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RESUMO

MARCHIORI, Cristiane; NAVARINI, Sirlene. Desenvolvimento de doce de soja diet.
2012. 40p. Trabalho de Conclusao de Curso (Graduacdo) - Curso Superior de Tecnologia em
Alimentos. Universidade Tecnologica Federal do Parana. Francisco Beltrdo. 2012.

Considerando que o alimento funcional produz efeito fisioldgico quando consumido como
parte usual da dieta, consumidores procuram por alimentos saborosos e nutritivos aliados a
um estilo de vida saudavel. Este trabalho teve como objetivo desenvolver um doce de soja
diet que proporcione beneficios sobre a saude dos individuos, dos quais se destacam a
consciéncia dos consumidores em adquirir habitos mais saudaveis, com melhora na
expectativa de vida. Todas as etapas de producdo deste produto foram realizadas observando-
se as normas de Boas Praticas de Fabricacdo. Foram realizados testes para se determinar a
porcentagem de proteina de soja a ser acrescentadas ao doce. Sendo definidas trés diferentes
concentragfes (3%, 6%, 10%) de proteina isolada de soja. Para avaliar a qualidade e
seguranca do produto foram determinados os parametros microbiolégicos para bolores e
leveduras e staphylococcus coagulase positiva. Também foram realizadas analises fisico-
quimicas, onde se determinou teor de gordura, proteina, umidade e cinzas. Para verificar a
aceitacdo do produto foi realizada uma pesquisa de mercado e a andlise sensorial. Todas as
analises seguiram normas da legislacdo vigente. Os resultados microbiolédgicos e fisico-
quimicos demonstraram que todas as amostras analisadas encontraram-se dentro dos padrdes
estabelecidos pela legislacdo vigente. Na comparacdo com o doce de leite convencional o
doce de soja diet apresentou-se menor teor de gordura (2,79% menos) e maior porcentagem
de proteina (3,9% mais). Na analise sensorial foi verificado uma boa aceitacdo do produto
escolhido (3%). O desenvolvimento tecnoldgico do doce de soja diet com caracteristicas
inovadoras, no que se refere a apresentacdo do produto ao consumidor, foi bem aceito atendeu
aos requisitos de condic6es higiénico-sanitarias, assegurando a salde de seus consumidores.

Palavras chaves: Alimentos saudaveis. Doce de soja diet. Novos produtos. Proteina isolada de

soja.



ABSTRACT

MARCHIORI, Cristiane; NAVARINI, Sirlene. Development of sweet soy diet. 2012. 40p.
Trabalho de Conclusdo de Curso (Graduagdo) - Curso Superior de Tecnologia em Alimentos.
Universidad Tecnoldgica Federal do Parana. Francisco Beltrdo. 2012

Whereas the functional food produces physiological effects when consumed as part of the
usual diet, consumers are looking for tasty and nutritious combined with a healthy lifestyle.
This study aimed to develop a sweet soy diet that provides benefits on the health of
individuals, of which highlight the awareness of consumers to purchase healthier habits, with
improvement in life expectancy. All stages of production of this product were performed
observing the rules Good Manufacturing Practices. Tests were conducted to determine the
percentage of soy protein to be added to sweet, defined three different concentrations (3%,
6%, 10%) protein isolated from soybean. To evaluate the quality and product safety
parameters were microbiological for molds, yeasts and coagulase positive staphylococcus.
Were analyzed for physico-chemical, which was determined in fat, protein, moisture and ash.
To verify product acceptance was conducted market research and sensory analysis. All
analyzes followed norms of current legislation. The results of microbiological and physico-
chemical showed that all samples were within the standards set by law. In Compared with the
conventional milk candy sweet soy diet was lower in fat (2.79% less) and higher percentage
of protein (3.9% more). In Sensory analysis was found a good acceptance of the chosen
product (3%). The technological development of sweet soy diet with innovative features, the
As regards the presentation of the product to the consumer, was well accepted met the
requirements conditions hygienic and sanitary, ensuring the health their consumers.

Keywords: Healthy foods. Sweet soy diet. New Products. Isolated soy protein.
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1 INTRODUCAO

Atualmente, devido ao interesse de um seguimento importante da populagéo,
preocupada em consumir alimentos mais saudaveis, aliado aos novos conceitos de dieta e
salde, a industria alimenticia vem investindo muito no aprimoramento do “leite de soja”,
disponibilizando no mercado produtos de excelente qualidade, despertando, assim, as
atencdes do mercado mundial de bebidas (VENTURINI et al., 2010).

E um grande desafio o desenvolvimento de novos produtos alimenticios funcionais, e
ao mesmo tempo atrativos ao paladar do consumidor e que atenda a demanda por produtos
saudaveis.

A intolerancia a lactose é o termo utilizado para pessoas que ndo conseguem digerir
produtos lacteos (leite e seus derivados), geralmente pelo fato de ndo sintetiza a enzima
lactase ou produzem em quantidade insuficiente para realizar a digestdo da lactose. Este
problema acomete cerca de 70% da populacdo do mundo, que ndo pode consumir derivados
lacteos, com excecdo do iogurte. Esta intolerancia muitas vezes é genética e acontece mais
frequentemente entre os descentes de povos africanos, asiaticos e mediterraneos (CARPER,
1995).

O doce de soja diet pode ser utilizado como substituto do doce de leite comum,
assumindo uma o6tima opcdo para boa parcela do mercado consumidor deste tipo de doce e
também por aqueles consumidores que anteriormente nao consumiam 0O Mesmo, por
apresentarem intoleréncia a lactose ou controlarem o nivel de colesterol sanguineo (CARPER,
1995).

A proposta deste estudo foi desenvolver um doce de soja diet, com restricbes ao
acucar. Este doce de soja diet pode ser obtido pela cocgdo do extrato hidrossoltvel de soja,
popularmente denominado “leite de soja”, que apresenta grande semelhanga com o leite de
vaca, principalmente em sua aparéncia, porém apresenta proteina isolada de soja. Fornecendo

assim um novo produto que possa ser usado em uma alimentacéo balanceada e saudavel.
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2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

O objetivo deste trabalho foi desenvolver um doce de soja diet, com restricdo de
acucar e verificar sua aceitabilidade.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

- Elaborar formulacao especifica;

- Verificar a aceitabilidade de diferentes formulagoes;

- Realizar anélises microbioldgicas de bolores e leveduras e Staphylococcus coagulase
positiva;

- Determinar as caracteristicas fisico-quimicas aos parametros: umidade, gordura,
cinzas e proteina.

- Realizar comparagdes Fisico-quimicas quanto aos parametros: teor de gordura,
umidade, cinzas entre doce de soja diet em relacdo ao doce de soja convencional.
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3 REVISAO DE LITERATURA

3.1 SOJA

A soja € uma leguminosa cultivada na China ha mais de 5 mil anos. Ao longo do
tempo passou a ser consumida por todas as populacbes e hoje existem diversos produtos
elaborados a partir da soja. A proteina de soja é nutricionalmente completa, de alto valor
bioldgico, e proporciona beneficios a salde do coracdo. Em 1999, o FDA - Food and Drug
Administration - aprovou a Alegacao de Saude, que define que o consumo diério de 25g de
proteina de soja pode ajudar a reduzir o colesterol, associando seu consumo com uma dieta
equilibrada e habitos de vida saudaveis (DELLA LUCIA, 2003).

A soja, apesar de ter chegado ao Brasil no século XIX, so foi efetivamente introduzida
no pais em 1908, sendo o estado de S&o Paulo a realizar, pelos japoneses, 0 seu cultivo e, em
1941 aparece pela primeira vez nas estatisticas oficias do pais. No entanto, foi no final da
década de 1960 que o Brasil apresentou uma rapida expansdo na producdo de soja. Nessa
ocasido objetivou-se o aporte de recursos financeiros indispensaveis para o periodo de
crescimento econémico acelerado em que se encontrava o pais, e sem perder de vista a
ampliacdo do mercado mundial de soja e derivados (VENTURINI et al., 2010).

Atualmente, a soja € difundida por todo o mundo devido sua grande funcionalidade, é
reconhecida pela ciéncia como um alimento funcional que além de nutrir o organismo,
possuem composto, como isoflavonas e acidos graxos, capazes de prevenir doencas se for
consumida regularmente, sendo hoje um alimento de grande procura pelas pessoas que estdo
mudando seus habitos alimentares e melhorando sua qualidade de vida (BRASIL, 1999).

As caracteristicas quimicas e nutricionais da soja e seus subprodutos a qualificam
como um alimento funcional. Podem ser definidos como alimentos que compdem a dieta
usual, e além de suas fungdes nutricionais basicas, contém substancias capazes de reduzir 0s
riscos de doencas cronico-degenerativas. Estudos mostram ainda que a soja possa ser utilizada
de forma preventiva e terapéutica no tratamento de doencas cardiovasculares, cancer,
osteoporose e sintomas da menopausa (BEHRENS, SILVA, 2007, apud BATISTA, 2004).

A Portaria n.°398, de 30 de abril de 1999, do Ministério da Saude, define alimento
funcional como sendo “todo aquele alimento ou ingrediente que, além das funcGes

nutricionais basicas, quando consumido como parte da dieta usual, produza efeitos
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metabdlicos e/ou fisioldgicos e/ou efeitos benéficos a salde, devendo ser seguro para
consumo sem supervisao médica” (BRASIL, 1999).

A soja fornece um teor de proteina balanceado, com atributos nutricionais e
funcionais, tornando-a uma valiosa substituta para a proteina da carne, do leite e seus
derivados e do ovo. A vantagem de substituicdo de outras proteinas pela proteina da soja é
que esta € um alimento com reduzido teor de gordura total e de gordura saturada, sem
colesterol e rica em fibras quando comparada com outros graos convencionais (MORAES,
2006).

No Brasil, a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitiria — ANVISA — aceitou esta
alegacdo de satude em (BRASIL, 2005). Esta comprovado através de diversas pesquisas que, a
proteina de soja reduz o colesterol total e o colesterol LDL, o “colesterol ruim”, diminuindo
assim o risco de doencas cardiovasculares (DELLA LUCIA, 2003).

Estudos indicam que as mulheres s&o as principais beneficiadas com o consumo de
soja. As isoflavonas, presentes nas proteinas desse alimento, ajudam a preservar a massa
Ossea e reducdo dos sintomas associados a menopausa, como ondas de calor (SOJA...,2010).

O grdo da soja da origem a produtos e subprodutos utilizados atualmente pela
agroindustria de alimentos e industria quimica. A proteina de soja da origem a produtos
comestiveis (ingredientes de padaria, massas, produtos de carne, cereais, misturas preparadas,
bebidas, alimentacdo para bebés, confec¢bes e alimentos dietéticos). A soja integral €
utilizada pela industria de alimentos em geral e 0s 6leos crus se transformam em 6leo refinado
e lecitina, que da origem a inumeros outros produtos (SOJA..., 2010).

Durante muitos séculos a soja tem sido uma importante fonte de alimentos para dieta
humana, especialmente nos paises orientais. O alto teor de proteina faz desta leguminosa
matéria prima para obtencdo de varios derivados proteicos, dentre os quais podem ser
ressaltados a farinha (integral e desengordurada), os isolados concentrados proteicos, a
proteina vegetal texturizada e os extratos hidrossoluveis, liquido e em po (LEMOS et al.,
1997).
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3.1.1 Extrato Hidrossoluvel de Soja (EHS)

O EHS ¢ o produto obtido por extracdo aquosa dos solidos sollveis dos gréos de soja,
o qual consiste de uma suspensdo de proteinas e de carboidratos, de uma emulsdo de lipideos
e de uma solugéo de alguns minerais (ULIANA, 2009).

Apesar do grande potencial de consumo do extrato de soja, conhecido como “leite de
soja”. Este produto obteve, no passado, baixa aceitacdo no Brasil, devido ao sabor e aroma
desagradaveis aos consumidores brasileiros. Entretanto, a industria nacional tem feito uso de
novas tecnologias na obtencdo do extrato de soja com melhor qualidade sensorial. Novos
produtos comerciais a base do extrato hidrossoltvel de soja em combinacdo com sucos de
frutas tém obtido éxito no mercado brasileiro, indicando que os consumidores podem estar

mudando sua atitude em relacdo aos produtos a base de soja (ABREU et al., 2007).

O consumo do EHS é direcionado como alternativa ao leite de vaca para as pessoas
com intolerancia a lactose, as pessoas alérgicas, e como auxiliar na prevencdo de riscos de
doencas cronico-degenerativas em razdo da presenca das isoflavonas. O EHS ndo contém
colesterol, o que o torna ideal também como alimento indicado para pessoas que tenham uma
dieta de ingestdo de colesterol reduzida. Além de constituir boa fonte proteica, pode ser
utilizado na prevencéo e correcdo da desnutricdo infantil (ULIANA, 2009).

O EHS, um dos produtos da soja mais conhecidos, ainda é pouco consumido no
Brasil. Os principais fatores limitantes ao consumo envolvem o sabor caracteristico e a
adstringéncia, j& que em termos de aparéncia e valores nutritivos compara-se ao leite de vaca
(ULIANA, 2009).

O extrato hidrossolavel liquido ou em po6 é um derivados de soja com grande potencial
de mercado, pois € um produto pronto para consumo, de alto valor nutritivo, de custo
relativamente baixo e de facil obtencdo (LEMOS et al., 1997).

Neste sentido, a soja, uma importante fonte de proteina, tem sido sugerida como um
substituto do leite devido suas caracteristicas apropriadas especialmente as sensoriais, abrindo
a possibilidade para se tornar alternativa viavel de baixo custo (FERREIRA et al., 2005).

O extrato hidrossoluvel de soja apresenta baixo teor de gordura, sendo rico em acidos
graxos poli-insaturados, lecitina e acido linoléico que ajudam na dispersdo de gorduras

saturadas que tendem a obstruir a corrente sanguinea (BRANDAO, 2006).
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Por outro lado, ao se empregar o extrato aquoso de soja como substituto do leite, é
fundamental que se busque aprimorar cada vez mais 0s processos tecnoldgicos, de maneira a

se obter formas mais atrativas do produto ao consumidor (FERREIRA et al., 2005).

3.2 ADOCANTE DIETETICO

O beneficio de produtos diet para a sociedade € disponibilizar alimentos para dietas de
diabéticos que sdo portadores de doencas como obesidade e doenca cardiaca crbnica, nas
quais existe restricdo de algum nutriente importante nos produtos alimenticios indicados para
a saude dos pacientes. Por exemplo, um alimento no qual se retirou o aglcar e se adicionou 0
adocante ndo caldrico, tornando-o recomendado para diabéticos (MACHADO, 2003).

Ainda dentre os alimentos diet, se inserem 0s que sdo destinados as pessoas com

excesso de peso e desejam ter alimentos com restricdo de alguns nutrientes tais como
carboidratos e acucares (MACHADO, 2003).
Os adocantes dietéticos sdo constituidos por um ou mais edulcorantes e agentes de corpo para
conferir sabor doce aos alimentos. Um bom adocante deve ser normalmente, solivel em agua,
ser mais doce que a sacarose (agUcar comum), resistir ao aquecimento inclusive a
pasteurizacdo e a ultrapasteurizacdo (GUERREIRO, 2007). Sendo necesséria, portanto, uma
guantidade menor para obter a mesma docura, com a vantagem de ter menos ou nenhuma
caloria. Os edulcorantes podem ser classificados de duas maneiras:

- Naturais: obtidos sem reacfes quimicas a partir de plantas ou de alimentos de
origem animal.

- Artificiais ou sintéticos: obtidos de produtos naturais ou ndo, através de reacGes
quimicas apropriadas (GUERREIRO, 2007).
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3.2.1 Sacarina Sédica

A Sacarina ¢ um adocante popular ndo nutritivo (com baixas calorias) que vem sendo
usado h& mais de um século, e usada em ampla variedade de alimentos e bebidas com baixas
calorias e sem acucar, incluindo adocantes de mesa, artigos de panificacdo, geleias, gomas de
mascar, frutas enlatadas, doces, coberturas para sobremesas e molhos para saladas.

Também usadas em produtos cosméticos, vitaminas e produtos farmacéuticos. O mais
antigo adogante artificial, a sacarina adoca de 300 a 700 vezes a mais que 0 aglcar e ndo
contém calorias. Outras caracteristicas podem ser observadas no Quadro 01. Em altas
concentracdes, deixa sabor residual amargo, € de facil solubilidade e estavel em altas
temperaturas (PHILIPPI, 2006).

Em 1986, foi comprovada sua seguranca para a saude através de diversos trabalhos
técnicos cientificos. A IDA (Ingestdo Diaria Aceitavel) corresponde a 2,5 mg/Kg de peso

corporeo.

3.2.2 Ciclamato de Sédio

O ciclamato foi descoberto em 1937, por Michael Sveda, e € usado como adocante
artificial ndo calorico em diversos alimentos e bebidas sendo 30 a 40 vezes mais doce que a
sacarose, sem o sabor amargo comum na sacarina. Outras caracteristicas podem ser
evidenciadas no quadro 01.

O ciclamato de sodio ndo é metabolizado pelo organismo, nem perde a dogura quando
submetido a altas / baixas temperaturas e meios acidos. A IDA (Ingestdo Diaria Aceitavel)
correspondente a 11 mg/Kg de peso corpéreo (GUERREIRO, 2007).

As inddstrias alimenticias tém procurado utilizar mais de um edulcorante na
formulacdo dos produtos diet/light, pois o resultado obtido € superior de quando usado
somente um. As misturas, mais conhecidas como blends, sdo formuladas de acordo com o
produto em que sera aplicado e pelo sinergismo apresentado pelos edulcorantes. Este
sinergismo € sempre bem-vindo, pois permite reduzir a ingestdo diaria recomendada bem
como intensificar as caracteristicas positivas de cada edulcorante, diminuindo os provaveis

defeitos ou possiveis residuais.
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Quadro 01. Caracteristicas dos edulcorantes.

Adocante a Sabor Poder Vantagens Desvantagens Origem Ingestao Didria Méaxima (mg
base de adocante em por kg de peso corporal)
edulcorantes relagdo ao
artificiais agucar
Uma leve | 30 vezes maior | -Pode ir ao | Deve ser | Artificial, | 11mg (contra indicado para
dogura que o aglcar fogo. consumido com | derivado hipertensos)
permanec -Permitido moderacdo pelos | de
Ciclamato e na boca para hipertensos, pois | petroleo.
diabéticos. contem sodio.
Possui baixo

poder adogante e
sabor residual

azedo.
Deixa 300 a 700 vezes | -Pode ir ao | Apresenta sabor | Artificial | 2,5mg (contra indicado para
Sacarina gosto maior que o | fogo. residual amargo extraido hipertensos)
residual acucar -Permitido do
doce para petréleo

metalico diabéticos.

Fonte: Servico Brasileiro de Respostas Técnicas — (SBRT, 2007).

3.3 CACAU

O cacau ¢ o produto da semente do cacaueiro Theobroma cacao L. e suas variedades,
liberta do invélucro por fermentacdo, dessecada e tostada (BRASIL, 1978).

O cacau em po surge da torta restante da prensagem para extracdo da manteiga passa
por moinhos que a pulverizam e produzem o cacau em pd. Este produto deve conter no
minimo de 20% de gordura. Pode ser adicionado carbonato de potassio (3%) para neutralizar
a acidez, intensificar a cor marrom e aumentar a solubilidade do produto em agua. A presenca
de agentes surfactantes permite que o produto seja rotulado com o nome cacau soluvel
(OETTERER et al., 2006).

A valorizacdo do cacau como alimento fez com que, com 0s passar dos anos, 0
produto se transformasse em moeda utilizada para pagamento de impostos e compra de
escravos (OETTERER et al., 2006).

No Brasil, o cacau ja foi o 4° produto de exportacédo, tendo atingido divisas da ordem
de US$ 1 bilhdo/ano. As divisas de US$ 550 milhGes dos altimos anos foram consideradas
baixas em face da conjuntura internacional desfavoravel. O Brasil deteve o titulo de 1°
produtor mundial de cacau por décadas, perdendo o posto por gana na africa. O cacau passou

por uma fase de crise, pois a infestacdo pelo fungo Crinipellis perniciosa “vassoura-de-
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bruxa”, nos cacaueiros baianos trouxe significativas perdas de receita. (OETTERER et al.,
2006).

Atualmente, cerca de 50% do cacau utilizado no Brasil € importado, o que tem elevado
ao aumento do preco ao consumidor em consequéncia do aumento do délar, uma vez que o

produto fabricado € cotado no mercado internacional (OETTERER et al., 2006).

3.4 ANALISES MICROBIOLOGICAS

A qualidade microbioldgica do doce de soja diet serd avaliada com relacdo aos
parametros estabelecidos pelas analises de Staphylococcus coagulase positiva e bolores e
leveduras.

Staphylococcus coagulase positiva Unidade Formadoras de colénias por grama
(UFC/g): sdo microrganismos anaerdbios facultativos, ocorrendo isolamento, aos pares em
aglomerados. S&o encontrados em muitos alimentos, mas ndo competem bem com os outros
microrganismos presentes. Os S. aureus podem ser produtores de enterotoxinas nos alimentos,
causando intoxicacdo quando consumidas. Podem ser encontrados em lesdes de pele e nas
vias aéreas superiores do homem, sendo facilmente transferidos para os alimentos (FRANCO
e LANDGRAF, 2008).

Bolores e leveduras: fornecem informagdes sobre as condi¢des gerais de higiene no
processamento, armazenamento e transporte dos alimentos, sendo importantes indicadores da
deterioracdo dos alimentos. A presenca desses microrganismos pode tornar-se um perigo a
salde publica devido a possibilidade de produgdo de micotoxinas pelos bolores (FRANCO e
LANDGRAF, 2008).

3.5 ANALISE FISICO-QUIMICA

Para determinar as caracteristicas fisico-quimicas do doce de soja diet serdo realizadas
as seguintes analises.

Umidade: E uma das medidas mais importantes e utilizadas na anélise de alimentos. A
umidade de um alimento esta relacionada com sua estabilidade, qualidade e composicdo, e

pode afetar os itens estocagem, embalagem e processamento (CECCHI, 2003).
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Matéria gorda: Determina o teor de gordura em alimentos, possui grande importancia
nutricional, j& que a gordura é importante fonte de calorias (CECCHI, 2003).

Cinza: As cinzas de um alimento é o nome dado ao residuo inorganico que permanece
ap6s a queima da matéria organica, entre 550 a 570 °C, a qual é transformada em CO,, H,0 e
NO,. A cinza de um material é o ponto de partida para a analise de minerais especificos. Estes
minerais sdo analisados tanto para fins nutricionais como também para seguranca (CECCHI,
2003).

Proteina: S&0 o0s maiores constituintes de toda célula viva, e de acordo com sua
estrutura molecular, tem uma funcgéo bioldgica associada as atividades vitais. Nos alimentos,
além da funcdo nutricional, as proteinas tém propriedades sensoriais e de textura, podendo vir
combinadas com lipidios e carboidratos (CECCHI, 2003).
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4 MATERIAL E METODOS

No processo de elaboragdo do doce de soja diet foram necessérios alguns ingredientes.
Sendo que o desenvolvimento do produto foi realizado em “parceria” com a empresa

COAVO, situada na regido de Francisco Beltrdo — PR.

4.1 MATERIA-PRIMA

Os ingredientes que foram utilizados na elaboragéo das formulagdes do doce de soja

diet. Estdo descritas na tabela 1.

Tabela 1 — Ingredientes para elaboracdo do doce de soja diet.

Marca Matéria - Prima Quantidade
ChéaeCia Proteina isolada de soja 570 gramas
Batavo Extrato de soja liquida 9 litros
Tal e Qual Adocante 244.,8 gramas
Apti Cacau 180 gramas
Fleischmann Esséncia de morango 30 mL

4.2 FORMULACOES

Os ingredientes que foram utilizados para a formulacdo do produto foram adquiridos
no comércio local, sendo que a proteina isolada de soja foi adquirida na casa de cereais, 0s

demais ingredientes em supermercado, segue descrita na tabela 2 as formulagdes.



Tabela 2 - FormulagBes do doce de soja diet, com respectivas quantidades.

Formulagéo 3%

Formulacéo 6%

Formulacéo 10%

Matéria-Prima Quantidade  Matéria-Prima  Quantidade Matéria-Prima Quantidade
(%) (%) (%)

Proteina Isolada  90g (3%) Proteina 1809 (6%) Proteina isolada ~ 300g (10%)

de Soja isolada de soja de soja

Extrato de soja 3L Extrato de soja 3L Extrato de soja 3L

liquida liquida liquida

Adocante 81,69 Adocante 81,69 Adocante 81,69
(20,5%) (20,5%) (20,5%)

Cacau 60g (3%) Cacau 60g (3%) Cacau 60g (%)

Esséncia de 2 gotas (1%) Esséncia de 2 gotas (1%) Esséncia de 2 gotas (1%)

morango morango morango

4.3 EQUIPAMENTOS

Os equipamentos utilizados para o desenvolvimento das formulagdes sdo os quais

estdo descritos na tabela 3, a sequir.

Tabela 3 - Equipamentos utilizados para o desenvolvimento do doce de soja diet.

Equipamentos Quantidade Modelo

Balanca digital 1 Balanca de precisdo escala 50

Béquer 10 9 Béquer vidro graduado cap. 2000 mi
1 Béquer vidro graduado cap.50ml

Reator de  mistura com 1 10 litros de capacidade

aquecimento

Espatula de silicone 3 Linha speciale Tramontina

Termdmetro 1 Termdmetro de mercurio industrial

Agitador de mistura 1 Modelo liquidificador 8 velocidade

Pipeta Pasteur 1 Conta gotas

Embagem de vidro 8 400 ml

Tampas de aluminio 8 Aluminio esmaltado

Cronometro digital 1 Digital de médo western Cr 55

4.4 DESENVOLVIMENTOS DO PRODUTO
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O produto desenvolvido foi um doce de soja diet, com esséncia de morango e cacau,
produzido na empresa COAVO, seguindo as normas de BPF (Boas préticas de fabricacao).
Para a elaboragéo foram calculadas as quantidades dos ingredientes a ser adicionada e

realizada a pesagem.
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Nas formulacdes o que variou foi & adi¢do de proteina isolada de soja que foram (3%,
6% e 10%).

Em um reator de mistura com agquecimento direto com capacidade de 10 litros, foram
adicionadas, as matérias-primas o extrato de soja liquido e proteina isolada de soja sendo
homogeneizado no misturador por 5 minutos, entdo comegou 0 aquecimento para 0 cozimento
do doce por 20 minutos atingindo temperatura de 95°C.

Para a homogeneizacdo do cacau em po foi retirada 100 ml da matéria-prima para a
diluicdo do cacau a 3% em um agitador de mistura por 5 minutos. Em seguida adicionado o
adocante 4% no reator de mistura com aquecimento 95°C, para concentracdo da doce por 10
minutos.

Em seguida adicionado o cacau em pé diluido e homogeneizado por 5 minutos,
cozimento por mais 10 minutos por temperatura de 95°C, atingindo a sua consisténcia
cremosa.

No ponto final realizado pelo teste do copo este é um teste pratico muito utilizado na
maioria das inddstrias em que, se retira uma pequena por¢cdo do doce com auxilio de uma
colher. Deixa-se cair gotas do doce em um copo com agua fria até as gotas alcancarem o
fundo sem se desintegrarem, neste caso o doce esta no ponto.

Porém para ser mais exato pode ser medido o ponto final verificado pelo indice de
refracdo, que naturalmente é o método mais exato, devido & necessidade em se adquirir um
refratdmetro € utilizado o teste do copo.

Para o resfriamento do doce de soja foi desligado o reator de aquecimento, e
continuou-se a homogeneizacdo para o resfriamento do doce por 10minutos até atingir a
temperatura de 40°C, assim retirado do reator para um Becker de vidro para a pesagem do
doce, para ser adicionada a esséncia de morango 1% sobre o peso final.

Para o controle de qualidade nimero 1 foram retiradas amostras para a realiza¢do das
analises microbiologicas e fisico-quimicas do doce. E para o controle de qualidade nimero 2,
a pesagem do doce para ser adicionada ao doce em seguida.

Estando com temperatura de 20°C, foram envasadas em embalagens de vidro de 400g,
fechados com tampas novas de aluminio esmaltadas, a pasteurizacéo realizou-se em banho-
maria, onde atingiu temperatura de fervura da agua em 100°C, por 20 minutos e armazenado

por 20 dias em temperatura ambiente em prateleira de estoque.



4.5 FLUXOGRAMA DO PROCESSO
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Figura 01- Fluxograma de desenvolvimento do doce de soja diet.
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4.6 PESQUISA DE MERCADO

Realizou-se previamente uma pesquisa de mercado, onde foram entrevistadas 100
pessoas com objetivo de saber a opinido dos futuros consumidores do produto cujo modelo do

guestionamento se encontra no (Apéndice A), na regiao de Francisco Beltrao - Parana.

4.7 ANALISES MICROBIOLOGICAS

As andlises microbioldgicas foram realizadas em duplicata, e efetuadas conforme
Instrucdo Normativa N°62/2003 (BRASIL, 2003).
Estas andlises foram realizadas pela CDA (Centro de Diagndstico Agroindustrial) de

Francisco Beltréo.

4.8 ANALISES FISICO-QUIMICAS

A metodologia utilizada para a realizacéo das analises fisico-quimicas esta baseada na
Instrucdo Normativa do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) —
Portaria n® 108/1991 e do Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008). Todas as analises foram
realizadas em duplicata.

Estas analises foram realizadas pela CDA (Centro de Diagnostico Agroindustrial) de

Francisco Beltrao.
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4.9 ANALISE SENSORIAL

Para esta andlise utilizou-se o teste de aceitacdo, escala Heddnica de 9 pontos (gostei
muitissimo a desgostei muitissimo), e uma escala de cinco pontos para intencdo de compra,
tendo como extremos certamente compraria (5) e certamente ndo compraria (1) que esta
apresentada no (Apéndice A) a seguir (DUTCOSKY, 2007).

Foram desenvolvidas trés formulagcbes de doce de soja diet com diferentes
porcentagens de proteina isolada de soja (3%, 6%, 10%), com adicdo de cacau em pé livre de
acucar. Com estas amostras realizaram-se 0s testes sensoriais de aceitacdo, quanto aos
aspectos cor, sabor, textura e impressdo global e de intencdo de compra, no laboratério de
Anélise Sensorial da Universidade Tecnoldgica Federal do Parana — Campus Francisco
Beltréo.

As amostras foram servidas aos julgadores em copos plasticos, com quantidades
padronizadas (10 gramas por amostra), codificadas com trés digitos, obtidos de uma tabela de
nameros aleatérios, sendo 358 igual a 3%, 461 igual a 6% e 902 igual a 10% de proteina
isolada de soja. Foi fornecido biscoito tipo “agua e sal” e 4gua para limpeza do palato entre a
avaliacdo das amostras.

Os julgadores foram orientados a provar o novo produto, avaliando cor, sabor, textura
e impressdo global atribuindo um valor numérico para cada requisito e também a definir sua
intencdo de compra. Os julgadores foram servidores publicos da UTFPR campus Francisco
Beltrdo, juntamente com os alunos, de ambos os sexos, com idades entre 17 e 50 anos, num
total de 72 julgadores para cada amostra. O periodo de realizacdo do teste foi compreendido
no dia 04 de maio de 2012 das 18h00min ate as 21h30 min.

Os resultados foram submetidos a analise de varidncia ANOVA, e as medias foram
comparadas pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 ANALISES MICROBIOLOGICAS

Para a contagem de Staphylococcus coagulase positiva, a RDC n°. 12 / 2001
(BRASIL, 2001) estabelece limite maximo de 10® UFC/g™, e a amostra analisada apresentou-
se com < 10 UFC/g™, resultado que indica que a amostra encontrava-se adequada para o
consumo humano.

O doce de soja diet com 3% de proteina isolada de soja, melhor aceito pela analise
sensorial, foi avaliado do ponto de vista microbioldgico e os resultados das contagens de
Staphylococcus coagulase positiva e de Bolores e Leveduras em Unidades Formadoras de

Colbnias por grama sao apresentados na Tabela 4.

Tabela 4 - Resultado das Analises Microbiologicas do doce de soja diet

Anélise Unidade Resultado Referéncia
Contagem de Bolores e UFC.g™~ < 10,00 Né&o ha
Leveduras

Contagem de UFC.g* <10,00 N4o hé

Staphylococcus
coagulase positiva

UFC.g *: Unidade Formadora de Coldnia por Grama,

Analisando os resultados quanto a contagem de bolores e leveduras, observou- se
contagem de < 10 UFC.g™, que pode ser devido &s boas condigdes sanitarias de preparo,
indicando que o produto apresenta boa qualidade microbiolégica e estava adequado para o
consumo.

De acordo com Silva et al., (2007), os bolores e leveduras s&o indicadores higiénicos e
contagens elevadas nos alimentos podem estar associadas a matérias- primas com
contaminacdo excessiva, condi¢cdes higiénicas deficientes de equipamentos, falhas no
processamento e/ou estocagem, contaminagdo ambiental durante a manipulagdo ou
armazenamento prolongado sob refrigeragéo.

A legislacdo vigente ndo estabelece padrbes para bolores e leveduras em doces
(BRASIL, 2001).
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Todas as andlises microbioldgicas realizadas na amostra 3% de proteina isolada de
soja do doce de soja diet apresentaram-se dentro dos padrdes microbioldgicos estabelecidos,
indicando assim um produto com seguranca e boas qualidades microbiol6gicas para o

consumo.

5.2 ANALISES FiSICO-QUIMICAS

O doce de soja diet com 3% de proteina isolada de soja, foi avaliado quanto suas
caracteristicas fisico-quimicas e os resultados obtidos quanto ao teor de Cinzas, de Gordura,
Proteina e Umidade g/100g estdo demonstrados na Tabela 5, onde pode-se ainda comparar
estes parametros com o doce de leite convencional.

Foram observados valores de 2,01% de cinzas, 3,21% de teor de gordura, 8,92% de

proteina e 77,28% de umidade.

Tabela 5 — Resultado das analises fisico-quimica do doce de soja diet

Ensaio Resultados Metodologia
Cinzas (g/100g) 2,01 IAL — 4% Edigdo — 2008
Teor de Gordura (g/100g) 3,21 MAPA — Portaria N° 108, 1991
Proteina (g/100g) 8,92 MAPA — Portaria N° 108, 1991
Umidade (g/100g) 77,28 IAL — 4° Edigdo — 2008

Os parametros Fisicos Quimicos definidos para doce de leite convencional: Cinzas,
Teor Gordura, Proteina e Umidade g /100g sdo apresentados na Tabela 6, para fins de

comparacao.

Tabela 6 — Parametros fisico-quimicos do doce de leite.

Requesito (g/100g) Doce de Leite
Cinzas Maéx. 2,0
Teor de gordura 6,0a9,0
Proteina Min. 5,0
Umidade Max. 30,0

Fonte: RODRIGUES (2012).

Comparando os parametros fisico-quimicos entre o doce de leite convencional e doce

de soja diet, apresentados na tabela 7.
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Tabela 7- Comparacdo dos parametros fisico-quimicos do doce de soja diet em relacdo ao doce de leite
convencional.

Requesito (g/100g) Doce de soja diet Doce de leite convencional
Cinzas 2,01 Méx.2,0
Teor de gordura 3,21 6,0a9,0
Proteina 8,92 Min.5,0
Umidade 77,28 Max.30,0

Apresentados na Tabela 7 pode ser observados valores 2,01% de cinzas no doce de
soja diet e de no Max. 2,0% no doce de leite, demonstrando valores aproximados. Com
relacdo ao teor de gordura 3,21% doce de soja diet sendo que se encontra abaixo 2,79% do
valor minimo para doce de leite convencional que indica 6,0 a 9,0% o que pode estar
associado a substituicdo do leite de vaca pelo extrato liquido de soja que apresenta baixo teor
de gordura comparado ao leite de vaca. Foi observado valor de 8,92% de proteina no doce de
soja diet e de 5,0 % de proteina no doce de leite, apresentando 3,9% superior ao doce de leite
convencional, o que pode estar associado a adi¢do de proteina isolada de soja.

Em relacdo a umidade o doce de soja diet obteve 77,28% comparado com o doce de

leite convencional que o valor maximo deve ser de 30%, de umidade.

5.3 ANALISE SENSORIAL

5.3.1 Escala Hedbnica

O teste de ANOVA demonstrou que o atributo cor apresentou variancia significativa a
Tukey (p <0,05). Essas médias revelaram que em relacdo a este atributo, os provadores
“gostaram” do doce com concentragdo 3% de proteina isolada de soja.

O atributo sabor observou-se que a amostra 3% difere apenas da amostra 10%, nao
havendo variancia entre a amostra 6%, porém é semelhante as amostras 3% e 10%.

O atributo textura houve diferenca entre as amostras 3% e 10%, ndo diferiram entre a
amostra 6%, porém é semelhante a amostras de 3% e 10%.

Em relacdo ao atributo impressdo global verificou-se variancia significativas

demonstrando que a amostra 3%, apresenta-se com melhor aspecto global.
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Observou-se que a amostra com 3% de proteina teve maior aceitabilidade pelos

72 julgadores em quatro dos atributos avaliados, conforme pode ser observado na Figura 2,

mostrando que apresenta as notas atribuidas a cada amostra foram superiores a 6, mostrando

que todas podem ser aceitas sensorialmente, sendo a que prevaleceu neste teste foi a de 3%
mais aceita.

Demonstra que as médias que ndo apresentaram diferenca significativa apresentam

letras iguais, e a amostra que diferiu das demais é apresentada com letra diferente.

Escala Hedonica

W amostra 3%
mamostra 6%
amostra 10%

[Ve]
Q

ca
=]
|

Porcentagem de proteina
L o |
o O o O O O
| | | | |

=
=}
|

o

sabor textura impressao
global

Médias na mesma linha com letras iguais ndo diferem significativamente entre si (p<0,05).
Figura 2- Resultado do teste de aceitabilidade das amostras de doce de soja diet.

5.3.2 Intengdo de Compra

A Tabela 8 apresenta as notas referentes ao teste de aceitacdo sensorial do doce de soja
diet. Quanto a intencdo de compra das amostras com 3% de proteina pode-se observar que

75,8% dos julgadores afirmam que compraria o produto.
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TABELA 8- Frequéncia das notas da aceitacdo sensorial do doce de soja diet.

3% de Proteina 6% de Proteina 10% de Proteina
Critérios Nota Numero de Numero de Numero de
avaliacoes (%) avaliacoes (%) avaliacoes (%)
Certamente 5 22 (30,5%) 6 (8,33%) 8 (11,11%)
compraria
Provavelmente 0 0 0
compraria 4 27 (37,5%) 31 (43,05%) 16 (22,22%)
Tenho duvidas se 4 14 (19,44%) 21 (29,16%) 20 (27,77%)
compraria
Provavelmente 2 4 (5,75%) 9 (12,5%) 20 (27,77%)
ndo compraria
Certamente  ndo 5 (6,94%) 5 (6,94%) 8 (11,11%)

compraria

A figura 3 encontra-se 0s resultados em relacdo a intencdo de compra da amostra com
3%, realizada com 72 julgadores ndo treinados para as amostras de doce de soja diet.
Observou-se que nas amostras 3% de proteina isolada de soja com 75,8% e 6% de proteina
isolada de soja com 66,6 % com melhor aceitacdo em comparacdo da amostra 10% de
proteina isolada de soja com 60% de aprovacao.

75,80% m 3% proté
6% proté
m 10% prot

66,60%

Figura 3 - Intencdo de compra em relagdo as amostras analisadas do doce de soja diet.

A diferenciagcdo na intengdo de compra das amostras analisadas ficou evidente a
analise de percentual de aprovacdo, demonstrada na figura 3, indicando percentual de

intencdo de compra acima de 70% na amostra com 3% de proteina isolada de soja.
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5.4 PESQUISA DE MERCADO

A pesquisa de mercado levantou dados sobre os possiveis consumidores do produto.
Foram entrevistadas 100 pessoas na regido de Francisco Beltrdo, e os resultados obtidos do
questionario (Apéndice B) sdo apresentados no Apéndice C.

Na pesquisa de mercado as pessoas entrevistadas em Francisco Beltrdo — Parana,
foram de ambos os sexos de faixa etaria variada. Quanto ao grau de instrucdo dos
entrevistados, 43% tém o ensino médio e apenas 17% possuem curso superior.

Apenas 38% das pessoas entrevistadas ja possuem o habito de colocar a soja na
alimentacdo, e 62% ndo tem habito de consumir doces de soja durante as refeicdes

Quando perguntado aos entrevistados, 59% alegaram que tem doencgas que causam
restricdes alimentares, das quais 26% referiam-se a diabetes, 16% sofrem da hipertensao
arterial, 6% de hipercolesterolemia, e 11% dos entrevistados alegaram outros como restri¢oes.

As familias de 45% dos entrevistados estdo consumindo mais doce de leite nas suas
refeicdes, e 32% de claro consumir doces de fruta em suas refei¢cbes e 23% consomem mais
geleias nas refeicdes.

Quando perguntado se o entrevistado consumiria um doce de soja diet, 88% disseram
que ndo iriam adquirir o produto, pois ndo tinham ouvido falar desse tipo de doce ainda, e
12% alegou que consumiria o doce ate mesmo por curiosidade do doce, assim foram
guestionados que sabor gostaria que se adicionasse ao doce de soja para mascarar 0 gosto
residual de soja para assim ser provado a maioria 47% responderam sabor chocolate, seguido
de 21% para o0 sabor coco, 17% responderam sabor de morango e 15% sabor de baunilha.

Das pessoas entrevistadas 12% se mostraram que seriam as futuras consumidoras do
doce de soja diet, sdo de faixa etaria variada acima dos 26 anos. Por outro lado tem um 88 %

do publico a ser conquistado para que se tornem futuros consumidores do doce de soja diet.
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CONCLUSAO

Com base nos resultados obtidos pode-se concluir que o doce de soja diet com 3% de
proteina isolada de soja, atendeu aos padrdes microbioldgicos estabelecidos, ou seja, 0
produto apresenta condicGes sanitarias satisfatorias, indicando assim um produto com
seguranca e boas qualidades microbioldgicas para o consumo. Todavia, os resultados obtidos
neste experimento ndo descartam a necessidade de monitoramento e controle de qualidade da
matéria prima e no processamento.

Para as analises fisico-quimicas em comparacdo com o doce de leite convencional o
doce de soja diet apresentou-se menor teor de gordura (2,79% a menos) e maior porcentagem
de proteina (3,9% a mais), tornando-o apto para 0 consumo.

Na analise sensorial a amostra com 3% de proteina isolada de soja obteve melhores
resultados no julgamento, podendo-se ainda perceber que o doce apresentou maior variancia
entre as amostras no quesito cor. Considerando os aspectos, 0 desenvolvimento deste novo
produto obteve éxito. O doce de soja diet apresentou-se com Otima qualidade sensorial,
conforme demonstrado em analise sensorial realizada.

Destaca-se a importancia de se criar novos produtos a base de derivados da soja,
auxiliando a maioria da populacdo que desconhece modos de utilizar a soja nos preparos de

pratos enriquecidos nutricionalmente e sensorialmente agradaveis.
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APENDICES

Apéndice A: Teste de aceitabilidade do doce de soja diet.

Analise Sensorial de Doce de Soja Diet

Nome: Data;  \ \

Sexo: Idade:

1. Por favor, prove as amostras codificadas de doce de soja Diet. Da esquerda para a direita.
Avalie cada amostra usando a escala abaixo para descrever quando vocé gostou ou
desgostou do produto.

Escala

(19) Gostei Muitissimo

(8) Gostei Muito

(7) Gostei

(6) Gostei Pouco

(5) N&o gostei e nem desgostei

(4 ) Desgostei Pouco

(3)Desgostei

(2) Desgostei Muito

(1) Desgostei Muitissimo

Amostra Cor Sabor Textura Impressao Global
358

461
902

2. Utilizando a seguinte escala, marque qual seria a sua atitude se esse produto estivesse
disponivel no mercado.

('5) Certamente Compraria

(4) Provavelmente Compraria

('3) Tenho duvidas se Compraria
(2) Provavelmente ndo Compraria
(1) Certamente ndo Compraria

Amostra Intencdo de Compra
358

461
902

FONTE: adaptada DUTCOSKY (2007).
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APENDICE B: Questionario Da Pesquisa De Mercado Realizada Em Francisco Beltréo

Pesquisa de Mercado — Aceitacao de doce de soja diet.

Idade.......cccovvviiiiinnn, Sexo ( )Masc. () Fem.

Possui alguma doenca que lhe cause restricdo alimentar. Qual?

Diabetes ( ) Colesterol ( ) Pressdo alta ( ) Outro

Grau De Instrugdo ( ) Nao Estudou ( ) Fundamental ( ) Médio ( ) Superior
Renda Familiar ( )até2SM ( )3-5SM ( )6-10 SM ( ) mais que 10 SM
Costuma Consumir Doces de Mesa Diet? ( )Sim ( )N&o

Qual Doce Costuma Consumir? ( ) Doce de Leite ( ) Geléia ( ) Doce de Fruta
Em Sua Casa Existem Pessoas com Diabetes? ( )Sim ( )N&o

Costuma Consumir Produtos a Base de Soja? ( )Sim ( )N&o

Vocé Consumiria um Doce Diet a Base de Soja? ( )Sim ( )Né&o

Que Atributo vocé leva em Consideracdo ao Consumir um Produto?

( )Sabor ( )Textura (' )Valor Calérico (' )Valor Nutricional

Que outro sabor gostaria no doce de soja?

() Chocolate () Coco () Baunilha ( ) Morango

Fonte: Adaptado de DUTCOSKY (2007).
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APENDICE C — Pesquisa De Mercado Em Francisco Beltrdo — Parana.

PESQUISA DE MERCADO

Itens Alternativas Numero de Faixa Etaria\ Ano %
guestionados Pessoas
< | 18 | 26 | 36 >
18 a a a 46
25 | 35 | 45

Sexo Feminino 63 1 6 13 | 20 | 23 63%
Masculino 37 1 4 5 9 18 37%
Pressdo Alta Fem. 10 - - - 2 8 10%

Masc. 06 - - - 5 1 6%

Colesterol Fem. 02 - - - 1 1 2%

Qual? Masc. 04 - - 11| 2 4%
Diabetes Fem. 12 - - 3 5 4 12%
Masc. 14 - - 4 3 7 14%

Outros Fem. 8 - 1 - 6 1 8%

Masc. 3 - - - - 2 3%

Nao Estudou Fem. 4 - - - 1 3 4%

Masc. 4 - - 1 1 2 4%
Fundamental Fem. 20 - - 4 10 6 20%
Grau De Masc. 11 | - [ 122 6 11%
Instrugao? Médio Fem. 27 3|5 |7 | 1L 2%
Masc. 16 - - - 6 10 16%
Superior Fem. 11 - 3 4 2 2 11%

Masc. 6 1 3 2 - - 6%
Até 2 SM Fem. 36 1 2 3 |14 | 16 36%
Masc. 20 - 1 3 7 9 20%
3a5SM Fem. 20 - 3 9 3 5 20%
Renda Familiar Masc. 11 - 3|22 4 11%
6a10 SM Fem. 6 - 1 1 2 2 6%

Masc. 3 - - - 3 3%

Mais que 10 SM Fem. 1 - - 1 - 1%

Masc. 2 - 2 - - 2 2%
Possui alguma Sim Fem. 33 - 2 4 8 19 33%
doenca que lhe Masc. 26 1 2 4 6 12 25%
cause restrigéo Nao Fem. 30 1| 4] 9 |12| 4 30%
alimentar? Masc. 11 -l 211137168 11%
Sim Fem. 31 - 2 6 8 15 31%

Co§tuma Masc. 7 - - - 2 5 7%
consumir Doce de Nao Fem. 32 | 1|47 [12] 8 32%
Mesa Diet? Masc. | 30 | 1 | 4 | 5 | 7 | 13 30%
Doce de Leite Fem. 22 1 1 713 7 22%
Masc. 23 - 3 2 8 4 23%
Qual Doce Geleia Fem. 15 - 4 2 | 14 | 13 15%
costuma Masc. 8 - - 1 1 10 8%
consumir? Doce de Fruta Fem. 26 - -1 4] 3 3 26%
Masc. 6 1 1 2 - 4 6%
Sim Fem. 29 - 4 4 12 9 29%
Em sua casa Masc. 25 | - | 2|3 ]| 713 25%
existem pessoas _

com Diabetes? Nao Fem. 34 1 2 9 8 14 34%
Masc. 12 1 2 2 2 5 12%
Sim Fem. 19 - 2 7 4 6 19%




Costuma Masc. 5 - - 1 - 4 5%
consumir N&o Fem. 44 1|46 |16] 17 44%
produtos a base de

Soja? Masc. 32 1 4 4 9 14 32%

Sim Fem. 9 - - 1 3 5 9%

Vocé consu_miria Masc. 3 : 1 : 1 1 3%
um doce diet a o

base de Soja? Néo Fem. 54 1 6 12 | 17 18 54%

Masc. 34 1 3 5 8 17 34%

Sabor Fem. 34 - 2 8 13 | 11 34%

Que atributo vocé Masc. 19 1 - 2 7 9 19%

leva em Textura Fem. 8 2 3 1 2 8%

consideracdo ao Masc. 4 - 1 - - 3 4%

consumir um Valor Calérico Fem. 12 112 4] 4 12%

produto? Masc. 0 | - 231 4 10%

Valor Fem. 9 - 1 - 2 6 9%

Nutricional Masc. 4 -1 -] 2 4%

Chocolate Fem. 32 - 2 6 14 | 10 32%

Masc. 15 - 2 3 4 6 15%

Que sabor Coco Fem. 11 13|11 5 11%

gostaria no doce Masc. 10 -l 2121137 3 10%

de soja? Baunilha Fem. 11 -1 la] 2] 4 11%

Masc. 4 1 - 1 2 4%

Morango Fem. 9 - 2 3 4 9%

Masc. 8 - - 1 7 8%

SM: Salario Minimo
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