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A demanda de consumidores a procura de alimentos com teor reduzido de gordura
saturada tem aumentado por estar fortemente associada a saude. O creme de leite
comercial contém teor elevado de gordura saturada. Por outro lado, a soja apresenta
6leo com alto teor de acidos graxos poliinsaturados, além de ter boas propriedades
emulsificantes, justificando seu uso na elaboracdo de creme. Apesar disso, a sua
utilizacdo é limitada devido ao sabor de “feijdo cru”, o qual € causado pela
lipoxigenase sobre acidos graxos insaturados durante o rompimento de seus graos.
Sendo assim, foram elaborados dois cremes com grdos de soja decorticados
submetidos a fervura, sendo um em solucdo de NaHCO; a 0,25% por 40 min,
utilzando-se 30% de 6leo e o outro em solucdo de NaHCO; a 0,75% por 25 min,
utilzando-se 40% de Oleo. Estes dois “cremes de soja” foram, posteriormente,
submetidos a Analise Descritiva Quantitativa e teste massal de preferéncia, usando-se
o creme de leite comercial para a comparacado. Os resultados indicam que, os “cremes
de soja” apresentaram uma cor mais branca e menos amarela, tendo menos brilho, em
relacdo ao creme de leite comercial. Quanto ao sabor, os “cremes de soja”, apesar de
terem sabor de soja cozida, hdo mostraram sabor amargo nem “cru de erva”’, enquanto
o creme de leite comercial teve sabor acentuado de gordura. Em relacdo a textura, os
“cremes de soja” apresentaram viscosidade e cremosidade maiores, embora a
adesividade tenha sido semelhante entre as trés amostras estudadas. A melhor
condicao de fervura dos graos de soja descorticados para uso em “creme de soja” com
melhores caracteristicas sensoriais foi 0 emprego de solu¢cdo de NaHCO;3 a 0,75% por
25 min, usando—se 40% de 6leo, sendo que o mesmo alcan¢ou uma pontuacdo de
7,19 no teste massal de preferéncia, ao comparar com o creme de leite comercial cuja
pontuacéo foi de 7,59.
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