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A soja, leguminosa que lidera a lista dos diversos tipos de graos produzidos no Brasil,
apresenta importantes propriedades nutricionais e funcionais. A Analise Sensorial é
uma Ciéncia que surgiu para atender demanda de soldados norte-americanos em
terras européias na época da segunda-guerra mundial. A inddstria de alimentos nesse
pais precisava produzir alimentos enlatados saborosos. Entéo, cientistas, tecnélogos e
engenheiros de alimentos e estatisticos trabalharam para que isso acontecesse,
criando métodos de analise sensorial. A avaliacdo sensorial se utiliza dos sentidos
humanos e do cérebro, os quais interagem para medir e responder a estimulos
produzidos pelas propriedades sensoriais de alimentos frescos, de preparacfes
artesanais e de produtos alimenticios. O programa Alimentacdo saudavel e avaliacdo
sensorial de preparacbes com soja por coletividades higidas e ndo higidas visa
divulgar preparacbes com soja por meio de aplicacdo de provas sensoriais a
individuos de diversas faixas etarias, saudaveis ou ndo, e ministrar a essas pessoas
ensinamentos sobre a importancia para a saide em se consumir soja regularmente.
Dois dos quatro projetos que alicercam este programa vém sendo executados desde
2005, e os outros dois, que se desenvolvem em hospitais universitarios, desde 2008.
Neste programa, é possivel observar a indissociabilidade entre ensino, pesquisa e
extensdo. Os individuos dessas coletividades sdo criangas de uma creche; puberes e
adolescentes de um instituto de educacéo para deficientes visuais; pacientes em salas
de espera de ambulatérios e enfermarias de hospitais universitarios e de um centro de
pesquisa sobre problemas da viséo; idosos participantes de um programa de pesquisa
e extensdo sobre o envelhecimento. A equipe de profissionais € formada por
engenheiras de alimentos, nutricionistas, médicos, quimicos, economista doméstica,
psicélogas e bibdlogas. As preparacdes sédo elaboradas nas cozinhas dos lares dos
discentes, com alimentos frescos; submetidas a andlises microbioldgicas; levadas
pelos discentes aos locais de aplicacdo das provas, de modo seguro; as respostas sao
registradas pelos discentes. Entre 2005 e 2011, 7 trabalhos de concluséo de curso e
70 trabalhos foram apresentados por discentes que participam deste programa em
eventos locais, nacionais e internacionais. Este programa foi premiado e contemplado
pelo Ministério da Educacédo no Edital n° 4 ProExt 2011.
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