; 40,2:26,8 e
33,5:33,5% de trigo e soja desengordurada, res-
pectivamente, niio mostraram diferengas signifi-
cativas entre si na aparéncia ¢ na consisténcia ao
nivel de 5% de probabilidade, tendo melhores es-
cores do que os da sopa VI, contendo 26,8% de
trigo e 40,2% de soja desengordurada. O aumento
da proporgzo de soja desengordurada na formula-
¢do ndo afetou o odor destas sopas cremosas, ©
que mostra os valores estatisticamente iguais entre
si ao nivel de 5% de probabilidade. Por outro lado,
as sopas cremosas tivetam os melhores escores do
sabor com o aumento de até 20,1% de soja desen-
gordurada, porém a partir desta percentagem, foi
observada uma diminuig&o nos escores.

A Tabela 4 mostra que o incremento de até
33,5% de soja desengordurada melhorou a apa-
réncia das sopas cremosas com sabor de chuchu.
O odor e o sabor destas sopas cremosas foram
melhorados com a adigfio de até 20,1% de soja de-
sengordurada, mas acima desta percentagem, re-
sultou em diminui¢do de escores. Todas as sopas
cremosas com sabor de chucu tiveram os escores
semelhantes de consisténcia.

Em todos os atributos sensoriais avaliados nas
sopas cremosas, tanto para o sabor de cenoura
quanto para o de chuchu (Tabela 3 e 4), verifica-
-se que as sopas cremosas 11 ¢ III, elaboradas com
53,6:13,4 e 46,9:20,1% de trigo e soja desengor-
durada, respectivamente, apresentaram os melho-
res sabores ao compararem com as demais sopas
cremosas. Quanto 3 aparéncia e odor das sopas
cremosas, acredita-se que a cenoura tenha influfdo
mais do que o chuchu, pois nio houve diferengas
significativas entre as sopas cremosas com sabor
de cenoura na avaliaglo da aparéncia e do odor,
exceto para a sopa cremosa VI, contendo 26,8%
de trigo e 40,2% de soja desengordurada. Ja a
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TABELA 3. Escores médios obtidos na avaliacko
sensorial de sparéncia, odor, sabor e
consisténcia das sopas cremosas com
sabor de cenoura, preparadas i base de
farinhas de trigo e soja desengordurada
nas diferentes proporgdes.

Férmula Aparéncia  Odor Sabor Consisténcia

I 838a 83la 7,71 ab 7.89a

1 837a 833a 7,83 ab 7,90 a

il 8,60 a 333a 797a 795a

v 8,49a 823a 7,57 be 7,79a

\' 845a 8,11a 7,36 cd 7.76a

vl 8,15b 806a 7,10d 7.38b
DMS. 0,23 0,37 0,31 0,27
CV. (%) 1,19 1,85 1,83 1,53

As médias seguidas de letra diferente diferem estatisticamente
entre si pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.

TABELA 4. Escores médios obtidos na avaliagio
sensorial de aparéncia, odor, sabor e
consisténcia das sopas cremosas com
sabor de chuchu, preparadas & base de
farinhas de trigo e soja desengordurada
nas diferentes proporgdes.

Formula Aparéncia  Odor Sabor  Consisténcia

[ 8,02d 8,27ab 7,36¢ 7.82a

I 8,14 cd 828ab 7.84a 793a

1 8,27 be 847a 790a 794 a

[AY 822 be 832ab 7,76ab 794 a

v 853a 826ab 746bc 7.87a

VI 8,37 ab 8,140 734c 796a
DMS. 0,22 0,26 0,37 0,34
CV. (%) 1,09 1,42 2,06 2,02

As médias seguidas de letra diferente diferem estatisticamente
entre si pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.

consisténcia das sopas cremosas ndo foi afetada
nem por cenoura nem por chuchu, mostrando pra-
ticamente a mesma. .
As sopas cremosas com sabor de cenoura 1, 11,
111, obtidas com 60,3:6,7; 53,6:13,4 46,9:20,1%
de trigo ¢ soja desengordurada, respectivamente,
foram igualmente preferidas pela equipe massal de
provadores ndo treinados (Tabela.5). J4 a sopa
cremosa com sabor de chuchu 111, contendo 46,9%
de trigo e 20,1% de soja desengordurada, foi a
“mais” preferida pela equipe massal de provadores
ndc treinados (Tabela 6). Desta forma, pode-se
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TABELA 5. Escores obtidos no teste massal de pre-
feréncia através da ordenagfo das sopas
cremosas cem sabor de cenoura.

Escores da ordem de ordenagfio

Férmula Total
1 3
mais 2 menos
preferida preferida

I 28 44 75 147

1I 21 60 72 153

I 26 46 78 150
Soma total 450

* Escores de ordenagdo exigidos para trés tratamentos e
75 provadores a 5% de probabilidade sdo: 135-165;
portanto, nio hd diferenga significativa entre as f6r-
mulas L, II e 1II (igualmente preferidas).

TABELA 6. Escores obtidos no teste massal de pre-
feréncia através da ordenagfio das sopas
cremosas com sabor de chuchu.

Escores da ordem de ordenagio

Férmula Total
1 3
mais 2 menos
preferida preferida
II 21 44 96 161
I 34 60 33 127
v 20 46 96 162
Soma total 450

* Escores de ordenagio exigidos para trés tratamentos e
75 provadores a 5% de probabilidade sdo: 135-165;
portanto, a férmula 111 (mais preferida) ¢ significati-
vamente diferente das formulas I e IV (menos prefe-
ridas).

concluir que a sopa cremosa Il foi a preferida, ¢
pode ser preparada com cenoura ou chuchu.

CONCLUSOES

1. A sopa cremosa semi-instantinea preparada
a base de 46,9% de trigo e 20,1% de soja desen-
gordurada mostrou as melhores caracteristicas nu-
tricionais e sensoriais.

2. Esta sopa pode ser preparada com os sabores
de cenoura ou chuchu.
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