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Resumo - Os produtos derivados da soja tém conquistado mercado, uma vez que a soja é
uma leguminosarica em proteinas e em substancias com comprovada agdo benéfica a salide
humana. No processo de producéo do extrato aguoso e do tofu € gerado um subproduto
denominado okara, o qual é rico em proteinas e em fibras. O presente trabalho teve como
objetivo obter farinha do okara e desenvolver um biscoito com esta farinha. Foram
desenvolvidas duas amostras de biscoitos, uma amostra foi elaborada com a farinha de
okara sem suplementacdo, e a outra com farinha de okara suplementada com farinha de
trigo. A farinha de okara e os biscoitos foram caracterizados fisico-quimicamente e também
foram realizadas andlises microbioldgicas e teste sensoria de aceitaco dos biscoitos. Os
biscoitos de okara tiveram boa quaidade fisico-quimica e aceitabilidade sensorial,
sugerindo a possibilidade de aproveitamento mais nobre do okara, ao invés da sua smples
utilizag8o como rag8o animal.
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PRODUCTION OF COOKIESWITH SOY BY-PRODUCT OKARA

Abstract- Products derived from the soy have conquered the market, since the soy is a
vegetable rich in proteins and substances that contribute to human health. In the soymilk
and tofu production process is generated a by-product named okara. Okara has high protein
and fiber contents and can be used as ingredient in many food products or can be used as
animal feed. It was developed cookies with okara flour. The first sample was elaborated
only with okara flour, and the second sample was elaborated with okara flour supplied with
wheat flour. The physic-chemical and microbiological properties of okara flour and of
cookies were evaluated, as well as the sensorial acceptability of the cookies. The okara
cookies presented good physicist-chemistry and microbiological quality and high sensorial
acceptability, suggesting the potential use this by-product as food ingredient and not only as

animal feed.
KeyWord: Soy, okara, cookies

1. INTRODUCAO

A soja (Glycine max) é uma leguminosa cultivada pelo
homem ha cinco mil anos, estando hoje seus produtos
derivados disseminados por todo o mundo. E rica em
proteinas além de apresentar diversas substancias com
comprovada ag8o benéfica a salide humana

Neste sentido, muitas pesquisas estdo sendo realizadas na
busca de produtos mais saudaveis, com niveis reduzidos
de colesterol e maiores niveis de proteinas. Produtos a
base de soja ou enriquecidos com ela séo cada vez mais
explorados, a fim de substituir alimentos de origem
animal e também contribuir para a melhoria da qualidade
da adimentacdo humana. A procura por aimentos
derivados de soja tem aumentado devido a divulgacdo dos
beneficios a salide atribuidos a0 consumo de soja. Os
componentes responsaveis por essa agdo benéfica séo: as
proteinas, os fosfolipidios, os antioxidantes, as
isoflavonas, as vitaminas e as fibras. As proteinas da soja

s80 reconhecidas ha industria alimenticia por seu elevado
valor nutritivo, baixo custo, e funcionalidade tecnol égica
(BOWLES, 2005).

Pesquisas vém sendo realizadas para melhor utilizaco da
soja, buscando a producéo de alimentos com ato valor
protéico e com boas caracteristicas organolépticas. O
extrato hidrossollvel de soja, 6leo de soja, tofu, okara,
missd, shoyu, lecitina de soja, proteina texturizada de soja
(PTS) e a farinha de soja s@o exemplos de aimentos
obtidos pelo processamento dos gréos de soja.

O extrato hidrossoltvel de soja € um produto obtido a
partir da lavagem, maceracdo e aquecimento de gréos de
soja gerando um subproduto conhecido como okara
(O TOOLE, 1999). O okara € um subproduto de baixo
valor comercial (MA et a., 1995) que apresenta elevado
conteldo de umidade (75% a 80%), aproximadamente
60% de fibra, 29% de proteina e 11% de gordura em base
seca (DEVAHASTIN, WACHIRAPHANSAKUL, 2007).
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O okara contém proteinas de alta qualidade nutritiva,
sugerindo uma potencial fonte de proteina vegetal para
consumo humano (MA et al., 1997).

Na literatura sdo observados alguns trabalhos com este
subproduto agroindustrial. MA et al., (1997) isolaram e
caracterizaram proteinas do okara. Genta et a., (2002)
desenvolveram uma guloseima a base de okara,
amendoim, sacarose, glicose e 6leo hidrogenado. Bowles
e Demiate (2006) estudaram a aplicagdo da farinha de
okara na producéo de pées.

O okara pode ser empregado na formulagdo de diferentes
produtos aimenticios desta forma o objetivo deste
trabalho foi caracterizar o subproduto okara e desenvolver
um biscoito enriquecido com 0 mesmo.

2. MATERIAL E METODOS

2.1 Material

O subproduto okara foi obtido em laboratério a partir da
producdo de extrato hidrossolvel de soja. A soja utilizada
no preparo do extrato para a obtencdo do okara foi
gentilmente fornecida pela empresa Sementes Guerra
localizada na cidade de Pato Branco- PR.

2.2 Métodos

2.2.1 Obtengéo da farinha de okara

Para o preparo da farinha de Okara foram utilizados 350
gramas de gréos de soja e 4,5 litros de &gua.

Os graos foram fervidos em é&gua (1,5 L) por cinco
minutos, escorrendo-se em seguida a &gua do pré
cozimento. Posteriormente, os grdos foram lavados
cuidadosamente em &gua corrente e colocados no restante
da &gua em ebulicdo (3,0 L). Foram, entdo, submetidos a
cozimento por 5 minutos. A mistura, apds cozimento, foi
deixada em repouso até atingir 450C e triturada em
liquidificador doméstico por 3 minutos. A soja triturada
foi cozida, em panela aberta, por 10 minutos sob
constante homogeneizagdo. A massa obtida foi recuperada
por filtrac&o em pano de algod&o, secaem estufaa 180 °C
e triturada em liquidificador doméstico na velocidade
maximapor 5 minutos.

2.2.2 Elabor acéo dos biscoitos

Foram elaboradas duas formulagbes de biscoitos. Uma
amostra foi elaborada com farinha de okara, e a outra, foi
elaborada com farinha de okara suplementada com
farinha de trigo.

A formulacdo padréo utilizada para a producdo dos
biscoitos é mostrada na Tabela 01.

Os ingredientes da formulagdo base do biscoito foram
misturados em uma batedeira por aproximadamente 5
minutos. A massa obtida foi moldada em formas e assada
em forno pré-aquecido a temperatura de 1800C por 15
minutos.
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Tabela 01 - Formomlacio para o Prodncao de Biscoim

INGREDIENTES QUANTIDADE ("o}
Bisooito ALXL* Biscoito AS47**

Farinha de Okara 13,0 i,5
Farinha de Trign n f,5
Polwilhn 18N 15N
Owrag 10,0 0
Agoar 13,0
Gordhwa  (creme wepelal com B0 de 13,0 130
Lipidios)
soco mlado 13,0 150
*Hizcnita elzhorads com tannha de okors;

H*Biscoito elaborado com Srinka de ofre aplemettado com frinha de tige

2.2.3 Determinacao de lipidios

A determinacdo da fracdo lipidica das amostras da farinha
e do hiscoito foi realizada segundo metodologia descrita
pelo Instituto Adolfo Lutz (1985).

O método de Gerber foi utilizado na determinacdo da
gordura do leite de soja segundo metodologia descrita
por Castro (2005).

2.2.4 Determinacgdo de umidade, cinzas e proteinas

Os teores de umidade, cinzas e proteinas foram
determinados segundo metodologia descrita pelo Instituto
Adolfo Lutz (1985).

2.2.5 Determinacdo de fibras alimentares

O método utilizado seguiu a metodologia estabelecida
pela Association of Official Analytical Chemists, método
941.43 ,1990.

2.2.6 Determinacdo da granulometria da farinha de
okara

A granulometria da farinha de okara foi determinada por
meio de peneirador vibratério e conjunto de tamises 14,
28, 60, 115 e 250 MESH.

2.2.7 Qualidade microbiol égica

Os produtos foram submetidos as andises
microbioldgicas previstas pela legislacdo para essa classe
de produto alimenticio. Desta maneira foram realizadas as
andlises de Coliformes Totais e Samonella sp segundo
metodologia descrita pelo Instituto Adolfo Lutz (1985).

2.2.8 Aceitacdo sensorial do biscoito de farinha de
okara

A aceitacdo sensorial do produto foi avaiada através do
teste de preferéncia por escala hedénica. Foi utilizada
uma ficha de avaliag@o com a escala heddnica variando de
01 a0o.

Foram recrutados 50 provadores ndo treinados. Os
provadores receberam as amostras dos biscoitos, um copo
com é&gua e a ficha para avaliacdo e foram orientados a
beber agua entre uma amostra e outra.
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3. RESULTADOSE DISCUSSOES

3.1 Caracterizagdo fisico-quimica da farinha e dos
biscoitos formulados

A farinha de okara e os hiscoitos produzidos foram
analisados quanto aos teores de proteinas, lipidios, cinzas,
umidade, carboidratos e teores de fibras, o que pode ser
observado nafigura 1.
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produznlos
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Os valores destes pardmetros estdo demonstrados nas
tabelas 02, 03, 04 e 05.

A composicdo centesmal da farinha de Okara esta
demonstrada na Tabela 02. Foram observados valores de
40,88% de proteinas, 20,49% de lipidios, 1,4% de cinzas
e 30,23% de carboidratos.

Com relagdo aos teores de lipidios, foram observados
valores de 20,49%, superior aos relatados por Bowels,
Demiate, (2006), e Taruna; Jindal, (2002). Os quais
verificaram valores de 13% e 11%, respectivamente. Os
teores superiores de lipidios observados na farinha okara
obtida, podem estar associados a diferencas no processo
de obtencdo do extrato aquoso e consequentemente do
subproduto okara. Diferencas de tempo e temperatura na
etapa de cozimento da soja podem levar a uma maior ou
menor extracdo da fragdo lipidica desta.

Tabela 02— Composican centesima | da farimbia de afeee ohrida

PARAMETROS VALORES OBSERVADOS (%)

PROTEIN 4 10,38
LFDI0S 0,40
CMHZAS 14
UMD ADE T
CARBODRATOS TOTAIS 0,23°

*Dreterminado por diferenca

Tabela 03 - Compasican centesimal dobiscodta elaborado com farimha de akore

PARANMETROE VALORES OBSERVADIOS (%e)

PROTEINA 7,74
LIPIDIOE 4,04
CHZAS 0,56

Lk D ADE 15,6
CARBODERATOS TOTAIS 63,74
ADetertrinado por diferenca

Os teores de proteinas (40,88%) observados na farinha
Okara sdo similares ao relatado por Bowels e Demiate
(2006), os quais observaram valores de 37% de proteinas.
Outros autores relatam vaores inferiores, tais como 29%
(TARUNA; JINDAL, 2002), e 27% (CHAN; MA. 1999).
Entretanto diferentes variedades de soja podem apresentar
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diferencas de composicdo quimica. Elevados teores de
proteinas na farinha Okara € interessante uma vez que se
pode obter produtos derivados desta com maiores teores
protéicos.

Tabela 04 — Composicio cetesimal do biscoito elaborado com fninbia de akara
splementado corn farmba de mrigo

PARANETROE VALORES OBSFRVATIOS (%)

FROTEIMA 54
LPIDIDS 9.9
CINZAZ 1,02
UMIDADE 16,2

CARRODEATOS
*Detomunade por diferenga

[l

Tahela 05 - Teores de fihras alientares

PRODUTO FIRRA ALIMENT AR ("o}
Farinha de Okarer s
Biscoito 4121 436
Biscoito 347" 2,58
* Biscoilo elaborado com farinha de okara,
** Biscolto elaborade com fannha de okora suplementado com fnnhs de tigo

Foram observados valores de 5,8% de proteinas nos
biscoitos formulados com farinha okara, suplementado
com farinha de trigo e de 7,76% nos biscoitos formulados
com farinha okara sem suplementagdo com farinha de
trigo. Com relacdo a fibra aimentar foram verificados
valores de 3,59% e 4,86% nos biscoitos formulados com
farinha de okara sem e com suplementag@o com farinha
de trigo, respectivamente. Vdores relativamente
interessantes, uma vez que os biscoitos tradicionais ndo
formulados com derivados de soja comumente
apresentam baixos contetidos de fibra alimentar (em torno
de 2 g/100 g).

N&o foram encontrados na literatura trabalhos utilizando
okara na elaboragdo dos biscoitos, o que inviabilizou
comparacdes de dados.

3.2 Determinagdo da Granulometria da Farinha de
Okara

Com relag8o a granulometria da farinha de okara mais de
95% da amostra da farinha passou pelas mahas de 14 e
28 MESH. Ja na maha 60 MESH passam apenas 12% do
conteido da amostra, ficando retida cerca de 88% desta.

O contetido de farinha okara que passou pela malha 60
MESH ficou totalmente retido na malha 115 MESH. De
acordo com os resultados obtidos, pode-se constatar que a
farinha okara apresenta uma granulometria relativamente
elevada, superior ao relatado por BOWELS (2005), o qual
observou uma retencdo superior a 50% na maha 115
MESH, ficando retido em torno de 15% na maha 60
MESH.

Esta caracteristica pode ser interessante com relagcdo a
producdo de biscoito, uma vez que uma farinha com
granulometria maior poderia proporcionar um biscoito
com aspecto granuloso, salientando a idéia de biscoito
tipo integral.
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3.3 Determinagdo da Qualidade Microbioldgica

As andlises microbioldgicas dos produtos apresentaram
resultados satisfatorios dentro dos padrdes exigidos pela
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria, como pode ser
observado na Tabela 06. Os resultados de coliformes
totais apresentaram valores inferiores a 3,0 NMP/ml. O
padrdo microbiol6gico preconizada para determinacgéo de
coliformes segundo RDC 12/2001-MS é de até 102
UFC/g.

A pesquisa de Samonella sp acusou auséncia do
microrganismo nas condi ¢des testadas.

Tabela 6 ~ Qpalidwde hicrobiokogica

PRODUTO
Farinia de Ok
Hiscouto 100%: Fannha de Odarg
Biscoitn 50% Fannha de Okera
Eximto Aguoes de Soja

< 30 HPm]
< 3,0 MIPAml

= 3.0 MIMP/ml

3.4 Aceitacdo Sensorial

Os resultados do teste de aceitacdo dos biscoitos
formulados com 50% de farinha de okara em relacdo a
farinha de trigo e formuladas com farinha de okara sem
suplementacdo com a farinha de trigo estdo demonstrados
na Figura 02. Como pode ser observado, 82% dos
provadores afirmaram que gostaram dos biscoitos. A
intensidade desta aceitacdo variou de gostei ligeiramente
até gostei muitissimo.

N&o foram observadas grandes diferencas de aceitacéo
entre ambos os biscoitos em relaco aos provadores que
demonstraram que gostaram regularmente ou gostaram
muito.
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Figura 02 — Arettabilid ade das smostras de bise oio

Esta fracdo de provadores representou em torno de 60%
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do total de provadores, 0 que demonstrou aceitacdo dos
biscoitos, sugerindo que mesmo utilizando apenas farinha
de okara sem suplementacdo de farinha de trigo a
aceitacdo do biscoito ndo foi afetada. Desta maneira pode-
se constatar que o hiscoito produzido com o subproduto
okara teve uma boa aceitacdo, sendo considerado um
biscoito saboroso.

4. CONSIDERACOESFINAIS

De acordo com os resultados obtidos pode-se constatar
gue o subproduto okara,0 qual é gerado a partir dos
processos de producdo do extrato hidrossolivel de soja e
do tofu, apresenta qualidades nutricionais e tecnol 6gicas
interessantes. E um material rico em proteinas e em fibra
alimentar, que pode ser facilmente desidratado e
transformado em farinha. A farinha de okara obtida
apresentou boa estabilidade microbiolégica e foi possivel
a producdo de biscoitos com a mesma. Os biscoitos de
okara tiveram boa aceitabilidade sensorial, sugerindo a
possibilidade de um aproveitamento mais nobre do
subproduto okara, ao invés da ssmples utilizacdo como
racdo animal. Os resultados deste trabalho contribuiram
para a abertura de novas possibilidades de aproveitamento
de um subproduto agroindustrial oriundo da soja, que é o
commodity mais produzido no Brasil.
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