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L. INTRODUGAO

A soja (Glycine max), consumida ha milénios pelos povos do oriente,
nao apresenta o mesmo consumo entre os povos do ocidente. Sua Pequena aceita
gao deve-se Principalmente ao sabor, considerado desagradavel(53).

Devido a deficiencia de alimentos proteicos,principalmente de origem
animal e apresentando a populagao caréncia protéica bastante acentuada,tem-
se tentado introduzir a soja na alimentagao humana, visto que a mesma  apre
senta teor elevado de proteina, com proporgao adequada de aminoacidos.

Como ocorre rejeigao da soja, varios pesquisadores foram levados a
tentar introduzi-la na alimentagao, combinando-a com outros alimentos ja a-
ceitos e consumidos. Dentre esses alimentos, o milho apresenta caracteristi-
cas satisfatorias, Principalmente por ser bastante consumido e tambem ‘por

que na forma de fuba, mistura-se bem com a farinha de soja.

Mesmo quando adicionada a outro alimento, o sabor desagradavel da so
ja, as vezes, e detectado. Portanto, tem-sge sugerido o uso de saborizantes
\
nas misturas fuba e soja, visando uma maior aceitagao do produto.
Levando em consideracao que as criangas aceitam melhor produtos no-
VoS, que os adultos, ha necessidade de testar a mistura em criancas de ida-
des similares aos quais a mistura foi designada.

Os objetivos da presente pesquisa foram portanto: determinar a com-

posigao centesimal da mistura fuba e soja, bem como a sua composigao en



ra

aminoacidos; testar a aceitabilidade da mistura fuba e soja adicionada de sa-

borizantes, visando estabelecer os tipos e niveis de saborizantes que propor-

cionam melhor aceitagao do produto.




SOUZA (59), cita que apesar de fatores multidisciplinares interferirem no pro-
cesso de aprendizado, a desnutrigao aparece como a principal causadora de re-
petencia e de deficiencia tanto fisica quanto mental.

REUTLINGER (50), acrescenta que a desnutrigao infantil afeta de manei-
ra adversa certas capacidades especificas que parecem decisivas para i aprendi
zagem basica,

MELO (42), aftrma que devido as distrofias infantis policarenciais qe
origem alimentar, o escolar frequenta as escolas mais em busca de um prato de
SOpa que propriamente das aulas, Quanto mais baixo o nivel sScin—econamicn,
mais deparamos com esge tipo de problema. Muitas criancas permanecem na escola
realmente devido a merenda escolar.

Segundo a COMISSAQ NACIONAL DE ALIMENTACSO (17), nas escolas, as criai
¢as devem receber uma suplementagao alimentar capaz de corrigir, pelo menos em
parte, as deficiencias do cardapio familiar. Acrescenta ainda que c enriqueci
mento de alimentos & um dos motodos mais eficazes para corrigir deiiciencias a
limentares.

BRESSANI & ELIAS (9), informam que, durante os ultimos anos, varios la
boratorios em todo o mundo tem desenvolvido misturas proteicas vegetais  para
suplementar a alimentacao da crianga, como um meio de controlar - ma nutrigao
calorica-protéica em areas nao desenvolvidas.

Dos vegetais, a soja merece maior destaque, conforme HAFNER (32) e
HACKLER & STILLINGS (31), pois apresanta-se como fonte mais pratica e mais ba
rata de proteinas, alem _do alto contetdo e boa qualidade das mesmas.FERREIRA
& SHIROSE (28), concordam com o €Xposto, quando dizem que uma das fontes de
proteina mais economica e acessivel do mundo atual & proporcionada pela soja.A
crescentam ainda que o seu valor protéico e seu baixo custo tem proporcionado
a pesquisa do melhoramento de suas caracteristicas organoléticas, ccasionando
deste modo o surgimento de novos produtos, muitos dos quais com franca aceita-

bilidade quer pela distribuigao comercial, quer pelo interesse de governos no

uso de tais produtos em Campanhas alimentares.
2.2. Mistura cereal/leguminosa
Conforme COSTA (18), os cereais contribuem com cerca de 502 da protei-

. - ¥ . . iy . .
na disponivel no mundo, sendo que os mais lmportantes sao o milho e o trigo.

Segundo SGARBIERI (55), no Brasil, as principais fontes proteicas de



origem vegetal sao: milho, trigo, arroz, soja, amendoim e algodao.

Para SALLES (51), em rclagao as fontes usuais de proteina na dieta, o
arroz, o feijao e o trigo, sao os alimentos mais consumidos e de precos rela-
tivamente baixos. Acrescenta ainda que a soja e o milho sao fontes protéicas
mais abundantes e de Pregos mais acessiveis, porem, muito pouco consumidos,em
relagao a outros cereais,

RAKOSKY (49), afirma que toda proteina vegetal, quando comparada com
proteina animal, apresenta um ou mais aminoacidos limitantes.

BOOKWALTER et alii (5) informam que, o efeito benéfico de combinar
soja e milho, tem sido ha muito tempo reconhecido, devendo-se ao fato .o ocor
rer uma complementagao entre os aminoacidos da mistura.

Para QUAST (48) e SGARBEERI (55), a zeina, principal proteina do mi-
lho, na» contem dois dos dez aminoacidos essenciais: a lisina e o triptofano.
DIMLER (25) e MILNER (43), em estudos sobre a compoq1gao de aminoacidos das
proteinas da soja e do milho, verificaram ser a soja rica e o milho deficien-
te em lisina. Ambos sao defecientes em aminoacidos sulfurados, ser: provavel
mente estes os principais aminoacidos carentes da mistura milho-soja.

CAMERON & ROFVANDER (13) concordam com MILNER (43), quando dizem que
as proteinas dos cereais, ainda que contenham apreciaveis quantidades de me
tionina e cistina, tem pouca lisina, enquanto as leguminosas contém lisina em
quantidade bastante elevada. Isso faz com que a mistura de ambos, resulte em
um produto de valor nutritivo mais elevado, conforme COSTA (18).

Nas misturas milho e soja, a soja contribuij Principalmente com protel
na, segundo DIMLER (25), e o milho conforme QUAST (48), com energia, por ser
rico em carboidratos. Alem da proteina a soja fornece tambem reor bastante e-
levado de lipideos e consequentemente fornece energia.

BOOKWALTER et alii (5) citam que, o padrac dos aminoacidos essenciais,
na mistura milho e soja, aproxima-se do ovo integral, segundo WOLF & COWAN(66)
considerado como referencia pela FAO e OMS,

SALLES (51), verificou que de um modo geral, quando se adiciona 167
de farinha de soja as demais farinhas, o valor bioldgico de seus produtos o
igual ou superior a 80%, em relagao a caseina padrac.

TEJERINA et alii (64) e BRESSANI et alii (10), informam que a melhor
proporgao milho e soja e 70/30, respectivamente. Acrescentam que nesta propor=
gao, obtem-se um valor proteico relativamente alto, pois os aminoacidos da so-

ja e do milho se complementam entre si.



CANOLTY et alii (14), testando dietas isocaloricas de caseina, lacto-
albumina, farinha de germe de trigo com e sem suplementacao de metionina e
leucina, verificaram, atraves de regressaoc linear que a adigao de aminoacidos
nao melhorou significativamente o valor da proteina do milho, mas conclulram
que os resultados obtidos, comparam-se aos da caselna.

MAGA et alii (41), estudando a digestibilidade "in vitro" de caseina-
to de sadio, farinha de amendoim desengordurada, farinha de semente de algo
dao, concentrado Proteico de peixe e proteina isolada da soja, concluiram que
0 produto que apresentou melhor digestibilidade foi o caseinato de sodio e a
pior, foi a proteina isolada da soja.

BOOKWALTER et alii (5), comentam que o suplemento alimentar milho-so
ja—leite, (CSM), desenvolvido nos Estados Unidos, e um exemplo pratico comple
mentar entre soja, milho e leite.

COSTA (20) cita que, no processamento da soja para fins alimenticios
apos a remoggo da casca e do oleo, obtem-se ainda, 727 de farelo com cerca de
50% de proteina. Este farelo & empregado como forragem e sob a forma de fari

nha granulada de uso alimenticio humano, (537).

2.3. Saboroma em soja

O principal fator limitante para o aumento do uso da proteina da soja
para consumo humano, € o seu saboroma (6, 12, 22, 54)

Nelson et alii, citado por WOLF & COWAN (66), afirmam que a soja in-
tacta e livre de saboroma indesejavel e que os mesmos sao formados mediante
a oxidagao de lipidios catalizados pela lipoxigenase, logo que a estrutura ce
lular & rompida.

SMITH & CIRCLE (56), relatam que algumas consideracoes sao de impor-
tancia quando procura esclarecer o problema do saboroma e entre elas citam:os
componentes do saboroma estao presentes em baixa concentragao e seu isolamen-
to & quantitativamente difjeil para sua completa caracterizagao; as enzimas
presentes na soja, tais como lipoxigenase e lipases, podem ativar e introdu
zir novos componentes de saboroma no sistema, quando a estrutura celular 2
rompida,

SESSA (53) e SESSA et alii (54), informam que a producao de saboroma

livres @ um problema associado com leguminosas. Com a soja em particular,



saboroma amargo e de feijao cra, predominam em sua farinha tanto desengordu=
rada como com gordura, os quais permanecem detectiveis em concentrados e iso-
lados proteicos.

Para WOLF & COWAN (66), a lipoxigenase, uma enzima da soja, forma com
postos de saboromas indesejaveis, quando atua sobre os lipidios desta legumi-
nosa. ANGELO et alii (2), acrescentam que os hidroperoxidos resultantes sao
compostos instaveis, altamente reativos, os quais se decompoem em varios aci-
dos, ﬁlcoois, aldeidos, cetonas e outros hidrocarbonetos, responsaveis pelos
saboromas livres. Geralmente a inativagao destas enzimas previne a  formagao
de saboromas livres, conforme cita SESSA et alii (54).

WOLF (65), informa que alta temperatura & o processo comumente usado
para lnatlvagao de 11pox1genase, durante o processamento da soja. Moagem com
agua quente, c021mento por extrusao associado com calor seco, moagem a pH ba1
X0 seguida por cozimento, sao alguns dos tratamentos geralmente utilizados.

Segundo SESSA et alii (54) e WOLF (65), solventes contendo alcool sao
uteis na extragao residual de lipidios e componentes de saboroma em produtos
de soja,

COWAN et alii (22), informam que a combinagao de vapor com extracao
alcoolica, melhora consideravelmente o saboroma. Informam ainda que a tosta-
gem da soja e o metodo geralmente aceito comercialmente para remover  alguns
dos saboromas.

Johnson & Snyder, citados por BORHAN & SNYDER (6), verificaram que e
necessario cozimento de uma hora a 709C para remover o saboroma de feijao cru
da soja. Concluiram que ha uma correspondencia entre o tempo necessario para
destruir a lipoxigenase e para eliminar o saboroma de feijao cru.

MUSTAKAS et alii (45), em estudos tentando desativar a lipoxigenase ,
concluiram que o calor seco a 1009C, vapor e uma comblnagao de ambos, desati-
va a lipoxigenase e resulta em farinhas com menores valores de peroxidos, Eci
dos graxos livres e boa estabilidade do saboroma, depois de estocadas por
dois anos.

Segundo ARKCOLL (3), evita-se em grande parte o saboroma inicial da
soja por aqueciment® umido. A inativagao dos sistemas enzimaticos oxidantes
pelo calor ajuda a reduzir o desenvolvimento de saboromas desagradaveis. Sabo
romas residuais, no entanto, ainda permanecem como problema na utlllzagao de
muitos produtos de soja, de tal sorte que estes ou sao usados em baixas con

centragoes ou mascarados por saboromas adicionais.



WOLF (65) e BORHAN & SNYDER (6),

mico 1native efetivamente a lipoxigenase,

relatam que embora o tratamento rar-
outras proteinas sao deshaturadas,
com concomitante perda da funcionalidade Por causa da diminuicao da solubili-
dade das proteinas.

WOLF & COWAN (66), informam que em misturas de alimentos o saboroma
dos ingredientes & facilmente detectado.

SENA (52), em estudo sobre aceitabilidade da mistura soja e fuba rela

ta que mistura com 30Z de soja e indicada aos programas de suplementagao pro-
teica, contudo,

Sugere o uso de saborizantes a fim de melhorar a sua aceitabi
lidade,

Segundo CAL-VIDAL (12), atualmente devido ao crescente aumento de for
mulagoes de alimentos, o desenvolvimento de substancias saborizantes para sua
Incorporagao em misturas tem recebido enorme atencao. Tais substancias podem
ser de grande aplicacao em produtos de soja, desde que as propriedades funcio
nais nao sejam afetadas,

GOLDBLITH (29), cita que nos E.U.A., e Europa, nao somente saborizan-
tes artificiais de frutas sao utilizados, mas tambem saborizantes sinteticos

de carne, os quais tem tido bom exito em algumas proteinas vegetais, prin-
cipalmente soja.

2.4. Aceitagao de alimentos contendo soja

Um certo receio por alimentos nao habituais e caracteristica do povo
brasileiro. Os habitos alimentares e a aceitagao de alimentos dificulta a in
trodugac de novos produtos 3 dieta nacional.

Conforme COUTINHO (21) e MAGA et alii (40), os habitos alimentares en
volvem fatores sociologicos, fisiologicos, economicos e psicologicos.COUTINHO
(21) acrescenta que, o fator sociologico refere-se a cultura e nesta se acham
0s preconceitos, as superstigoes, as manias e os tabus alimentares.

Para PILGRIM & KAMEN (46), a aceitagao de alimentos é o resultado de
dois fatores psicologicos: um relativo a quantidade de alimento ingerido, que
e refletido pela sensagao de saciedade; o outro, refere-se ao conteudo nutri-
tivo do alimento, particularmente aos nutrientes proteina, gordura e carboi-
dratos. E ainda um terceiro fator, que se refere as variaveis ambientais,tais

como familiaridade com o alimento e qualidade da preparagao. A nao aceitagao



da soja deve-se Principalmente ao fato de se desconhecer 0 produto, bem como
0 modo de prepara-lo.

HIGGINS (34), cita que por costumes ou por convengao, algumas vezes
por dogma ou mesmo por coersao, muitas pessoas sao prejudicadas nutricional-
mente.

SOUZA (59), informa que as criangas podem facilmente se adaptar a um
nNovo produto com cor, textura e sabor diferente do habitual. 0 mesmo nao acon
tecendo com os adultos que aceitarao ou nao este novo produto, de acordo com
0 seu padrao socio-cultural e transmitirao suas impressoes sobre os mesmos as
criangas. Da aceitagao pelos adultos, dependera o exito na introdugao de no-
VO$ produtos na alimentacao infantil.

FERRETRA & SHIROSE (28), acrescentam que ha necessidade de se testar
com as criangas os produtos que lhes serao destinados, porque ha diferencga en
tre elas e os adultos, quanto a preferencia por certos sabores.

COSTA (19), relata que as criangas tendem a aceitar produtos novos
com maior facilidade que os adultos. Cita que os habitos alimentares constitu
em, no Brasil, o principal fator limitante a ampla aCthagao de produtos con-
tendo soja.

DUTRA DE OLIVEIRA & SOUZA (27), estudando a aceitabilidade de mistura
de 397 de farinha de soja, 59,97 de farinha de milho e 1,17 de vitaminas e mi
nerais, concluiram que a mistura teve boa tolerancia e aceitacao tanto por
criangas normais quanto ma nutridas. HUTTON (36), acrescenta que as misturas
com soja, geralmente sao bem aceitas.

BOOKWALTER et alii (5) ao verificar a quantidade de farinha de soja
que pudesse ser adicionada a farinha de milho sem ocasionar mudangas nas ca-
racteristicas organoleticas, concluiram que, com adicao de ate 50%, o produto
era bem aceito, mas, para obter um produto sem mudancas nas caracteristicas
organoleticas, nao mais que 207 poderia ser adicionado.

HEAD (33), cita que para medir a aceitabilidade pode-se usar a Escala
Hedonica Facial (EHF), atraves da qual mede-se o grau de satisfacao e a Esca
la da Porgao Consumida (EPC), que avalia a quantidade consumida.

Segundo MIYA (44), escalas verbais sao comuns para testes de aceita-
Gao, mas a hedonica facial foi considerada bem efetiva, pois, o uso de esca-
las verbais e limitado pela barreira de linguagem ou pela idade dos partici-

pantes, tal como ocorre com as criangas.
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3. MATERIAL E METODOS

O trabalho foi realizado no Departamento de Ciencia dos Alimentos da

Escola Superior de Agricultura de Lavras e na Escola Estadual Azarias Ribeiro,

em Lavras, estado de Minas Gerais.

3.1, Material

O experimento foi dividido em tres etapas, a saber:

AVALIAGAO DAS BASES: avaliagao da mistur: uba e soja, da farinha de
soja e do fuba pré—geiatinizado, com adigao de sal ou agucar,

Com o objetivo de avaliar as bases, empregou-se um delineamento experi
mental inteiramente ao acaso em esquema fatorial 2 x 6, com 12 tratamentos e &
repetigoes, sendo que cada parcela foi constituida por uma crianga.

TESTE 1: utilizou-se sopa elaborada com mistura fuba e soja, adiciona-
da de cinco saborizantes (bacon, presunto, carne suina, carne bovina e ~gali-
nha), sendo cada sabor testado em tras niveis (dosado, sub e super dosado), em
criangas de ambos os sexos.,

TESTE 2: semelhante a etapa anterior, adicionando-se a sopa, hortali -
¢as (repolho, tomate e cenoura).

Nos testes 1 e 2, foi empregado para avaliar a aceitabilidade, o deli-
neamento experimental inteiramente casualizado em esquema fatorial (5 x 3 x 2+
2, com 32 tratamentos e 12 repeticoes, sendo que cada parcela foi tambem cons-
tituida por uma crianga.

As criangas encontravam-se na faixa etaria de 7 a l4 anos e .cursavam
da primeira a quarta serie do 19 grau.

Como testemunha foi utilizada a sopa preparada sem adicao de saborizan

tes, porem com adigao de hortalicas.
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Foi realizado inicialmente o sorteio de uma escola que atendesse mais
de 384 criancgas na merenda escolar, e posteriormente, fez-se o sorteio .° dos

tratamentos. A distribuigao dos tratamentos as criangas foi feita ao acaso.

3.2. Metodos

A farinha de soja foi obtida por moagem do concentrado delipidado de
soja tostada, utilizando-se um moinho tipo Wiley com peneiras de 20 "mesh".

O fuba utilizado foi do tipo pre-gelatinizado.
3.2.1. Composigao centesimal

O fuba pre-gelatinizado e a farinha de soja foram analisados separada
mente quanto ao teor de umidade, gordura, proteina e cinzas de acordo com

HORWITZ (35). O teor de fibra pelo metodo de KAMER et alji (37).
3.2.2. Aminogramas

A analise de aminoacidos do fuba pre-gelatinizado e da farinha de SO
ja foi feita de acordo com SPACKMAN et alii (61), utilizando um analisador Be
ckman, modelo 120C. O teor de aminoacidos da mistura fuba e soja foi feito

por calculo.
3.2.3. Preparo da mistura

No preparo da mistura manteve-se constante a proporgao fuba e soja
igual a 75:25.

A adigao de saborizantes 3 mistura fuba e soja, bem como o teste dos
niveis a serem utilizados foram realizados pela Firmenich & Cia em Sao Paulo.
As especificagoes e dosagens dos saborizantes adicionados encontram-se no Qua

dro: 1.
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QUADRO 1. Especificagoes e dosagem dos saborizantes utilizados no pre

Paro de sopa a base da mistura fubi e soja.

Quantidade utilizada

Saborizantes osagem ererencia (2) p/100 ¥eido proluts
Sub 53.066/AP 300
Bacon Dosado 53.066/AP 400
Super 53.066/AP 500
Sub 53.072/AP 300
Presunto Dosado 53.072/AP 400
Super 53.072/Ap 500
Sub 303.489/AP 715
Carne suina Dosado 303.489/AP 953
Super 303.489/AP 1191
Sub 53.054/AP 565
Carne bovina Dosado 53.054/AP 753
Super 53.054/AP 941
Sub 53.068/AP 300
Galinha Dosado 53.068/AP 400

Super 53.068/AP 500
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3.2.4. Preparo da sopa

A sopa foi preparada dissolvendo-se a mistura fuba e soja (com ou sem
saborizantes e hortaligas) em agua, submetendo-se a mistura a cozimento por
um periodo de cinco minutos, apos o inicio da ebulicao.

Quando adicionadas de hortaligas, estas primeiramente foram cortadas
em cubos de aproximadamente dois centimetros e submetidas a cozimento previo
por trinta minutos, antes de serem adicionadas a mistura fuba e soja.

Para avaliacao das baes, a sopa foi preparada apenas com a mistura fu
ba e soja, a farinha de soja ou o fuba pré-gelatinizado e condimentos, confor
me citado anteriormente.

As quantidades dos componentes utilizados no preparo da sopa encont ram
-se no Quadro 2 e as formulagoes utilizadas nas etapas do teste 1, teste 2 e

avaliagao das bases encontramse nos Quadros 3,4 e 35,

QUADRO 2. Quantidade dos componentes utilizados no preparo de sopas

para testes de aceitabilidade por criangas na merenda escolar.

Componentes Quantidade (g/1 de agua)
Mistura fuba e soja 135
Farinha de soja 135
Fuba pre-gelatinizado 135
Cenoura pre-cozida 70
Tomate pre-cozido 70
Repolho pre-cozido 70
Sal 4

Agucar 70
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QUADRO 3. Formulagao de sopa preparada com a mistura fuba e soja na
proporgao 75:25, adicionada de saborizantes, utilizada no _teste 1l : de aceita

bilidade por criangas na merenda escolar.

Produto Dosagem Condimento Sabor

Mistura fuba e soja + Sub

saborizante bacon Dosado sal Salgado
Super

Mistura fuba e soja + Sub

saborizante presunto Dosado Sal Salgado
Super

Mistura fuba e soja + Sub

saborizante carne suina Dosado Sal Salgado
Super

Mistura fuba e soja + Sub

saborizante carne bovina Dosado Sal Salgado
Super

Mistura fuba e soja + Sub

saborizante galinha Dosado Sal Salgado
Super

Mistura fuba e soja

sem saborizante(testemunha) Sal Salgado
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QUADRO 4. Formulagao de Sopa preparada com a mistura fuba e soja na
proporgao de 75:25, adicionada de saborizantes e hortalicas, utilizada no teste

2 de aceitabilidade por criangas da merenda escolar.

Produto Dosagem Condimentos Sabor
Mistura fuba e soja + Sub

saborizante bacon + Dosado Sal Salgado
hortaligas Super

Mistura fuba e soja + Sub

saborizante presunto + Dosado Sal Salgado
hortalicas Super

Mistura fuba e soja + Sub

saborizante carne suina+ Dosado Sal Salgado
hortaligas Super

Mistura fuba e soja + Sub

saborizante carne bovina + Dosado Sal Salgado
hortaligas Super

Mistura fuba e soja + Sub

saborizante galinha + Dosado Sal Salgado
hortalicas Super

Mistura fuba e soja sem
saborizante (testemunha) + Sal Salgado

hortalicgas
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QUADRO 5. Mistura fubza e soja na proporgao 75:25 e bases da mistura,
adicionadas de sal ou acucar, utilizadas no preparo de sopa para avaliagao da

aceitabilidade por criangas na merenda escolar.

Produto Condimentos Sabor
Mistura fuba e soja sal salgado
sem saborizantes Acucar doce

Faripha de soja 2al salgado
Agucar doce
% = Sal galgado
Fuba pre-gelatinizado )
Acucar doce

3.2.5. Avaliagao da aceitabilidade

Foi realizada com auxilio da Escala Hedonica Facial (EHF), em corres
pondéncia com o sexo da crianga, de acordo com MIYA (44) e FERREIRA & SHIROSE
(28) e Escala da Porgao Consumida (EPC), segundo HEAD (33).

Atraves da EHF o alimento & classificado em terrivel, nao muito bom,
indiferente, bom e excelente, sendo designados valores de 1 a O respectiyg
mente, conforme cita HEAD (33). A Fig. 1 (apendice) mostra o modelo da  EHF,
que foi utilizada no experimento.

Por meio da EPC mede-se a porcao consumida atraves da quantidade re
jeitada por crianca. A porgao consumida é classificada em: nada, menos da me-
tade, metade, mais da metade e tudo, atribuindo valores de 1 a 5, respectiva-
mente, de acordo com HEAD (33), A Fig. 2 (apendice) mostra o modelo da EPC,
que foi utilizada no experimento.

As criangas foram treinadas na semana anterior aos testes, quanto ao
preenchimento da EHF. Os testes foram realizados em horarios proximos aos da
merenda escolar.

A EPC foi preenchida pela responsavel pelo experimento, apos verifi

car a quantidade deixada por crianga.
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3.2.6. Avaliacao estatistica

Atraves dos resultados obtidos pelo uso da EHMF e EPC, foi realizada a

nalise de variancia, de acordo com os modelos propostos por PIMENTEL, GOMES(47)
LARMOND (38) e CHAVES (15).
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4. RESULTADOS E DISCUSSAO
4.1. Composigao centesimal e aminograma

Os teores medios de proteina, gordura e cinzas obtidos para farinha de
soja (Quadro 6), situam-se dentro daqueles obtidos por COSTA (20), MACHADO(39)
e DIMLER (25),0s quais citam que a farinha de soja deve apresentar no minimo
507 de proteina, maximo 2% de gordura e tambem maximo de 6,57 de cinzas. Com
relagao as fragoes fibra e umidade, os teores médios obtidos foram superiores
aqueles citados pelos mesmos autores, ou seja, 47 e 97, respectivamente.

Quanto @o fuba, o teor medio de proteina foi semelhante 3queles encon-
trados por DIMLER (25) e QUAST (48), encontraram teor protéico em torno de
104.

BOOKWALTER et alii (5), estudando as caracteristicas da mistura milho
e soja, encontraram teor de umidade referente ao milho igual a 12,97 ¢ de gor-
dura, 0,9%Z. Levando em consideragao os resultados obtidos, com relagao a umida
de obtivemos teor méedio bem inferior e de gordura, superior.

DIMLER (25), em ensaios com mistura milho e soja, na proporgao de
75:25, respectivamente, encontrou teor proteico igual a 20,5%, gordura, 1,257
e fibra, 1,127. De aeordo com os resultados obtidos (Quadro 6), os teores pro
teico e lipidico apresentaram-se ligeiramente inferiores e em relagao a fibra,
bastante superiores.

Segundo COSTA (18), para alimentos formulados, o teor proteico deve
ser de 18 a 227 e o de gordura, 27%. Como podemos observar, a mistura fuba e s0
ja apresentou teor protéico dentro do limite, porem quanto a gordura foi infe-

rior.
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QUADRO 6. Composigao centesimal da farinha de soja, fuba pre-gelati-

nizado e mistura fuba e soja.

Determinagoes Farinha de soja Fuba Mistura fuba e soja
Umidade 10,18 0,16 7 N o)
Gordura 0,69 1,36 15519
Proteina 51,471 10,00 20,42
Cinzas 6,07 1,00 2,26
Fibra 10,41 1,30 3,57

Os resultados obtidos na analise de aminoacidos, referente a farinha
de soja, fuba e mistura fuba e soja, estao no Quadro 7.

Observa-se que os teores de aminoacidos da farinha de soja e fuba
pre-gelatinizado diferem entre si. Entretanto, o teor de metionina apresentou
-se igual para ambos. Segundo DIMLER (25), a soja e o milho sao deficientes
nesse aminoacido.

0 fuba pre-gelatinizado apresentou teor de lisina bem inferior ao da
soja, o que @& comprovado por MILNER (25), quando cita que o milho e pobre
em lisina.

O percentual de aminoacidos essenciais da mistura fubi e soja compara
dos com a proteina de referencia da FAO e alguns aminoacidos referentes a ali
mentos formulados sao mostrados no Quadro 8.

Em relagao a proteina de referéncia da FAO, pode-se observar que 0
teor de aminoacidos da mistura fuba e soja apresentou-se inferior quanto a
isoleucina, lisina e metionina. Com relacao a treonina e valina os resultados
foram bastante semelhantes discordando assim do citado por MILNER (43),quando
afirma que em misturas milho e soja, apenas os aminoacidos sulfurados sao de
ficientes.,

Quanto aos aminoacidos referentes a alimentos formulados, verifica-se
que a mistura fuba e soja apresentou teores bem superiores (Quadro 8), em re-

lagao a metionina, cistina, treonina e lisina.
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QUADRO 7., Composigao de aminoacidos da farinha de soja, fuba pré—gg

latinizado e mistura fuba ¢ soja em g/100 g de proteina.

Aminoacido Farinha de soja Fuba Mistura fuba e soja
Lisina* 5,97 2,10 3,06
Histidina* 2512 2,70 2455
Arginina 6,92 4,30 4,95
Ac.Aspartico 11,29 5,70 7,09
Treonina#* 3526 2,50 2,68
Serina 4,93 &, 1C 4,30
Ac.Glutamico 18,91 18,70 18,74
Prolina 5420 9,00 8,05
Glicina 4731 3520 3547
Alanina 4,40 6,90 6,27
Cistina 1,56 2,60 2,34
Valina¥® 4,13 4,00 4,03
Metionina¥* 1,10 1,10 1,08
Isoleucina* 3,98 2,70 3,01
Leucina®* 7,63 12,10 10,97
Tirosina Sshidy 3,90 3,85
Fenilalanina%* 5,26 4,60 4,76

* Aminoacidos essenciais.
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QUADRC 8 . Percentual de aminoacidos essenciais da mistura fubj e so

ja comparado com a proteina de referencia da FAO e alguns aminoacidos referen

tes a alimentos formulados.

Aminoacido Mistura fuba/soja Proteina Ref.FA0  Aminoacidos alimentos
(2) formulados (3)

Histidina(l) 2455

Isoleucina 3,01 4,2

Leucina 10,97 4,8

Metionina 1,09 2.2 053

Cistina 2,34 250 0,3

Fenilalanina 4,76 2B

Tirosina 6,65 2,8

Treonina 2,68 258 0,65

Valina 4,03 4,2

Lisina 3,04 4,2 0,95

(1) Aminoacido essencial para criancgas, segundo CAMERON & ROFVANDER (13)
(2) Proteina referéncia da FAU, segundo BURTON (11)

(3) Aminoacidos essenciais para alimentos formulados de acordo com COSTA (18).
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4.2. Avaliagdo da aceitabilidade

Na avaliacao das bases, a analise de variancia mostra significancia a
Peénas para tratamentog (Quadro 9), tanto para a escala EHF quanto a EPC.

A Figura 6, apendice, apresenta o grau de aceitabilidade referente
ao0s tratamentos utilizados Para avalia cao das bases, correspondentes azs e5—
calas EHF e EPC, '

O tratamento fuba adicionado de agucar foi o que apresentou melhor
aceitabilidade, em ambas as escalag (Quadros 10 e 11

Os tratamentos fuba adicionado de agucar, mistura fuba e soja adicio-
nada de agucar foram estatisticamente ¢ igualmente aceitos, mas o tratamento
fuba adicionado de agucar foi o que apresentou melhor aceitabilidade, na EHF.

Na EPC, os tratamentos fuba adicionado de acucar, mistura fuba e sgo-
ja adicionada de agucar e fuba adicionado de sal, foram os que apresentaram
estatisticamente aceitabilidade igual, Mas, novamente o tratamento fubi adi-
cionado de agucar foi o que se destacou dos demais.

Neste estudo das bases, nota-se claramente que as criancgas preferem o
sabor doce. Devido ao fato de varios autores ja terem testado a mistura de S0
ja adicionada de sabor doce(52), optamos pelo estudo da aceitabilidade de sa
bores salgados.

A baixa aceitagao das sopas, na avaliagao das bases, pode ter sido de
vido ao uso da farinha de soja tostada. WOLF (65), cita que a tostagem escu-
rece o produto. Pode ter ocorrido uma interagao entre os constituintes do sa-
boroma da soja com os saborizantes adicionados e tambem a cor do produto pode

ter influenciado na aceitacao do mesmo.
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QUADRO 9. Analise de variancia dos tratamentos utilizados para avaliar

2 aceitabilidade (avaliagéo das bases),por criangas da merenda escolar,escalas
EHF e EPC.

Causas de riaca Gl QM

variacao L G e
Sexo (8) 3 0,083 2,520
Tratamento (T) 5 L0,533 *# 13,470 **
S i 5 2,982 1,670
Residuo 36 1,833 1,340
CiV. 7% 40,23 56,05

** Significativo ao nivel de 17 de probabilidade

QUADRO 10. Quadro de medias dos tratamentos utilizados para avaliar a

aceitabilidade (avaliagao das bases), por criancas da merenda escolar, na EHF.

Tratamentos MediastD)
Fuba + acucar 4,25 a

Mistura fuba e soja + acucar 3,62 ab
Farinha de soja + agucar 2,62 ab
Fuba + sal 2,00 be
Farinha de soja + sal - 1,62 be
Mistura fuba e soja + sal 1,37 ed

(1) Medias seguidas Pela mesma letra nao diferem entre si pelo teste de Tukey,

ao nivel de 57 de probabilidade.
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QUADRO 11. Quadro de meédias dos Lratamentos utilizados para avaliar a

aceitabilidade (avaliagao das bases), por criancas da merenda escolar, na EPC,

Tratamentos Medias'V
Fuba + agucar 4,50 a
Mistura fuba e soja + agucar : 4,12 ab
Fuba + sal 3,50 ab
Farinha de soja + acucar 1,87 5be
Mistura fuba e soja + sal 1575 be
Farinha de soja + sal 1,62 be

(1) Medias seguidas pela mesma letra nao diferem entre si pelo teste de Tukey,

ao nivel de 5% de probabilidade.

Pelos resultados obtidos na analise de variancia no teste 1(Quadro 12)
referente as escalas EHF e EPC, nota-se que o efeito de saborizantes e sua in-
teragao com os niveis adicionados foram significativas. Verificou-se tambem
um efeito significativo dos contrastes Testemunha x Resto e TestemunhaI x Tes-

temunha,, para a EPC.

2’
O desdobramento da interacao N x SA (Quadro 3, apéndice), mostrou que
0 comportamento do saborizante foi significativo dentro dos niveis sub dosado
e dosado para EHF e na EPC, houve significancia dentro do nIvel.sub dosado.
Constatou-se que dos niveis utilizados, o sub dosado realmente foi o mais acei
to, em todos os saborizantes.

Observando os Quadros 13 e l4, verifica-se que houve melhor aceitacgao
do saborizante pPresunto,em ambos os niveis. Esses resultados concordam com os
obtidos por DEBRY (23) ,que obteve boa aceitabilidade de dietas contendo soja,
adicionadas de sabores. Apesar de muitas criangas nunca terem . experimentado
presunto, este saborizante foi o mais aceito, em ambas escalas, resultado es-
se tambem semelhante aos encontrados por DEBRY (23), Observa-se tambem que no
nivel sub dosado o saborizante presunto obteve melhor aceitabilidade do que os

demais niveis, em ambas escalas.
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Embora varios autores citem que produtos de soja geralmente sio bem
aceitos, no testes 1 verificou-se o oposto. Mesmo com adigao de saborizantes
a aceitabilidade foi pequena. Como citado anteriormente, o saborizante presun
to foi o mais aceito e mesmo assim, a aceitacao da sopa adicionada do mesmo,
nao foi satisfatoria.

Com relacao aos demais saborizantes, ja conhecidos pelas criangas,com
excegao do sabor bacon, a aceitabilidade nao foi tao boa, possivelmente devi-
do a dosagem, ou mesmo ao tipo de saborizante empregado. WOLF & COWAN (66), ci
tam que em misturas de alimentos, o saboroma dos ingredientes & facilmente de
tectado.

A variavel sexo nao mostrou diferenga significativa, apesar do sabori
Zante presunto ter sido o mais aceito, tanto pelo sexo masculino quanto pelo
feminino, em ambas escalas (Figura 3, apendice). Estatisticamente nao ocor-
reu diferenga significativa entre Sexo, mas observa-se claramente que em se
tratando do saborizante presunto, este foi o mais aceito por ambos os sexos,
confirmando assim, mais uma vez, a melhor aceitagao da sopa adicionada desse
saborizante,

Os resultados obtidos no teste 1 nao foram satisfatorios, havendo re-
jeigao quase total das sopas. No caso da sopa preparada sem saborizante(te ste
munha), a aceitabilidade pelo sexo masculino foi bem melhor do que pelo sexo
feminino. Mas, em se tratando das sopas adicionadas de saborizantes, a acel
tagao foi pessima. Os resultados do teste 1 mostram que a adigao de saborizan
tes nao melhorou a aceitabilidade da mistura fuba e soja.

Em relagao aos resultados obtidos no teste 1, os resultados do teste
2, mostraram-se superiores. A adigao de hortalicas, tornando as sopas, mais
semelhantes as oferecidas pela escola, melhorou bastante a aceitabilidade
das mesmas. Notamos que a melhor aceitagao no teste 2 se deu devido a adigao
de hortaligas as sopas e nao aos saborizantes utilizados.

No teste 2, pelos resultados obtidos na analise de variancia, em am-
bas escalas, observa-se que o efeito saborizante e os contrastes Testemunha x
Resto e Testemunha1 X Testemunhag, mostraram significancia. Na EPC observa-se
tambem significancia para o efeito sexo, interacoes N x SA e S x N x SA ( Qua-

dro 15).
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QUADRO 13. Quadro de medias dos saborizantes nos niveis sub dosado,
dosado e super dosado, referente a EHF (teste 1), utilizados para avaliar a

aceitabilidade da mistura fubi e soja, por criangas da merenda escolar,

Saborizantes (1)

Niveis
Bacon presunto carne suina carne bovina galinha
Sub 1,16 be 2,50 a 1,20 be 1,41 be 1,25 be
Dosado 1,37 ab 1,95 a 1,33 ‘ab 1,83 ab 1,33 ab
Super 1537 1,54 1545 1,41 1,45

(1) Medias seguidas pela mesma letra, em cada linha, nao diferem entre si,pe-

lo teste de Tukey, ao nivel de 5% de probabilidade.

QUADRO 14. Quadro de médias dos saborizantes nos niveis sub dosado,do
sado e super dosado, referente a EPC (teste 1), utilizados para avaliar a a-

ceitabilidade da mistura fuba e soja, por criangas da merenda escolar,

(1)

Saborizantes

Niveis Ay

Bacon presunto  carne suina carne bovina galinha
Sub 1,00 e 2,62 a 1,33 ba 1,41 be 1,04 be
Dosado 1,37 1,66 1,29 1,95 1,66
Super 1,04 1533 1,29 1,62 1,20

(1) Médias seguidas pela mesma letra nao diferem entre si pelo teste de Tukey

ao nivel de 5% de probabilidade.



Verificando o Quadro 16, nota-se que as sopas adicionadas dos sabori-
Zantes presunto, carne suina = galinha foram estatisticamente igualmente  a-
ceitas, mas, a sopa adicionada do saborizante presunto foi a que  apresentou
melhor aceitagao.

0 desdobramento qa interagéo S X N x SA (Quadro h, apéndice}, mostra
que o comportamento dos niveis foram significativos dentro dos saborizantes
bacon, presunto e carne suina, para o sexo masculino, na EPC. Verificando o
Quadro 17, nota-se que ¢ saborizante bacon foi melhor aceito no nivel supey
dosado, pelo sexo masculino. Ja os sabores Presunto e carne suina foram mais
aceitos no nivel sub dosado, tambem pelo sexo masculino.

As Figuras 4 e 5 (apendice), mostram o grau de aceitabilidade dos sa-
borizantes e dos niveis dos mesmos, respectivamente. correspondentes ds esca-
las EHF e EPC, teste 2.

Com relacao ao Sexo, na EPC, os resultados concordam com os obtidos
por FERREIRA & SHIROSE (28), em estudo sobre a aromatizagéo do leite de soja.

Resultados semelhantes ao teste 1 foram obtidos no teste 2 com rela-
¢ao ao saborizante presunto, sendo aqui tambem o mais aceito.

Com relacgao ao saborizante carne bovina, os resultados obtidos na
EHF discordam dos encontrados por DEBRY (23) que obteve hoa aceitacgao de pro-
dutos de soja adicionados desse saborizante,mas na EPC. os resultados sao se-
melhantes aqueles citados pelo mesmo autor.

Como citado anteriormente, a adigao de hortalicas melhorou a aceitabl
lidade das sopas, mas mesmo assim, os resultados nao foram satisfatorios.Por-
tanto, pode-se afirmar que, com ou sem a adigéo de saborizantes, a aceinahili

dade da mistura fuba e soja & pequena.
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QUADRO 15. Analise de variancia dos resultados de aceitabilidade da

mistura fuba e soja, por criangas da merenda escolar, referente as escalas
EHF e EPC (teste 2),

Causas de variagao G.L. EHF = EPC
Sexo(S) 1 15877 8,402%
Niveis(N) 2 2,002 2,544
Saborizantes (SA) 4 7 ,683%% 11,613%%
S x N 2 1,836 3,877

S x SA A 13055 2,111

N x SA 8 1,318 5,020%
S x5 x SA 8 2,103 3,909%
Test. x Resto 1 7,583% 12,750%
Test.leest.2 1 22,041% 37 ,500%*
Erro 352 1,547 1,999
C.V.| % 59,61 66,50

* significativo ao nivel de 57 de probabilidade

** significativo ao nivel de 17 de probabilidade

QUADRO 16. Quadro de medias,referente aos saborizantes utilizados pa
ra avaliar a aceitabilidade da mistura fubj e soja, por criancas da merenda

escolar, na EHF (teste 2

Saborizantes Medias (1)
Presunto 2,47 a
Carne Suina 2,36 ab
Galinha 1,98 ap
Bacon 1,84 be
Carne Bovina 1,65 be

(1) Medias seguidas pela mesma letra nao diferem entre si pelo teste de Tukey,

ao nivel de 57 de probabilidade.
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QUADRO 17. Quadro de médias, referente aos niveis dos saborizantes ba
con, presunto e carne suina, fixando o SeXo masculino, EPC teste 2,utilizados

para avaliar a aceitabilidade da mistura fuba e soja, por criangas da merenda

escolar.
I Saborizantes (1)
Niveis

bacon presunto carne suina
Sub dosado 1,16 be 3;58 17 3,91 &
Dosado 1,91 ab 1,83 ab 2,25 ab
Super dosado 2,75 ia 1,58 be 2,25 ab

(1) Medias seguidas pela mesma letra nao diferem entre si pelo teste de Tukey,

ao nivel de 5% de probabilidade.
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5. CONCLUSOES

Em funcoes dos condicionantes sociais dc grupo estudado e consideran-
do as analises realizadas, pode-se concluir que:

- A farinha de soja enquadra-se¢ dentro das especificagoes para fari-
nha de soja desengordurada, em relacao a seus nutrientes.

+ A sopa de fuba tanto com sabor doce quanto com sabor salgado, obte-
ve boa aceitacao em ambas as escalas.

+ No estudo das bases, observa-se uyma nitida preferéncia das criangas
pelo sabor doce. No entanto, a mistura fuba e soja adicionada de agucar nao
foi tao aceita quanto os demais sabores doces.

. Houve rejeigao quase total das sopas elaboradas com a mistura fuba
e soja adicionada de saborizantes.

. A adicao de hortalicas as sopas, melhorou a aceitabilidade de todos
0s saborizantes, inclusive da testemunha.

- Dentre os saborizantes, o sabor presunto foi o que apresentou me=

lhor aceitabilidade, com preferencia pelo nivel sub dosado.
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6. SUGESTOES

. Devido a melhor aceitaggo das sopas adicionadas de hortaligas e le
vando em consideragao que atraves da horta escolar as criancas desde cedo
adquirem conhecimentos praticos e técnicos o a0 mesmo tempo enriquecem nutri
cionalmente suas merendas, sugere-se que o cultivo de hortas seja intensifica
do nas escolas.

Visto que as criangas aceitaram melhor o sabor doce, deve ser reali
zado trabalhos semelhantes a este, mas adicionados de sabores doces e nao sal
gado.

. Devido a pequena aceitagao das sopas utilizadas, sugere-se novos es
tudos dos saborizantes e da mistura fuba e soja. Melhorar tambem o tipo de fa
rinha de soja utilizada, sendo talvez este o fator mais importante, pois favo
recera a otimizacao da mistura, isto &, sem farinha de soja teremos a farinha
de milho ou fuba, que sao reconhecidamente de baixos valores nutricionais. Lo
g0 torna-se imperativo que o tipo de farinha de soja seja melhorada.

Este estudo mostra que as bases devem ser primordialmente estudadas.
A adigao de saborizantes pode influir negativamente, caso a base nao seja bem

aceita.



7. RESUMO

Neste trabalho procurou-se avaliar a aceitabilidade por escolares de uma
sopa da mistura fuba e soja na proporgao de 75:25, respectivamente, ‘adicionada
dos seguintes sabores: bacon, presunto, carne suina, carne bovina e galinha, to-
dos testados nos niveis sub dosade, dosado e super dosado.

O experimento foi dividido em trés etapas, ou seja, avaliagao das bases,
teste | e teste 2, Na avaliagao das bases procurou-se avaliar a mistura fuba e
soja, a farinha de soja e o fuba pré-gelatinizado, com adigao de sal ou agucar.
No teste 1 utilizou-se sopa elaborada com mistura fuba e soja, adicionada dos sa
bores citados acima. No teste 2 adicionou-se repolho, tomate e cenoura pré-cozi-
dos a sopa.

Na avaliagao das beses utilizou-se o delineamento experimental inteira -
mente ao acaso em esquema fatorial 2 x 6, com 12 tratamentos e & repeticoes. Ca-
da parcela foi constituida por uma crianga. O delineamento experimental utiliza-
do nos teste 1 e 2 foi inteiramente casualizado em esquema fatorial (5 x 3 x 2)+
2 com 32 tratamentos e 12 repeticoes, sendo que cada parcela também foi consti-
tuida por uma criancga.

Pelos resultados obtidos verificou-se que no teste 1 houve rejeigao qua-
se total das sopas e que com adigao das hortalicas a aceitabilidade melhorou a-
centuadamente.

Constatou-se tambem que o sabor presunto nc nivel sub dosado obteve me-
lhor aceitacao, apesar de nao apresentar a aceitabilidade esperada.

A mistura fuba e soja enquadra-se dentro das especificagoes para alimen-
tos formulados, mas acredita-se que as bases necessitam de mais estudo, a fim

de melhorar a aceitabilidade.



8. SUMMARY

Acceptability by grade school children of a soup made from corn-soy mix
ture at 75:25 compositional proportion added of bacon, ham, pork, meat and chi
cken flavors at three levels, normal, super and below normal was measured.,

The experiment was divided into three stages, base evaluation, test 1
and test 2, At the third stage corn-soy mixture, soy and corn flours were - eva
luated with added salt or sugar. At the test 1 stage the soup of corn-soy mixtu
re was added of the mentioned flavors. On the test 2 stage pre-cooked cabbage ,
tomato and carrots were added to the soup.

At the third stage, base and components acceptability was evaluated un-
der an experimental design completely randomized on a factorial scheme 2 x 6
with 12 treatments and 4 repetitions. Each plot was represented by a child,

Experimental design at test 1 and test 2 stages was completely randomi
zed on a factorial scheme (5 %3 x24+ 2) with 32 treatments and 12 - . repeti
tions. Each plot was also represented by a child.

At test 1 stage all flavored soup were refused by children under test
2,and after vegetable addition acceptability was highly increased.

Ham at under-normal level was the best accepted flavor, although not
according to our expectation.

Corn-soy mixture used is according to nutritional standard for this
kind of formulated foods, but it is also evident that this base needs to be im

proved to increase acceptability.
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Escala Hedonica Facial

Por favor, marque com uma cruz, a figura que melhor descreve o que vo

ce achou do alimento.

FIGURA 3. Escala Hedonica Facial, em correspondencia com o sexo, uti
lizada no teste de aceitabilidade da mistura fuba e soja ,

por criancas da merenda escolar.



ESCALA DA PORGAO CONSUMIDA

PRODUTO:
DATA:

a MAILS DA MENOS DA
NOME ; E
0) TUDO METADE METADE METADE

FIGURA 4. Escala da Porgao Consumida utilizada para avaliar a quanti

dade rejeitada por crianca na aceitabilidade da mistura fu

ba e soja.
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QUADRO 5. Analise de variancia dos saborizantes dentro dos nfveis,uti
lizados para testar a aceitabilidade da mistura fubi e soja, por criancas da

merenda escolar, referente as escalas EHF e EPC, teste 1.

Causas de variagao G.L. M

EHF EPC

Saborizantes dentro

nivel sub dosado 4 7,591%% 10,554%%

Saborizantes dentro

nivel dosado 4 2,220% 1,695

Saborizantes dentro

nivel super dosado 4 0,091 1,091

* Significativo ao nivel de 57 de probabilidade

**% Significativo ao nivel de 17 de probabilidade

QUADRO 6. Analise de variancia dos niveis dentro dos saborizantes fi

xando sexo, utilizados para testar a aceitabilidade da mistura fuba e soja,

por criangas da merenda escolar, referente a escala EPC, teste 2.

Causas de variacgao 539 QM
Niveis:saborizante bacon/sexo masculino ol 74 527%
Niveis:saborizante presunto/sexo masculino 2 14,250%%*
Niveis:saborizante carne suina/sexo masculino 2 11,111%%
Niveis: saborizante carne bovina/sexo masculino 2 0,444
Niveis:saborizante galinha/sexo masculino 2 1,694
Niveis:saborizante bacon/;exo feminino 9 1,861
Niveis:saborizante presunto/sexo feminino 2 1,583
Niveis:saborizante carne suina/sexo feminino 2 0,694
Niveis:saborizante carne bovina/sexo feminino 2 2,194
Niveis:saborizante galinha/sexo feminino 2 0,777

* Significative ao nivel de 5% de probabilidade
** Significativo ao nivel de 1% de probabilidade
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7. Grau de aceitabilidade referente aos niveis dos aditivos, correspondentes as escalas EHF e EPC, teste2.
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carne suina, nivel sub
carne suina, nivel dosado
carne suina, nivel super

aditivo
aditivo
aditivo
aditivo
aditivo
aditivo

carne bovina, nivel sub

carne bovina, nivel dosado | =
carue bovina, nivel super L___"
galinha, nivel sub

galinha, nivel dosado

galinha, nivel super

gy
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