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A soja é constituida por elevado teor de proteina de boa qualidade nutritiva; minerais;
fibras; gorduras poli-insaturadas, como a 6mega 3 e a 6mega 6; teor reduzido de
gordura saturada e auséncia de colesterol. E um alimento fonte de isoflavonas,
compostos fendlicos antioxidantes, de natureza fitoestrégena, que neutralizam a acdo
de radicais livres, potencialmente prejudiciais a salude e que estdo envolvidos na
atividade anti-carcinogénica; na reducao da perda de massa 6ssea e na diminuigédo do
colesterol sérico. O shiitake é um cogumelo de alto teor protéico utilizado no combate
a patégenos humanos; na ativacdo do sistema imunoldgico; e no controle de
colesterol, asma e Ulcera. Isto ocorre devido & presenca de lentinana, uma alfa-
glucana que aumenta a resisténcia do hospedeiro contra varios tipos de canceres e
doencas infecciosas. A salsa apresenta compostos fendlicos de naturezas
antioxidantes, 0s quais promovem a protecao de compostos celulares como o DNA,
proteinas e lipideos de membrana, que estdo suscetiveis as espécies reativas de
oxigénio. Os objetivos deste trabalho foram criar uma formulacdo adequada para a
mousse; determinar as informacGes nutricionais da preparacdo e submeté-la a
pesquisa de microorganismos deteriorantes e patogénicos, de acordo com as
exigéncias preconizadas pela legislacdo brasileira. Uma preparacdo salgada reunindo
esses ingredientes foi elaborada utilizando-se balanca de precisdo e liquidificador,
obtendo-se uma mousse de estrutura espumosa, que pode ser utilizada em saladas
durante as refei¢cdes, ou, em entradas acompanhadas por torradas. O valor cal6rico de
uma porcao de 100 gramas desta preparacao foi de 215,19 kcal, distribuidas em 12,42
g de proteinas, 18,18 g de carboidratos e 10,31 g de lipidios. Os resultados
microbiol6gicos mostraram auséncia de Salmonella sp em 25 g, menos que 10E2
UFC/g de Bacillus cereus, menos que 10 UFC/g de Coliformes termotolerantes e
menos que 10E2 UFC de Estafilococos coagulase positiva. As autoras concluiram que
esta preparacdo esta adequada para ser avaliada sensorialmente por idosos que
participam do Programa Alimentacdo saudavel e avaliagdo sensorial de preparacdes
com soja por coletividades higidas e ndo higidas, premiado e contemplado pelo Edital
n. 4 do ProExt 2011.
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