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Considerada uma planta leguminosa, a soja é produzida mundialmente, é também conhecida por suas
sementes ricas em proteinas, considerada uma fonte completa de aminoacidos essenciais, o que a torna
uma alternativa valiosa as proteinas de origem animal, além de ser uma opg¢ao popular para vegetarianos e
veganos. Além disso, a proteina da soja também possui seu valor por seus potenciais beneficios a saude,
sendo um aliado pertinente na recuperagao e crescimento muscular, principalmente apés atividades fisicas
intensas, seus compostos bioativos, como isoflavonas, tém demonstrado beneficios para a saude
cardiovascular, redugao do colesterol e modulagdo hormonal. Neste sentido, a pesquisa tem por objetivo:
estabelecer informagdes sobre caracteristicas fisico-quimicas a partir de uma analise centesimal (em
desenvolvimento) e uma andlise sensorial discriminativa, utilizando-se o teste de comparagao pareada -
preferéncia, entre uma barrinha de proteina da soja em comparagdo com uma barrinha a base de whey
protein. A metodologia inclui a produgéo da barra de cereal com proteina de soja de forma manual com os
respectivos EPIls. Os ingredientes para a formacao de uma barra de cereal endurecida sao: bolacha de
maisena triturada, farinha de aveia e granola, para a mistura dos ingredientes solidos é necessario leite
condensado e mel, agucar mascavo no sentido de agregar no sabor e proteina de soja texturizada triturada
para maior teor proteico. A mistura sera realizada em uma vasilha com o mel, sendo adicionado
fracionadamente até que ocorra a homogeneizacdo dos ingredientes, facilitando a modelagem. Apés,
armazena-se por aproximadamente 6 horas em ambiente refrigerado para alcangar a textura almejada para
o0 produto final. Sendo este armazenado em papel filme com validade estimada de 20 dias. A analise
sensorial de terminologia descritiva sera realizada em laboratério com os alunos da 2E (em
desenvolvimento) sendo orientados pelo professor, para conclusao dos atributos sensoriais preferidos em
uma barra de cereal, com a comparagao da barra de cereal com proteina de soja a uma barra a base de
whey protein comercializada. A analise centesimal sera realizada pela responsavel do laboratério de
bromatologia do Campus Concérdia.
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