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Acondicionamento e Armazenamento

O produto é para consumo imediato, mas pode ser mantido por até 24
horas sob refrigeracdo ( £ 8° C) em garrafas de vidro ou plasticas.
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Fig. 10. Formulacdo do extrato de soja
Tratamento térmico (pasteurizacdo) e resfriamento rapido

O extrato de soja é fervido por 10 minutos (95 - 98°C) a contar do inicio
da fervura, sempre sob agitacao (Fig. 11). A pasteurizacao tem por
finalidade a eliminacao dos microorganismos que causam mal a saldde e
deterioram o produto. Apds a pasteurizacao, deve-se efetuar um
resfriamento rapido do produto através da imersao do utensilio contendo
o produto pasteurizado em um banho de gelo ou em agua potavel fria
corrente, e mantendo sob refrigeracao durante a estocagem até o
consumo.

Fig. 11. Tratamento térmico (pasteurizacao)
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Separacao do residuo (okara)

O produto triturado é centrifugado, prensado ou filtrado (coado) em
coador de pano de algodao que deve ser limpo e fervido antes e depois
do uso (Fig. 9). O liquido filtrado é o extrato de soja, e a massa sélida é
chamada de residuo ou okara. O filtro mais comum é o saco de tecido
de algodao utilizado como um coador de pano. O residuo podera ser
utilizado em vaérias receitas, desde que sejam submetidas ao calor (Ex.
bolos, biscoitos e paes). O teor de sélidos do extrato filtrado dependera
da eficiéncia do processo de trituragcdo. O teor de proteina devera ser de
3% e o de sdlidos totais entre 6 e 7%.

Fig. 9. Separacao do residuo (okara)

Formulacdo do extrato de soja

O extrato pode ser formulado a gosto. As concentracdes de 3 a 5% de
acucar (30 a 50 gramas de acucar para cada litro de extrato) e de 0,2%
(2 gramas para 1 litro de extrato) de sal foram testadas e aprovadas
sensorialmente (Fig. 10).

Apresentacao

A soja é consumida ha milénios como alimento pelos povos orientais, e
varios trabalhos tém sido feitos para estimular a incorporacao da soja e
seus derivados na alimentacao ocidental, principalmente devido ao seu
alto valor nutritivo.

Além disto, alimentos a base de soja sao relacionados a reducao de risco
de varias doencas crodnicas, incluindo cancer de mama e proéstata,
osteoporose e doencas coronarianas. A busca por alimentos mais
nutritivos e saudaveis, € demonstrada por significativa parcela da
populacao, motivada a consumir alimentos de baixo teor calérico, com
menor teor de gordura e sem colesterol, seja por razoes médicas,
filosoficas ou religiosas. Neste contexto, a soja e seus derivados surgem
como uma alternativa valiosa para a referida parcela da populacéao.

Vérios produtos podem ser elaborados a partir da soja, tanto para uso
direto na alimentagcdo humana, quanto indiretamente com a finalidade de
aumentar o valor nutricional e a qualidade funcional de outros produtos.
Dentre os derivados da soja, destaca-se o extrato de soja por ser um
produto pronto para consumo, de alto valor nutritivo, de custo
relativamente baixo e de facil obtencao.

Este manual tem como objetivo apresentar as etapas de producao para
obtencao de extrato de soja para agroinddstria de pequeno porte e,
desta forma, contribuir para o consumo da soja no pais.

Amauri Rosenthal
Chefe Geral da Embrapa Agroinduistria de Alimentos
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Fig. 7. Lavagem dos graos de soja cozidos

Trituracao

Os graos cozidos e lavados sao colocados em liqtidificador e adiciona-se
1800 mL (ou 1,8 litros) de dgua potdvel em ebulicdo. A trituracédo da
soja é efetuada em liqUidificador caseiro por cerca de 3 minutos. Devido
a capacidade do liquidificador, a trituracao pode ser realizada em duas
etapas com metade dos graos e metade da 4gua em cada etapa (Fig. 8).

Fig. 8. Trituracdo dos graos
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Cozimento dos graos de soja

Preparar previamente solucdo com 0,25% de bicarbonato de sédio
(NaHCO,). Para preparar esta solugéo pesa-se 2,5 gramas de
bicarbonato de sédio e completa-se o volume para 1,0 litro com agua
potavel. Aquecer esta solucao a ebulicao e adicionar os graos de soja
para cozimento na proporcado de 1:3 (soja:solucdo) (250 gramas de soja
para 750 mL de solucao), por 10 minutos. O tempo de cozimento é
contado apenas apds o inicio da fervura (Fig. 6).

Fig. 6. Cozimento dos grdos de soja

Lavagem i

Apds cozimento, novamente os graos sao lavados em agua corrente e
escorridos em cesto perfurado (Fig. 7).
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Fig. 4. Graos de soja descascados em maceracéao

Lavagem |

Os graos macerados devem ser escorridos e lavados rapidamente com
agua corrente, sem esfregar para ndo danifica-los (Fig. 5).

e ey

Fig. 5. Lavagem dos graos de soja inteiros
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Pesagem

Pesar 250 gramas (aproximadamente 1 Y2 xicara) de graos de soja (Fig. 3).

0,250 kq

Fig. 3. Pesagem dos graos de soja inteiros

Maceracao

Lavar os graos em agua corrente, sem esfregar e com cuidado para nao
danifica-los. Em seguida, os graos devem ser colocados “de mol/ho"” por
12 — 15 horas em solucdo de bicarbonato de sédio (NaHCO,) a 0,5%
(Fig. 4). Para preparar esta solucdo, pesa-se 5,0 gramas de bicarbonato
de sédio e completa-se o volume para 1,0 litro com agua potavel
(tratada e filtrada). Esta etapa chama-se maceracao. A proporcao
soja:solucao é de 1:3 (250 gramas de soja para 750 mL de agua). Os
graos de soja devem ficar macerando a temperatura ambiente ou em
geladeira. Ao final da maceracao, os graos normalmente devem
apresentar o dobro do tamanho (ou peso) inicial.

Manual de Producao de
Extrato de Soja para
Agroindustria de Pequeno
Porte

llana Felberg
Rosemar Antoniassi
Rosires Deliza

Introducao

A soja contém 40% de proteina de alta qualidade, 20% de lipidios, ricos
em acidos graxos poliinsaturados, e teor consideravel de vitaminas e
minerais. O uso de soja na alimentagcdo humana tem sido recomendada
por médicos e profissionais da area da salde também devido a presenca
de compostos que apresentam efeitos benéficos importantes a saude
(Barnes et al.,1999; Messina, 2004).

Uma parcela significativa da populacao mundial e brasileira busca
alimentos mais nutritivos e saudaveis, que em geral se reflete no
interesse em consumir alimentos de baixo teor calérico, com menor teor
de gordura e sem colesterol, seja por razoes médicas, filoséficas ou
religiosas.

Neste contexto, a soja e seus derivados surgem como uma alternativa
valiosa para a referida parcela da populacdo. Dentre os derivados da
soja, destaca-se o extrato de soja por ser um produto pronto para
consumo, de alto valor nutritivo, de custo relativamente baixo e de facil
obtencdo. O extrato de soja pode ser consumido na forma liquida ou na
forma de po6 reconstituido, adicionado ou nao de aromatizantes,
edulcorantes, frutas, bem como de outros ingredientes. Segundo a
Resolucao RDC n° 268/2005 da ANVISA (Agéncia..., 2005), o extrato
de soja liquido deve apresentar no minimo 3% (3 gramas/100 gramas)
de proteina e o extrato em pd, no minimo 40% (40 gramas/100
gramas).

O termo “leite de soja” é inadequadamente aplicado ao extrato
hidrossollvel de soja em funcdo da sua aparéncia leitosa, semelhante a
do leite de vaca. No entanto, isto induz a uma comparacao ao leite de
vaca, cujo sabor, aroma e viscosidade sdao bem distintos aos do extrato
de soja. Este termo é proibido pela Resolucao RDC n° 91/2000 da
ANVISA (Agéncia..., 2000): “E vedada a utilizacdo da expressdo “leite
de soja”.
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Fluxograma de Producéao

GRAOS DE
SOJA

SELECIONADOS

:

Maceracgao

!

Lavagem/Drenagem

:

| Cozimento |

;

Lavagem/Drenagem

;

Trituragéo

;

Separacao dos insolluveis

;

Formulagédo

:

Tratamento Térmico

EXTRATO DE
SOJA

Fig. 1. Fluxograma do processo de producao
do extrato de soja pasteurizado
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Descricdo do Processo

O processo de obtencao do extrato de soja é apresentado na Fig. 1, e
detalhado nas etapas a seguir:

Matéria Prima

Foram utilizados graos de soja inteiros (Fig. 2.) padrao alimento,
adquiridos no mercado. Para um melhor resultado, deve-se utilizar,
preferencialmente, grdaos de soja com casca e hilo (“o/ho”) claros. Da
qualidade da matéria-prima depende a qualidade do produto final,
portanto, os graos deverao ser adquiridos ja previamente selecionados.
A selecdo, por meio de escolha ou cata manual, devera ser feita caso
haja graos estragados, quebrados, embolorados e outras impurezas, que
possam afetar as caracteristicas e qualidade do extrato.

Fig. 2. Grdos de soja inteiros
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