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ELABORACAO DE FARINHA DE OKARA DE SOJA E OTIMIZACAO SENSORIAL EM
IOGURTE: Teste escala do ideal
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RESUMO

Atualmente, tem-se dado atencdo ao enriquecimento de alimentos através do aproveitamento de subprodutos. A soja
contém substancias que atuam como moduladores dos processos metabélicos, devido a suas proteinas e isoflavonas e
pode ser utilizada de forma preventiva e terapéutica no tratamento de varias doencas. Neste contexto, o trabalho teve
como finalidade a adi¢do de farinha de okara da soja em iogurte. Para isso foi realizado a elaboracdo da farinha de okara
de soja e o teste sensorial escala do ideal, sendo esclarecido que se pode adicionar a concentracdo de 0,87% de farinha
no iogurte. Mostrando que é possivel agregar valor nutricional ao iogurte, mantendo e/ou melhorando sua qualidade
sensorial.
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1. INTRODUCAO

A facilidade na obtencdo das informagdes tem proporcionado um maior conhecimento sobre

diversos assuntos, como a alimentacdo, o que possibilita uma maior percepcdo de que a adocgéo de
determinados estilos de vida ndo fazem bem a satde (BAU et al., 2010). Diante deste contexto, as
industrias de alimentos se preocupam com as necessidades e com as preferéncias dos consumidores,
desenvolvendo produtos que atendam a essa demanda. As industrias tém dado uma maior atencdo a
questdes de 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 (SANTOS; MIGUEL; LOBATO, 2009).

O grédo de soja contém substancias que atuam como moduladores dos processos metabolicos,
devido a suas proteinas e isoflavonas e pode ser utilizado de forma preventiva e terapéutica no
tratamento de doencas cardiovasculares, cancer, osteoporose e na diminui¢do dos sintomas da
menopausa. A soja origina varios produtos, como o extrato aquoso. Esse gera no seu processamento
0 okara. O okara € um subproduto rico em fibras e proteinas. A farinha de okara torna-se uma boa
opcao para enriquecer produtos, levando em consideragdo a sua composi¢do nutricional e 0s

beneficios a satde. Procurando agregar valor nutricional ao iogurte, a adi¢do de farinha de okara de
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soja é viavel com a finalidade de melhorar a qualidade de nutrientes da alimentacdo, proporcionar
beneficios a salde e aumentar o aproveitamento de subproduto gerado na industria alimenticia
(EMPRESA BRASILEIRA DE PESQUISA E AGROPECUARIA, 2011). Sendo assim, o trabalho
teve como finalidade a adicdo de farinha de okara da soja em iogurte.

2. MATERIAL E METODOS

O presente estudo foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa em seres humanos da
Universidade Federal de Lavras (CAAE 57512916.9.0000.5148). O trabalho foi realizado no
periodo de janeiro a junho de 2017, no Departamento de Ciéncia dos Alimentos do
IFSULDEMINAS, campus Machado-MG. A elaboracédo da farinha de okara de soja foi feita a partir
da doacdo do okara de soja umido.

Para a elaboracédo da farinha, a secagem foi realizada em uma desidratadora na temperatura
de 100°C por aproximadamente 9 horas. Os residuos foram distribuidos em forma de aluminio, em
camadas com altura inferior a 1 cm. A secagem foi realizada até que o okara ficasse com o aspecto
quebradico, sendo que o tempo de duracdo da secagem foi determinado por pré-testes. O residuo foi
triturado em moinho refrigerado na velocidade de 16000 RPM e foi submetido & tamisacdo em
peneiras de 16 tyler, para homogeneizar o tamanho das particulas.

Para o teste sensorial foi utilizado iogurte desnatado sabor morango de uma marca comercial
adquirido no comércio local de Perdbes-MG. Foram recrutados 100 (cem) provadores ndo
treinados, com idade superior a 18 anos, que foram esclarecidos sobre a pesquisa. Os testes foram
realizados em cabines individuais, com iluminacdo adequada e sem interferéncias, de ruidos e
odores (BOWLES; DEMIATE, 2006). Os provadores receberam aproximadamente 30g de cada
amostra, agua e a ficha de avaliacao.

No Teste Escala do Ideal as amostras foram servidas de forma monéadica (uma amostra por
vez) para ndao permitir comparacdo. Para a obtencdo da concentracdo ideal de farinha de okara de
soja a ser adicionada no iogurte sabor morango, foram escolhidas as concentragdes de 1, 2, 3,4 e
5 %. Essas concentragdes foram estabelecidas utilizando a Escala do Ideal (Just-about-right-scale).
Sendo que os pontos centrais foram determinados por pré-teste e os demais calculados por meio de
progressao aritmetica (MEILGAARD; CIVILLE; CARR, 1999; VICKERS, 1998).

Os provadores foram instruidos a avaliar o quéo ideal encontram-se as amostras em relagdo

ao teor de farinha adicionado, utilizando uma escala especifica de nove pontos, conforme o método
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proposto por Vickers (1998). Para analise dos dados, as expresses obtidas foram convertidas em
valores numericos e analisadas por meio da andlise regressdo no programa SISVAR (FERREIRA,
D. F.,, 2008).
4. RESULTADOS E DISCUSSOES

Para avaliar a concentracao ideal de farinha de okara de soja a ser adicionada ao iogurte, foi
utilizado o modelo linear Y= 5,089951X + 0,587747, conforme ilustra o Gréfico 1. O percentual de
variancia obtida (R2) para o modelo foi satisfatorio (R2 = 98,44%), revelando uma boa

concordancia entre os dados experimentais.
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Gréfico 1 Modelo Linear de Concentracdo Ideal de Farinha de Okara de Soja. Nota 5 na Escala do Ideal correspondente
ao ldeal com relacdo ao Teor de Farinha (Nota 0 na ficha de avaliacdo do provador)

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 de farinha com alto teor de fibra,
em iogurte, pode contribuir para atingir a recomendacao da ingestdo diéria de fibra alimentar, que
para um individuo adulto saudavel é 25 gramas ao dia (ADA, 1991). A concentracdo considerada
como ideal pode ter sido influenciada pelos provadores ndo estarem acostumados com as
caracteristicas dos produtos adicionados de farinha, com um alto teor de fibras. Pois, o iogurte
apresentou um aspecto mais espesso, sabor menos adocicado e uma coloragcdo mais clara em relacéo
ao iogurte sem farinha. Mesmo considerando o cenério atual de uma maior preocupacdo das pessoas
com a saude e com a busca por alimentos que além de nutrir, tenham propriedades benéficas a
saude. Cassanego et al. (2013) formulou bebidas lacteas achocolatadas produzidas com leite

enriquecidas com as farinhas de amaranto, banana, berinjela e maracuja e comparou sensorialmente
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com a mesma formulacdo sem a adicdo de farinha. Os autores constataram que a adicéo
proporcionou bom desempenho na avaliagdo sensorial pelos consumidores em comparagdo com a
bebida sem farinha. O resultado desta pesquisa concorda com estes autores, pois demostra que é
possivel a adicdo de farinha em um produto lacteo.

O estudo de Zubiolo, et al. (2012), também mostrou que € 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.

5. CONCLUSOES

O iogurte desnatado comercial sabor morango pode ser adicionado de farinha de okara de
soja na concentracdo ideal de 0,87%. Dessa maneira, conclui-se que € possivel agregar valor
nutricional ao iogurte de morango comercial, pela adi¢do da farinha de okara de soja, mantendo a
qualidade sensorial.
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