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RESUMO

Objetivou-se com este trabalho a elaboracdo de farinha de okara de soja e a sua
aplicacdo em iogurte. Foi elaborada a farinha de okara de soja, realizadas a analise de
composicdo centesimal e analises microbiologicas. Foram realizadas duas etapas na analise
sensorial. A primeira foi o teste escala do ideal com as concentracdes de 1, 2, 3, 4 e 5% de
farinha de okara. Os provadores elegeram como ideal a concentragéo de 0.87%. Na segunda
etapa, foi realizado o teste de aceitacdo e intencdo de compra com as concentracoes 0, 0.26,
0.50, 0.80 e 1.62%. Constatou- se que a farinha de okara de soja apresenta um bom valor
nutricional, contém uma alta quantidade de fibra alimentar e estd adequada para consumo
humano. Elucidou-se que ao iogurte de morango pode ser adicionada de farinha de okara de
soja na concentracdo ideal de 0.87%. A aceitacdo e intencdo de compra mostraram que a
formulacdo com o melhor desempenho foi a amostra controle e a adicionada de 0.26% de
farinha. Dessa maneira, evidencia-se que € possivel a elaboracdo de farinha de okara de soja e
a sua aplicagdo em iogurte.

Palavras-chave: Glycine max. Fibra alimentar. Teste escala do ideal. Teste de aceitagdo.



ABSTRACT

The objective of this work was the preparation of Okara soy flour and its application
in yogurt. The soya bean flour was elaborated, and the analysis of centesimal composition and
microbiological analyzes were performed. Two steps were performed in sensory analysis. The
first was the ideal scale test with the concentrations of 1, 2, 3, 4 and 5% of okara flour. The
tutors chose the ideal concentration of 0.87%. In the second stage the acceptance test and
purchase intention with the concentrations 0, 0,26, 0,50, 0,80 and 1,62% were performed. It
was found that soybean meal had a good nutritional value, containing a great amount of
dietary fiber, and that it was suitable for human consumption. It was elucidated that the
strawberry yogurt can be added with soybean okara flour in the ideal concentration of 0.87%.
The acceptance and intention to buy showed that the formulation with the best performance
was to the control sample and the added one of 0.26% of flour. In this way, it is evident that it
is possible to prepare Okara soy flour and its application in yogurt.

Keywords: Glycine max. Fiber food. Test the ideal scale. Acceptance test.
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CAPITULO 1

1 INTRODUCAO

As industrias tém dado uma maior atengdo a sustentabilidade e preservacdo do meio
ambiente e, procurando aliar com as necessidades e com as preferéncias dos consumidores,
tem investido no desenvolvimento de alimentos adicionados de subprodutos industriais
(SILVA et al., 2015).

Aproximadamente, 1/3 dos alimentos para consumo humano é perdido no mundo
(como residuo de processamento ou perda na cadeia), correspondendo a uma producdo
mundial de residuos alimentares de 1,3 bilhGes toneladas/ano (GUSTAVSSON et al., 2011).
Sendo assim, a valorizacao de residuos e subprodutos agroalimentares apresenta-se como uma
necessidade e como uma oportunidade para obtencdo de novos produtos de valor agregado e
com grande impacto na economia das industrias.

A soja origina varios produtos, como o 6leo, os produtos fermentados e o extrato
aquoso (HIRAOKA; BONFLEUR, 2008). Esse ultimo gera no seu processamento um residuo
denominado okara. O okara é um subproduto rico em fibras e proteinas. A farinha de okara
torna-se uma boa opgéo para enriquecer produtos, levando em consideragdo a sua composi¢éo
nutricional e os beneficios a satde (TOMBINI et al., 2015).

Neste sentido, a adi¢do de farinha de okara de soja em iogurte, além de gerar uma
oportunidade do aproveitamento de subprodutos da inddstria alimenticia, reduzindo o
desperdicio, garante a oferta de um produto com valor agregado.

Diante do exposto, objetivou-se a elaboracdo de farinha de okara de soja, a avaliacdo

da sua composicdo centesimal e a otimizacgdo sensorial em iogurte.
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2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 Alimentacéo saudavel

O aumento no namero de doengas cronicas esta contribuindo para as pessoas terem
uma grande preocupacdo com a saude e com os habitos alimentares. As Doencas Cronicas
N&o Transmissiveis (DCNT), como o diabetes mellitus, as dislipidemias, a obesidade e o
cancer, representam uma ameaca para a salde e para o desenvolvimento de todo o mundo
(WORLD HEALTH ORGANIZATION - WHO, 2011).

Nas Ultimas décadas, pode-se observar um aumento dos casos de DCNT, que pode ser
uma consequéncia do processo de globalizacdo, da urbanizacao rapida, da vida sedentéaria e da
alimentacdo com alto teor caldrico, além do alto consumo do tabaco e do alcool (WHO,
2011).

Diante deste contexto, aumenta a necessidade de produtos mais nutritivos e seguros
para prevenir ou até mesmo auxiliar no tratamento de doencas (BAU; CUNHA; CELLA,
2010; GUTKOSKI et al., 2007). Outro fator que as industrias alimenticias devem considerar é
0 aumento da demanda de alimentos no mundo, por isso, torna-se necessaria a busca por
fontes alternativas na elaboracéo de produtos (BICAS et al., 2010).

Desta forma, as industrias tém o desafio do suprimento de matéria-prima e de produzir
alimentos com boa qualidade, o que tem levado a elaboracdo de produtos obtidos a partir de
residuos que antes eram descartados. Atualmente esses ingredientes sdo reaproveitados e
inseridos em formulagdes, proporcionando o aumento do valor nutricional, das caracteristicas
desejaveis, gerando um valor agregado para as industrias (BARBOSA et al., 2011).

Um levantamento realizado pela Pesquisa de Orcamentos Familiares (POF) constatou
uma prevaléncia de 50% de excesso de peso na populacdo adulta brasileira, baixo consumo de
frutas, verduras, sendo menos de ¥ do recomendado, para estes alimentos e leguminosas e
alto consumo de alimentos ricos em gordura saturada, aglcar e sal (INSTITUTO
BRASILEIRO DE GEOGRAFIA E ESTATISTICA - IBGE, 2010).

A crescente preocupacdo dos consumidores com a alimentacdo e com os habitos de
vida saudaveis tem despertado o interesse do consumo da soja, seja na forma in natura ou por
alimentos enriquecidos com essa leguminosa, ja que varias pesquisas afirmam os beneficios a

salde atribuida ao seu consumo regular (YOSHIDA et al., 2014).
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2.2 Soja

A soja é uma leguminosa de origem asiatica domesticada ha mais de cinco mil anos
pela populacéo e ha mais de um século tem uma grande importancia na alimentacéo, por ter se
espalhado por diferentes paises (MIRANDA, 2010).

A producdo da soja no mundo, nas ultimas décadas (Glycine max (Merril) L.), € uma
das atividades econémicas que mais cresce. O desenvolvimento e estruturacdo de um sélido
mercado dessa leguminosa, no Brasil e internacionalmente, tem se dado por ela ser uma
importante fonte de proteina vegetal e pela geracdo de novas tecnologias para a exploragdo
dos seus graos (LAZZAROTO; HIRAKURI, 2010).

Uma pesquisa feita pela Companhia Nacional de Abastecimento, em janeiro de 2015,
referente a SAFRA 2014/2015, mostrou que a producdo brasileira de soja atingiu,
aproximadamente, 96 milhdes de toneladas, sendo a regido Centro-Sul a maior produtora,
responsavel pela producdo de 84 milhGes de toneladas (COMPANHIA NACIONAL DE
ABASTECIMENTO - CONAB, 2015). O Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento estima que o consumo de soja, em 2020, deva ficar entre 93,5 a 113,4 milhdes
de toneladas (BRASIL, 2013).

Além da importancia econémica, a soja tem grande importancia nutricional. Segundo
a Tabela Brasileira de Composi¢do de Alimentos (TACO), a soja é composta por 5,8% de
umidade, 36% de proteinas, 14,6% de lipidios, 38,4% de carboidratos, 20,2% de fibra
alimentar e 5,1% de cinzas (UNIVERSIDADE ESTADUAL DE CAMPINAS - UNICAMP,
2011).

Com a intencdo de auxiliar na prevencao de doencas cronicas relacionadas a dieta, a
FAO/OMS recomenda o consumo de pelo menos 25 g/dia de fibras na alimentacdo (WHO,
2003).

Os beneficios do uso das fibras sdo a reducdo dos niveis de colesterol sanguineo e
diminuigdo dos riscos de desenvolvimento de cancer, decorrentes da capacidade de retencéo
de substancias toxicas ingeridas durante processos digestivos. Também reduzem o tempo do
transito intestinal, promovendo uma répida eliminacdo do bolo fecal, com reducdo do tempo
de contato do tecido intestinal com substancias mutagénicas e carcinogénicas. E ajudam na
formagdo de substancias protetoras pela fermentacdo bacteriana dos compostos de
alimentacdo (ANJO, 2004).

A soja é uma fonte de proteina de origem vegetal que possui quase todos 0s

aminoacidos essenciais, sendo considerada de alto valor biologico. Seus grdos séo ricos em
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gorduras, com predominio de &cidos graxos poli-insaturados — &cido linolénico (6mega 3) e
acido linoleico (dmega 6), sendo este 0 mais abundante. Considerada boa fonte de vitaminas,
minerais e fibras (PHILIPPI, 2008).

A soja possui minerais como o calcio, o ferro, o fésforo, o sédio, o potassio, 0
magnésio e o cobre, dentre outros compostos (EMPRESA BRASILEIRA DE PESQUISA E
AGROPECUARIA - EMBRAPA, 2011).

O consumo da soja no Brasil esta relacionado com a manutencdo do bom estado de
salde e a reducdo dos riscos de doencas cronicas, principalmente, pela presenca das
isoflavonas, que possuem propriedades bioldgicas benéficas (FANTE et al., 2011).

As isoflavonas tém sido bastante pesquisadas, nos Ultimos anos, por suas potenciais
funcBes preventivas no cancer de mama, no cancer de prostata, nas doencas cardiovasculares,
na osteoporose, nas doengas pds-menopausa, no alzheimer, nas doencas renais, no controle da
pressdo arterial, entre outras (LIU; HO; CHEN, 2012; TAKU et al.,, 2011; VITRAC;
BERBILLE; MERILLON, 2010).

Segundo a Food and Drug Administration (FDA) e a Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA), a ingestdo de 259 de proteina de soja por dia, associada a uma dieta com
pouca gordura saturada e colesterol, pode reduzir o risco de doencas cardiacas (APLEVICZ;
DEMIATE, 2007).

A soja ainda contém cerca de 1 a 3 miligramas (mg) de isoflavonas por grama (g) de
proteina. Desperta interesse nos pesquisadores por conter boa quantidade deste fitoestrogeno,
considerado um composto quimico ndo hormonal, com estrutura semelhante a dos horménios
estrogénicos nos seres humanos, que desempenham propriedades antioxidantes e um papel de
moduladores seletivos nos receptores de estrogenos (FRIAS, 2003).

Além do bom valor nutricional, as proteinas da soja sdo capazes de formar géis com
caracteristica semissoélida, podendo contribuir com as propriedades reoldgicas do produto e
constitui uma importante propriedade funcional das proteinas de soja (DONKOR et al., 2008;
MALAKI et al., 2011).

A lecitina proveniente da soja é um agente emulsificante que faz ligacdo entre a fase
oleosa e aquosa de produtos como salsicha, maionese, achocolatados, entre outros alimentos
(PAIVA; ALVES; HELENO, 2006).

O consumo ndo muito frequente da soja, no Ocidente, pode estar relacionado ao sabor,
ao odor e aos hébitos alimentares da populacdo. O sabor dessa leguminosa é descrito como
amargo, adstringente e rancoso, resultante da acdo da lipoxigenase. Essa enzima promove a

formacgéo de hidroperdxidos gerados pela oxidagdo dos &cidos linoleico e linolénico (WU;
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WU; HUA, 2010). Porém o tratamento térmico préximo de 100°C por 5 a 10 minutos pode
evitar a acdo dessa enzima (NAHAS et al., 2003; SIMAO, 2008).

A imersdo dos grdos de soja em agua deve ser feita, para que o ocorra um aumento na
digestibilidade das proteinas, 0 que a torna sensorialmente mais aceitavel com uma perda
minima da qualidade (BAYRAM; KAYA; ONER, 2004).

A presenca de vérios fatores antinutricionais nessa leguminosa limita um pouco o bom
valor nutricional por diminuir a biodisponibilidade de alguns nutrientes, pela presenca de
inibidores das proteases, tripsina e quimotripsina, as hemaglutininas (lectinas), saponinas, 0s
compostos fenolicos (taninos), pois afetam o processo de digestdo (GU et al., 2012).

Dentre os produtos derivados de soja, encontram-se, no mercado brasileiro, o extrato
aquoso, o oleo, o extrato soluvel em po, os sorvetes, 0s iogurtes a base de soja, a proteina
texturizada de soja (“carne de soja’’), a farinha, o condensado de soja, os congelados a base
de soja (hambdurguer, salsichas e nuggets), entre outros (HIRAOKA; BONFLEUR, 2008).

Quando o grdo de soja passa por diferentes métodos industriais, gera produtos como o
farelo de soja e o okara, que tém grande valor agregado e que apresentam um indice de
qualidade nutricional significativa (TOMBINI et al., 2015).

2.3 Okara

O okara é um residuo obtido apds a elaboracdo de um extrato. No processamento do
extrato aquoso de soja, sdo produzidas toneladas de okara (GRIZOTTO et al., 2006). E, de
acordo com Grizotto e Aguirre (2011), cerca de duas a trés toneladas de okara séo produzidas
a cada tonelada de soja processada.

O rendimento no processamento de 1 Kg de gréos de soja fornece 1,1 Kg de okara
fresco em base Umida. E, na desidratacdo de 1 Kg deste subproduto, sdo obtidos, em média,
250g de farinha de okara (BOWLES; DEMIANTE, 2006).

E um subproduto que ndo possui gliten em sua composicdo, aumenta o valor nutritivo
e ndo altera o sabor dos produtos a que ¢ adicionado (ALMEIDA UMEDA, 2003; SANTOS;
MIGUEL,; LOBATO, 2010).

Jackson et al. (2001) concluiram que, aproximadamente, um terco do conteddo de
isoflavonas da soja é transferida ao okara. Em decorréncia da concentracdo proteica deste ser
semelhante a dos grdos de soja, o okara apresenta um grande potencial para ser utilizado

como fonte de nutrientes em produtos alimenticios.
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Este subproduto ainda é pouco explorado pela industria alimenticia, mas pode ser
utilizado para a fabricagédo de péo, pdo de queijo, farofas, patés, macarrdes, produtos infantis,
biscoitos, produtos de confeitaria, achocolatado em po, doces de frutas, pacocas, cereais
matinais, barras de cereais e produtos carneos (hamburguer e salsicha) (BOMDESPACHO et
al., 2011; CAMPAGNOLI; BREDA; SANJINEZ-ARGANDONA, 2011; CUNHA et al.,
2010; GRIZOTTO; AGUIRRE, 2011; GRIZOTTO et al., 2010; KATO et al., 2012; LEITE
JUNIOR et al., 2013; LUPATINI et al., 2011; MADRONA; ALMEIDA, 2008;
NAKAMURA et al., 2009, 2011; RIBEIRO; MIGUEL, 2010; SANTOS; MIGUEL;
LOBATO, 2010; YAMAGUCHI; OTA; HATANAKA, 2011).

Mesmo o okara apresentando uma composicdo nutricional interessante, ele ainda é
frequentemente destinado para 0 uso em ragdes animais (BOWLES; DEMIATE, 2006).

O okara pode deteriorar-se rapidamente pelo seu elevado valor biolégico. Além disso,
apresenta fatores antinutricionais que dificultam sua utilizagdo na dieta humana
(WACHIRAPHANSAKUL; DEVAHASTIN, 2007).

Com a finalidade de aumentar sua vida Util e eliminar os fatores antinutricionais
presentes, 0 processo de secagem neste subproduto € valido (PERUSSELLO; MARIANI;
AMARANTE, 2014).

2.4 Farinha de okara

Na tentativa de adicionar o okara em produtos é necessario submeté-lo a um processo
de secagem, pois € uma matéria-prima com alto teor de umidade. Sendo assim, percebe-se
uma degradacdo rapida por reagbes quimicas e acdo dos microorganismos (GRIZOTTO,;
AGUIRRE, 2011).

Durante 0 processamento da soja, a etapa de imersdo dos grdos na agua, com o
objetivo de amaciar, é quase sempre necessaria e 0 tratamento térmico adequado também,
pois aumenta a digestibilidade de suas proteinas, também inativa os inibidores de proteases e
outros fatores antinutricionais (BAYRAM; KAYA; ONER, 2004; WAN; MURPHY, 1996).

Os fatores antinutricionais presentes na soja, considerados como termolabeis, ndo sao
completamente desativados, durante um cozimento rapido e podem ocasionar uma reducao na
digestibilidade das proteinas da alimentacdo (FALLON; ENIG, 2000) e, consequentemente,
deficiéncia na absor¢do de aminoéacidos (FELDMAN, 2004). Mas a transformacdo do okara
em farinha ajuda da diminuicdo desses fatores por submeté-los a temperaturas altas no

processo de secagem.
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A tentativa de adicionar a farinha de okara a elaboracdo de alguns produtos € grande.
Leite Junior et al. (2013) incorporaram farinha de okara em doce de manga cremoso e ndo
observaram diferenca na intencdo de compra do tratamento controle para a amostra
adicionada de 1% de farinha.

O setor de panificagéo tenta incorporar a farinha de okara em suas preparagdes, como
nos biscoitos tipo cookies, que foram elaborados e utilizada a farinha de okara na quantidade
de 50%; e tiveram maior aceitacdo do que o biscoito que ndo continha okara (somente de
aveia) (MADRONA; ALMEIDA, 2008). No desenvolvimento de pdo de forma, observou-se
que a adicdo de 10% de farinha de okara apresentou caracteristicas tecnolégicas e sensoriais
aceitaveis, sendo esta a percentagem recomendada para a substituicdo da farinha de trigo
(SILVA et al., 2009).

Bomdespacho et al. (2011) desenvolveram um “hamburguer” fermentado com cultivo
probidtico a base de carne de frango e com adi¢do de farinha de okara e concluiram que seria
possivel a adicdo de 10% de farinha de okara.

Foram desenvolvidas trés formulacBes de barra de cereal, uma padrdo, uma com 25%
de okara desidratado e outra contendo 17% de okara substituindo parcialmente o trigo e a
aveia. O atributo aroma e a aceitacdo global tiveram médias de 8,1 e 7,5, respectivamente, a
“gostel muito” e “gostei moderadamente”. A andlise de intencdo de compra mostrou que a
formulagdo com 17% foi a mais aceita. Portanto foi possivel elaborar barras de cereais
contendo okara desidratado, com maior valor nutricional e que foram sensorialmente aceitas
(CURTI, 2015).

2.5 Combinacéo de iogurte com um derivado da soja

O iogurte é definido, de acordo com o Regulamento Técnico de Identidade e
Qualidade de Leite Fermentados como o produto adicionado ou ndo de outras substancias
alimenticias, obtidas por coagulacao e diminuigdo do pH do leite, ou reconstituido, adicionado
ou ndo de outros produtos lacteos, por fermentacdo lactica mediante a agdo de cultivos de
microrganismos especificos. Estes microrganismos devem ser viaveis, ativos e abundantes no
produto, durante seu prazo de validade e devem contribuir para a determinacdo das
caracteristicas do produto final (BRASIL, 2007).

O iogurte ¢é produzido pela fermentacdo da lactose em acido lactico por bactérias acido

laticas, tais como Streptococcus thermophillus e Lactobacillus bulgaricus. Essas duas
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bactérias agem de forma sinérgica e contribuem para a textura, composi¢cdo e propriedades
sensoriais do produto fermentado (SUMARMONO; SULISTYOWATI; SOENARTO, 2015).

O iogurte constitui fonte de proteinas, célcio e fosforo, e os beneficios do seu consumo
estdo na ajuda da acdo das proteinas e enzimas digestivas, melhorando a absor¢do do célcio,
fésforo e ferro. Além disso, ele é fonte de galactose, importante na formacgédo de cerebrosideos
em criangas (FERREIRA et al., 2001; ROBIN, 2011). Os beneficios da ingestdo do iogurte
estdo relacionados a viabilidade de suas bactérias acido-laticas presentes (MENA; ARYANA,
2012).

Acompanhando as tendéncias e necessidades dos consumidores, o setor de laticinios
ndo foge da busca em se produzir alimentos cuja funcionalidade seja o principal atributo.
Pesquisas sdo desenvolvidas para a formulacdo de produtos que potencializem ainda mais 0s
beneficios do leite e seus derivados (BELCHIOR, 2003; MATSUBARA, 2001).

Com o objetivo de melhorar a textura, a consisténcia e reduzir a tendéncia de sinérese
no iogurte, ¢ comum a adi¢do de leite em po, hidrocoloides e caseinatos ao leite. Os produtos
que contém a proteina de soja, se adicionados em substituicdo desses ingredientes, podem
contribuir para melhorar algumas caracteristicas. Esse fato deve-se a propriedade hidrofilica
das proteinas da soja, influenciada pela maior ou menor afinidade das moléculas pela dgua
presente no alimento, o que altera a solubilidade, a capacidade de retencdo de agua e a
viscosidade (URBANSKI, 1992).

Utilizar a soja como ingrediente em produtos lacteos apresenta-se uma alternativa
nutricional e reologicamente viavel, pois favorece caracteristicas sensoriais, como a melhora
da textura e a prevencdo do dessoramento, que séo fatores que tém influéncia direta na
aceitacdo do iogurte (CIABOTTI et al., 2007).
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CAPITULO 2

1 INTRODUCAO

A crescente preocupagdo dos consumidores com a alimentagdo e com os hébitos de
vida saudaveis tem despertado o interesse do consumo da soja, seja na forma in natura ou por
alimentos enriquecidos com essa leguminosa, ja que varias pesquisas afirmam os beneficios a
salde atribuida ao seu consumo regular (YOSHIDA et al., 2014).

A soja origina varios produtos, como o extrato aquoso de soja, 0 qual gera no seu
processamento o okara, que € um subproduto que ndo possui gliten em sua composicao,
aumenta o valor nutritivo e ndo altera o sabor dos produtos em que € adicionado (ALMEIDA
UMEDA, 2003; SANTOS; MIGUEL; LOBATO, 2010).

A valorizagdo de subprodutos deve ser vista como uma oportunidade de neg6cio numa
realidade de escassez de alimentos e agua e implementacdo de normas ambientais cada vez
mais rigorosas (PINTADO; TEIXEIRA, 2015).

Em razdo da obtencdo de subprodutos gerados pela industria de alimentos, a
elaboracdo de farinha de okara de soja apresenta-se como uma alternativa viavel.

Diante do exposto, objetivou-se desenvolver a farinha de okara de soja, a avaliagdo da

sua composicdo centesimal e a otimizagdo sensorial em iogurte.
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2 MATERIAL E METODOS

2.1 Farinha de okara

Obtencdo: a okara de soja Umida proveniente da elaboracéo do extrato hidrossoltvel
de soja foi cedida pela fabrica ‘Leite de Soja’ de Machado-MG. Para a elaboracdo, foi feita
uma adaptacdo da metodologia descrita por Pauletto e Fogaca (2012).

Elaboracdo da farinha de okara: foi realizada na Cozinha Experimental do
Departamento de Ciéncia dos Alimentos no IFSULDEMINAS Campus Machado-MG. Foi
utilizado o método de secagem, realizado em uma desidratadora DMS-M da marca Hauber®
na temperatura de, aproximadamente, 85°C, por 12 horas (determinado por pré-teste); o
tempo e a temperatura foram escolhidos para serem suficientes para controlar fatores
antinutricionais e deixar o residuo com aspecto quebradico (PINTO; CASTRO, 2008). Os
residuos foram distribuidos em formas de aluminio, em camadas com altura inferior a um cm
e submetidos a secagem. Para evitar a formacéo de crostas no material, durante a secagem, o
residuo foi periodicamente revolvido na forma; foi triturado em moinho refrigerado TE-631
da marca Tecnal®, na velocidade de 16000 RPM e foi submetido a tamisa¢do em peneiras

Bertel® de 16 TYLER/MESH, para homogeneizar o tamanho das particulas.

2.2 Anélises

Foram realizadas as seguintes andlises na farinha de okara de soja:
Composi¢do centesimal: foi feita em triplicata no Laboratorio de Bioquimica de
Alimentos do Departamento de Ciéncia dos Alimentos na Universidade Federal de Lavras
(UFLA) Lavras-MG.
a) Umidade: determinada pelo método gravimétrico com emprego de calor em estufa
a 105°C, sendo o resultado expresso em porcentagem (INSTITUTO ADOLFO
LUTZ, 2008);

b) Extrato Etéreo: determinado por extracdo direta em Soxhlet, sendo o resultado
expresso em porcentagem (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008);

c) Proteina: a proteina bruta foi determinada pelo método de Kjeldahl classico
(INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008). Fez-se o calculo utilizando o fator de
conversao de nitrogénio em proteinas, a constante para a farinha de okara 6,25. O

resultado foi expresso em porcentagem;
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d) Fibra Alimentar Total: foi realizada pelo método enzimatico-gravimétrico
sugerido pela Association of Official Analytical Chemists (AOAC, 2016),
empregando o kit-dietary fiber total da marca Sigma®. Os resultados foram
expressos em porcentagem de fibra insoltvel e solGvel.

e) Cinzas: foram determinadas pela incineragdo da amostra em mufla a 550°C
(INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008). O resultado foi expresso em porcentagem.

f) Fracdo Glicidica: foi estimada por diferenca dos valores encontrados para
umidade, extrato etéreo, proteinas, cinzas e fibras em 100 gramas do produto.

g) Calculo do valor calérico: foi calculado de acordo com os fatores de conversdo de
4 para proteinas, de 9 para lipidios e de 4 para carboidratos digeriveis (MAHAN;
ESCOTT-STUSMP, 2002). O resultado foi expresso em kcal.

Analises microbioldgicas: foram feitas no Laboratorio de Bromatologia e Agua do
IFSULDEMINAS Campus-Muzambinho-MG. Foi realizada a investigacdo da presenca de
coliformes a 45°C, Salmonella sp. e Bacillus cereus. Para tanto, foi empregada a metodologia
preconizada pelo Manual de Métodos de Analise Microbioldgica de Alimentos (SILVA,

2010). Todos os testes microbiolégicos foram feitos em triplicata.

2.3 Adicéo da farinha de okara de soja no iogurte

Adicionou-se a farinha de okara de soja no iogurte, em um recipiente de plastico e
homogeneizou-se com colher de aluminio por dois minutos. Essa etapa foi realizada na
Cozinha Experimental do IFLSULDEMINAS Campus Machado-MG. Foram seguidas as
recomendacdes de Boas Praticas de Fabricacdo dispostas na RDC n° 275 de 21 de outubro de
2002 (BRASIL, 2002).

2.4 Avaliagéo sensorial

A anélise sensorial foi realizada no Laboratério de Analise Sensorial do
IFSULDEMINAS Campus Machado-MG, em duas etapas. Na etapa 1, foi realizado o Teste
Escala do Ideal para a determinacdo da concentracdo ideal de farinha de okara a ser
adicionada em iogurte. E, na etapa 2, foram avaliadas a aceitacéo e a intencdo de compra do
iogurte com diferentes teores de farinha de okara de soja. O projeto de pesquisa foi submetido
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e aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa em seres humanos da Universidade Federal de
Lavras (CAAE 57512916.9.0000.5148).

2.4.1 Estruturacdo e condicOes dos testes sensoriais

Os provadores ndo foram treinados, tinham idade superior a 18 anos e nao podiam
apresentar nenhum tipo de restricdo quanto a composicdo da bebida. Eles foram esclarecidos
sobre a pesquisa e, ap6s concordancia, assinaram o Termo de Consentimento Livre e
Esclarecido. Os testes foram realizados em cabines individuais, com iluminacdo adequada e
sem interferéncias de ruidos e odores (BOWLES; DEMIATE, 2006). Os iogurtes foram
armazenados sob temperatura de refrigeracdo (10°C) até o momento do teste sensorial. Os
provadores receberam, aproximadamente, 30 mL de cada amostra, 4gua e a ficha de

avaliagéo.

2.4.2 Etapa 1: Teste Escala do Ideal

Foram recrutados cem provadores para determinar a concentragédo ideal de farinha a
ser adicionada no iogurte, utilizando o teste sensorial Escala do Ideal (Just-about-right-scale).
Os pontos centrais foram determinados por pré-teste e os demais calculados por meio de
progressao aritmética (MEILGAARD; CIVILLE; CARR, 1999; VICKERS, 1998). Foram
utilizadas as concentracfes de 1, 2, 3, 4 e 5%.

Os provadores foram instruidos a avaliar o quéo ideal encontravam-se as amostras em
relacdo ao teor de farinha adicionado, utilizando uma escala especifica de nove pontos, com
os extremos +4 “extremamente mais farinha do que o ideal’’ e o -4 “extremamente menos
farinha do que o ideal”’, conforme o método proposto por Vickers (1998). As amostras foram
servidas de forma monéadica (uma amostra por vez, procedimento esse realizado, para que ndo
permitisse comparacao entre as amostras).

Para analise dos dados, as expressdes obtidas foram convertidas em valores numéricos

e analisadas por meio da analise regressdo no programa SISVAR (FERREIRA, 2008).

2.4.3 Etapa 2: Teste de aceitago e intencdo de Compra

Foram recrutados 121 provadores nao treinados, com idade superior a 18 anos e que

ndo apresentassem nenhum tipo de restricdo quanto a composi¢do da bebida. Os provadores
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confirmaram serem consumidores de iogurte. Foram utilizadas as concentracdes de 0, 0,26%,
0,50%, 0,80% e 1,62%.

O tratamento sem farinha era o controle. A amostra com 0,26% representa o teor de
farinha considerado como ideal pelos provadores na etapa 1 da avaliacdo sensorial. A amostra
com 0,50% de farinha representa um valor intermediario entre a amostra com 0,26% e 0,80%.
A amostra com 0,80% de farinha representa o teor de farinha que permite ser classificado pela
legislacdo como fonte de fibras (minimo de 1,5 g de fibras em 100mL de produto liquido). A
amostra com 1,62% de farinha contém a quantidade de farinha que permite ser classificada
pela legislagdo como alto teor em fibras (minimo de 3g de fibras em 100mL de produto
liquido) (BRASIL, 1998).

Em medidas caseiras, o valor de 0,26% representa a metade de uma colher de ch3,
0,50% representa uma colher de chd, 0,80% representam uma colher de sobremesa e 1,62%
representam uma colher de sopa.

Essas amostras foram submetidas ao teste sensorial de aceitagéo e inten¢do de compra.

Os provadores deram as notas para cada amostra, classificando entre os termos, 1:
“desgostei extremamente” e 9: “gostei extremamente” (CHAVES; SPROESSER, 1999;
JELLINEK, 1985; MOSKOWISTZ, 1988; PERYAM; PLGRIM, 1957; POSTE et al., 1991).
As amostras foram avaliadas em relagdo a impresséo global.

Para verificar a intengdo de compra, foi utilizada uma escala de atitude de cinco
pontos, a qual avalia, em relacdo a intencdo de compra, variando de 1 “decididamente nédo
compraria’’ a 5 “decididamente compraria’> (DUTCOSKY, 2007).

Os resultados do teste de aceitacdo e da intencdo de compra foram analisados pela
metodologia do Mapa de Preferéncia Interno (MDPREF), no software SensoMaker
(PINHEIRO; NUNES; VIETORIS, 2013), que permite gerar o espaco sensorial afetivo
multidimensional, formado por 121 provadores e as cinco amostras estudadas (MACFIE;
THOMSON, 1988).

Para certificar que os provadores eram consumidores habituais de iogurte, foi
realizado um Questionario de Frequéncia de consumo. Os provadores foram instruidos a
assinalar a opcgdo referente & frequéncia que variava de “’ndo consumo’’, ‘’raramente
consumo’’, ’1 vez ao mé€s’’, °2 a 3 vezes ao més’’, 1 vez na semana’’, 2 a 6 vezes na

semana’’, 1 vez ao dia’’ e “’mais de uma vez ao dia’’.
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3 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Composicao centesimal

A Tabela 1 apresenta os valores médios da composicao centesimal da farinha de okara

de soja.

Tabela 1 - Composicdo centesimal da farinha de okara de soja e 0s respectivos desvios-
padrdo Machado-MG.

Farinha de Okara
%MI*

Umidade 3,45+0,24
Extrato Etéreo 9,20+0,11
Proteina 23,75+1,15
Fibra alimentar total 55,69+0,60
Fibra alimentar insoltvel 52,86
Fibra alimentar soltavel 2,83
Fibra bruta -
Cinzas 3,89+0,08
Carboidrato digerivel 4,02+1,37
Valor calorico 193,88

Fonte: Da autora (2018).
* MI: matéria integral.

Verificou-se que a farinha de okara de soja apresentou uma propor¢do consideravel de
proteinas, fibra alimentar e carboidrato digerivel. O resultado afirma que, em razdo do valor
nutricional deste subproduto, ele tem potencial de ser utilizado como matéria-prima para
enriquecer nutricionalmente os alimentos.

Grizotto et al. (2010) avaliaram a farinha de okara fornecida por duas empresas
diferentes e encontraram para a umidade (6,51 a 6,88 g/100g), para os lipideos (16,71 a 17,08
0/100g), para as proteinas (34,93 a 35,36 g/100g), para as cinzas (3,93 a 4,01 g/100g) e para
os carboidratos (37,04 a 37,56 g/100g). Estes resultados divergem um pouco dos encontrados
no presente trabalho, pois este teve uma farinha com menor umidade, caracteristica
interessante para aumentar a vida util do alimento. J& que a resolu¢do n° 12 da ANVISA
(BRASIL, 1978) preconiza que em farinhas a umidade seja menor do que 15%; a farinha de
okara de soja elaborada atende a essa recomendagdo. Também apresentou um menor teor de
lipideos, de proteinas e de carboidrato digerivel. Porém os valores de cinzas foram bem
proximos. As diferencas podem ser atribuidas ao processamento da farinha de okara, a

proporcao de dgua:soja utilizada e a variedade do grao de soja utilizado.
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Wu et al. (2012) avaliaram a farinha de okara e obtiveram um teor de 24,6% de
proteinas, 10,5% de lipidios e 10,5% de umidade. Apenas o teor de umidade foi divergente do
presente trabalho.

O valor calorico médio apresentado na farinha de okara de soja foi de 193,88
kcal/100g. A média caldrica esta associada ao alo teor de lipidios (9,20%). Segundo Filisett
(2006), os lipidios tém densidade calorica igual a 9 kcal/g, 2,25 vezes mais em relacdo a
proteina e ao carboidrato, que tém densidade calorica igual a 4 kcal/g. As fibras alimentares
ndo sdo computadas, nos calculos de calorias dos alimentos por ndo serem digeridas, sendo
assim, ndo disponibilizam energia.

A farinha de okara de soja apresentou uma grande proporcao de fibras, sendo a porgéo
de fibras insolUveis da amostra expressivamente predominante em relacéo as fibras soluveis.
Esse fato deve-se, provavelmente, a seu procedimento de obtencéo. Na elaboracao, utilizou-se
a técnica de filtracdo, ao separar o extrato de soja (parte liquida) e o grdo de soja propriamente
dito que sobrou da drenagem, na forma de tegumento e bagaco (parte sélida,) que é insoltvel
em agua concentrando grande fracéo de fibra.

Bowles e Demiante (2006), em seu trabalho da aplicacdo de okara em pao francés,
observaram um teor de fibras alimentares no okara em base seca de 42,5%. O presente
trabalho obteve uma quantidade de fibras alimentar superior.

No desenvolvimento de pré-misturas de paes de queijo, o teor de fibra alimentar
encontrado no okara seco foi de 30,2%. Cunha et al. (2007), no desenvolvimento de biscoitos
com subproduto de soja (okara), encontraram um teor de fibra alimentar na farinha de okara
de 27,5%, o que mostra também que o presente trabalho encontrou uma quantidade superior
(APLEVICZ; DEMIATE, 2007).

A FAO/OMS com a intencdo de auxiliar na prevencdo de doencas cronicas
relacionadas a dieta recomenda o consumo de pelo menos 25 g/dia de fibras na alimentacédo
(WORLD HEALTH ORGANIZATION - WHO, 2003). No entanto, em muitos paises, a
adesdo a essa recomendacdo ndo é alcancgada, por isso, um produto adicionado de fibra

alimentar pode ser interessante para a contribui¢do dessa recomendacao.
3.2 Analises microbiolégicas
O padrdo microbiolégico da farinha de okara de soja estava de acordo com o exigido

pela legislagcdo brasileira. O Regulamento Técnico sobre PadrBes Microbiologicos para
Alimentos, estabelecido na RDC n° 12 de 02/01/01 (BRASIL, 2001), exige que os farinaceos
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e produtos similares destinados ao consumo humano possuam contagem de Bacillus cereus
inferior a 3x10° NMP.g™, niveis de coliformes termotolerantes menores que 10> NMP.g™ e
ndo apresentem contagem de Salmonella sp em 25 g de amostra.

Este achado, possivelmente, decorre da combinacdo de diversos fatores, como as
praticas de fabricacédo satisfatorias, o tratamento térmico da soja durante a obtencdo do okara
Umida e o processamento do okara até se transformar em farinha. E também a pouca umidade
da farinha elaborada, o que deixa a atividade de agua do alimento baixa, dificultando o
crescimento bacteriano. De acordo com a RDC n° 275 da ANVISA (BRASIL, 2002), a
adogcdo de boas préticas de fabricacdo, durante a manipulagdo dos alimentos, é um
procedimento essencial para assegurar sua qualidade e, assim, garantir que ndo cause efeitos
deletérios ao consumidor.

As doencas veiculadas por alimentos sdo causa de preocupacdo das autoridades
sanitarias no mundo contemporaneo, sendo encaradas como um problema de salde publica
por contribuirem para a elevagdo dos indices de morbidade. Por esses motivos, é essencial a
investigacdo da qualidade microbioldgica da matéria-prima utilizada na fabricacdo dos
alimentos (NOTERMANS; ZWIETERING; MEAD, 1994).

Como o presente trabalho utiliza um subproduto do processamento do extrato aquoso
de soja, o controle higiénico-sanitario de todas as etapas da manipulacdo deste alimento,
provavelmente, origina um residuo adequado ao consumo humano e, portanto passivel de
reaproveitamento.

Bowles e Demiante (2006), em seu trabalho da aplicacdo de okara em pdo francés, e
Cunha et al. (2007), no desenvolvimento de biscoitos com subproduto de soja (okara),
encontraram também uma farinha de okara de soja em adequacdo microbiolégica com a
legislacdo brasileira.

Com relacdo ao iogurte, mesmo em se tratando de um produto comercial, que, para
estar disponivel para o consumo no mercado, passou por anélises das condi¢Ges higiénico-
sanitarias na propria inddstria, também teve o padrdo microbiologico testado. Foi observado

que estava de acordo com o exigido pela legislagéo brasileira.
3.3 Teste escala do ideal

Para avaliar a concentracdo ideal de farinha de okara de soja a ser adicionada ao

iogurte, foi utilizada a equacéo da reta Y= 5,089951X + 0,587747. O coeficiente de variacéo
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obtido (R2), para o modelo, foi satisfatorio (R2 = 98,44%), revelando uma boa concordancia
entre os dados experimentais.

A partir da equacdo da reta, determinou-se que a concentracdo ideal de farinha de
okara de soja a ser adicionada ao iogurte é 0,87%.

Isso demostra que adicdo da farinha em iogurte pode contribuir, para atingir a
recomendacdo da ingestdo diaria de fibra alimentar. Para um individuo adulto saudavel, é
necessaria uma quantidade de 25 gramas ao dia (AMERICAN DIABETES ASSOCIATION -
ADA, 1991). A concentracdo indicada como ideal contribuiria com, aproximadamente, 0,48
gramas de fibra alimentar, o que seria equivalente, em medidas caseiras, a uma colher de
sobremesa de farinha de okara de soja.

A concentracdo considerada como ideal pode ter sido influenciada pelos provadores
ndo estarem acostumados com as caracteristicas dos produtos adicionados de farinha. O
iogurte apresentou um aspecto mais espesso, um sabor menos adocicado e uma coloracéo
mais clara em relagdo ao iogurte em que ndo é adicionado farinha. Mesmo considerando o
cenario atual de uma maior preocupacdo das pessoas com a salde e com a busca por
alimentos que, além de nutrir, tenham propriedades benéficas a saude.

Cassanego (2013) formulou bebidas lacteas achocolatadas produzidas com leite com
baixo teor de lactose enriquecidas com as farinhas de amaranto, banana, berinjela e maracuja
e compararam, sensorialmente, com a mesma formulacéo sem a adicdo de farinha. Os autores
constataram que a adicdo proporcionou bom desempenho, na avaliacdo sensorial pelos
consumidores, em comparacdo com a bebida sem farinha. O resultado desta pesquisa
concorda com estes autores, pois demostra que € possivel a adi¢do de farinha em um produto
lacteo.

O estudo de Zubiolo et al. (2012), também, mostrou que é viavel sobre o ponto de
vista nutricional e sensorial desenvolver uma bebida lactea funcional com adicdo de farinha
de aveia, sem prejudicar a qualidade sensorial das bebidas.

Garmus et al. (2016), também, avaliaram a preferéncia do consumidor por amostras de
iogurte de morango enriquecidos com farinha de linhagca em diferentes concentrac6es (0,25%,
0,50% e 0,75%) e constataram que todas as formulagdes foram bem aceitas sensorialmente
pelos provadores, o que indica que em até 0,75% a adicdo da farinha de linhaga é bem aceita.
Neste estudo, foi possivel elucidar qual a concentracdo de farinha de okara de soja
considerada como ideal para ser adicionada ao iogurte, que foi superior as concentracfes

utilizadas por Garmus et al. (2016). Este achado é interessante, pois, empregando maiores
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teores de farinha, tem-se um maior valor nutricional agregado, sem prejuizo a qualidade
sensorial.

Um trabalho investigando o desenvolvimento de chocolate com adicdo de okara, nas
concentracdes de 15% e 25%, demostrou que foi boa a aceitacdo sensorial e que foram altos
0s percentuais de intencdo de compra. Esse fato indicou uma possivel inclusdo no mercado, o
que iria favorecer a alimentacdo saudavel dos consumidores pela inclusdo desses nutrientes na
dieta. Vai de encontro com o presente trabalho, ressaltando que enriquecer produtos, que ja
sdo do consumo habitual da populacéo, pode ser uma boa estratégia para o aproveitamento de
subprodutos da industria alimenticia (CANDIA; DIAS, 2014).

Leite Junior et al. (2013) desenvolveram um doce de manga cremoso acrescido de
farinha de okara e, na analise sensorial para os atributos aroma, textura, sabor, impressdo
global e intencdo de compra, as amostras controle (sem farinha) e adicionada de 1% néo
diferiram entre si e apresentaram medias superiores & amostra contendo 3% de okara. Foi
elucidado que é possivel adicionar farinha de okara de soja em doce, o que se assemelha ao

presente trabalho.

3.4 Teste de aceitacao

O Mapa de Preferéncia Interno (MDPREF), apresentado na Figura 1, foi construido de
forma a considerar as preferéncias individuais de cada provador. Assim, as 121 respostas
individuais dos provadores, com relagdo a cada amostra de iogurte desnatado de morango
avaliada, considerando a quantidade de farinha e o padrdo, geraram um espaco sensorial
multidimensional, representado por dimensdes que explicam a variacdo total das respostas
(BEHRENS; SILVA; WAKELING, 1999).

No mapa, a primeira componente principal explicou 64,94% e a segunda 13,42%,
totalizando, portanto 78,36% da variancia entre as amostras quanto a sua aceitagdo. Os dois
componentes sdo considerados suficientes para discriminar as amostras quanto a aceitagao.

Os consumidores séo representados pelos vetores no mapa (MACFIE; THOMSON,
1988). Sendo assim, uma maior concentracao de vetores proximo a amostra sugere sua maior
aceitacéo.

A separacdo espacial das amostras de iogurte sugere a existéncia de dois grupos, de
acordo com a aceitacdo, sendo um formado pelas amostras A (sem farinha) e B (0,26 g de
farinha), outro pelas amostras C (0,50 g de farinha), D (0,80 g de farinha) e E (1,62 g de
farinha).
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Diante disso, observa-se que a amostra A (controle) e B (0,26 g de farinha) foram as

mais aceitas pelos consumidores.

Figura 1 - Mapa de Preferéncia Interno representando os intervalos de confianca obtidos pelas
médias das cinco amostras de iogurte de morango (designadas por letras de Aa E)
plotadas dentro do espaco sensorial. Os provadores sdo designados por vetores.
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Fonte: Da autora (2018).

O resultado mostra que, com esse nicho de mercado de consumidores cada vez mais
preocupado com alimentos que, além de nutrir, tragam beneficios a salde, ainda é necessario
gue as pessoas consumam mais fibras alimentares, para que o paladar seja treinado a apreciar
os atributos sensoriais de produtos lacteos adicionados de farinha.

Em um estudo feito por Bastiani (2009), que utilizou, para analise dos resultados do
teste de aceitagdo com relacdo a impresséo global, o Mapa de Preferéncia Interno, mostrou, na
separagdo espacial das amostras de iogurte, a existéncia de trés grupos de acordo com a
aceitacdo. As amostras controle e 1% de farinha de linhaca foram as mais aceitas pelos
consumidores, seguidas pelas amostras 2% e 3%. Esse resultado assemelha-se ao encontrado
no presente trabalho, mostrando que a adi¢cdo de uma menor quantidade de farinha no iogurte
€ mais aceita.

No trabalho intitulado Otimizacdo sensorial de iogurte de morango enriquecido

nutricionalmente, observou-se que o iogurte de morango, que foi adicionado com 1.275% de
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farinha de linhaca dourada, de 1.093% de farinha de banana verde, de 1.075% de farinha de
berinjela e de 3.420% de farinha de aveia, teve boa aceitabilidade. E o iogurte adicionado com
a farinha de linhaca dourada e o produto tradicional recebeu aceitacdo sensorial similar.
Assim, indica que é possivel adicionar valor nutricional ao iogurte de morango, mantendo a
sua qualidade sensorial (BARBOSA; RODRIGUES; BASTOS, 2017).

3.5 Teste de intengdo de compra

Como se mostra na Figura 2, 0 Mapa de Preferéncia Interno (MDPREF) foi construido
considerando a intencdo de compra de cada provador. Assim, as 121 respostas individuais dos
provadores, com relacdo a cada amostra de iogurte de morango avaliada, considerando a
guantidade de farinha de okara de soja e o padrdo, geraram um espaco sensorial
multidimensional representado por dimensdes que explicam a variacdo total das respostas
(BEHRENS; SILVA; WAKELING, 1999).

A primeira componente principal no mapa explicou 65,50% e a segunda 12,69%,
totalizando, portanto 78,19% da variancia entre as amostras quanto a sua intencédo de compra.

Semelhante ao que ocorreu com as amostras de iogurte, quando avaliaram a aceitagéo,
foi gerado um espaco sensorial multidimensional representado por dimensdes que explicam a
variacdo total das respostas, mostrando uma separacdo espacial que sugere a existéncia de
dois grupos, de acordo com a intencdo de compra, sendo um formado pelas amostras A (sem
farinha) e B (0,26 gramas de farinha), outro pelas amostras C (0,50 gramas de farinha), D
(0,80 gramas de farinha) e E (1,62 gramas de farinha) com menor intengdo de compra.
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Figura 2 - Mapa de Preferéncia Interno representando os intervalos de confianca obtidos pelas
médias das cinco amostras de iogurte de morango (designadas por letras de A a E )
plotadas dentro do espaco sensorial. Os provadores séo designados por vetores.
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Fonte: Da autora (2018).

O trabalho realizado por Freitas, Subrinho e Moura (2012) objetivou utilizar a farinha
de castanha de caju para elaboracdo de iogurte. Os autores observaram, quanto a intencéo de
compra, que os provadores de acordo com a escala classificaram as amostras entre *’ talvez
comprasse/ talvez ndo comprasse’’. Este achado é semelhante ao do presente trabalho, pois,
guanto a intencdo de compra, o iogurte de morango adicionado de diferentes farinhas
alimenticias ndo apresentou perda na qualidade sensorial, evidenciando que é uma opcdo de
produto a ser langado no mercado, 0 que vai concordar com o presente trabalho.

Santos et al. (2017), na pesquisa sobre processamento de hamburgueres a base de
okara de soja, constataram, no teste de inteng&o de compra das amostras fritas e assadas, que o
indice de aprovacao foi grande, ja que, para a amostra frita, 68% dos avaliadores certamente
comprariam ou provavelmente comprariam o produto. E, para a amostra assada, 60% dos
avaliadores certamente comprariam ou provavelmente comprariam, 0 que mostra boa
aceitacdo dos “hamburgueres” com residuo de soja “okara”.

Barbosa, Rodrigues e Bastos (2017), no trabalho de enriquecimento nutricional de
iogurte com farinhas alimenticias, observaram, na analise do mapa de preferéncia interno, um

espaco sensorial multidimensional com uma separacao espacial que sugere a existéncia de trés
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grupos de acordo com a intencdo de compra. Um formado pelas amostras A (logurte com
farinha de linhaca dourada) e E (Padrdo-comercial sem farinha) com maior intencdo de
compra; outro, pelas amostras B (logurte com farinha de banana verde) e C (logurte com
farinha de berinjela) e outro pela amostra D (logurte com farinha de aveia) com menor
intencdo de compra. Neste trabalho, pode-se evidenciar que o tipo de farinha a ser adicionada
interfere no comportamento do consumidor.

E possivel suspeitar que a intencdo de compra do iogurte adicionado de farinha de
okara de soja pode ndo ter apresentado melhor desempenho pelo grdo de soja ter sabor
descrito como amargo, adstringente e rangoso, resultante da acdo da lipoxigenase, enzima que
promove a oxidacdo de acidos graxos formando hidroperéxidos (WU; WU; HUA, 2010).

Outro fator que pode ter influenciado o presente trabalho foi a faixa etaria dos
provadores. Eles deveriam ter como pré-requisito a idade superior a 18 anos. Porém observou-
se que a idade da maioria dos provadores foi menos de 30 anos.

O comportamento do consumidor tem influéncia, de acordo com a faixa etéria, visto
gue os consumidores, antes de atingir a fase adulta, apresentam uma tendéncia a escolher os
produtos levando em consideracdo a sensorialidade e o prazer. Ja consumidores de maior
faixa etaria tendem a escolher os produtos considerando, principalmente, a saudabilidade e o
bem- estar. Dessa maneira, faz-se necessario um trabalho de educacdo nutricional desde a
infancia, com campanhas de conscientizacdo dos beneficios do consumo de fibras e da
importancia do aproveitamento de subprodutos da industria alimenticia.

Desta forma, sdo necessarios mais trabalhos para buscar formas de aumentar a

aceitacdo e a intencdo de compra de produtos lacteos com incorporacdo de farinha.
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4 CONCLUSAO

A elaboracdo de farinha de okara de soja apresenta-se como uma alternativa viavel.
Foi observado um bom valor nutricional pelo alto teor de proteinas e de fibra alimentar na
farinha de okara de soja.

O iogurte de morango pode ser adicionado de farinha de okara de soja na concentracao
ideal de 0,87%. A aceitacdo e intencdo de compra mostraram que a formulagdo com o melhor
desempenho foi a amostra que continha a 0,26% de farinha. Dessa maneira, conclui-se que é
possivel agregar valor nutricional ao iogurte de morango comercial, pela adigdo de um

subproduto da inddstria alimenticia, mantendo a qualidade sensorial.
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