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Introducao

O extrato de soja elaborado na Embrapa Agroindustria
de Alimentos é obtido por meio de um processo de
extracdo aquosa a quente dos graos de soja (FELBERG
et al., 2005), resultando em um produto de sabor
bastante agradavel e que obteve aceitagédo sensorial
superior a da marca de bebida de soja lider de mercado
(CASE et al., 2005). No entanto, este processo gera
uma grande quantidade de efluentes, o que dificulta

a industrializagao e, portanto, a transferéncia desta
tecnologia e a introdugéo do produto no mercado. O
objetivo deste trabalho foi avaliar a alteragdo no processo
de obtengao do extrato de soja tradicionalmente utilizado
na Embrapa Agroindustria de Alimentos, de forma a
gerar menos efluentes e, ainda assim, obter um produto
com valor nutricional e caracteristica sensorial proxima a
do produto obtido no processo tradicional.
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Equipamentos necessarios

» Descascador de disco ou similar

» Balanga semi-analitica

* Fogao

 Desintegrador industrial ou moinho de facas e martelo
 Centrifuga de cesto

* Homogeneizador alta pressao e duplo estagio

Material

Gréos de soja, cultivar BRS284, provenientes de
Londrina (PR), safra 2013/2014.
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Obtencgao dos extratos de soja

O processo descrito por Felberg et al. (2005) (Figura 1a)

foi o utilizado para os estudos de redugao da geragao
de efluentes (Figura 1b). O primeiro foi denominado de
“tradicional” e o segundo de “modificado”. As etapas
estudadas estéo descritas a seguir.

Etapa 1. Descascamento
O descascamento dos gréos é realizado utilizando

descascador de discos paralelos horizontais e separagao
por peneiras vibratorias, segundo descrito por Felberg e
Cabral (2001). Esta etapa foi realizada de forma idéntica

em ambos 0s processos.

(a)
Descascamento
ETAPA 1
Soja
Descascada
Solugéo
Bicarbonato
de Sadio 0,25%
Cozimento
ETAPA 2
Drenagem
Lavagem
ETAPA 3
Drenagem
Agua 100°C
Desintegracéo
ETAPA 4
Centrifugacéo
\
(
Tratamento
=l < Térmico
\

EXTRATO DE SOJA

Etapa 2. Cozimento e Drenagem

Os graos descascados sao cozidos durante 10

minutos (em ebulicdo) em solugédo de bicarbonato de
sadio a 0,25% na proporgao de 1:3 (soja:solucéo) e
drenados. No processo modificado, esta etapa sofreu
substancial alteragédo. Foram avaliados diferentes
volumes da solugdo de cozimento, sendo que 0 minimo
possivel operacionalmente foi a proporgéo de 1:1,6
(soja:solugédo). Em uma proporgéo menor que esta
ocorre escurecimento dos graos e o aparecimento de
gosto amargo. E necessario corrigir a concentracdo de
bicarbonato de sédio para 0,47% para manter o mesmo
teor do sal na massa de graos, uma vez que estudos
anteriores (NELSON; WEI, 1999) mostraram que esta
concentragao é essencial para reduzir caracteristicas
sensoriais desagradaveis. Com a reducao do volume de
solucao de bicarbonato de sédio, ao final do cozimento,
ha pouco liquido a ser drenado uma vez que a maior
parte é evaporada ou absorvida pelos graos.
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Figura 1. Processo para obtengéo de extrato aquoso de soja. (a) processo tradicional; (b) processo modificado

(com reducgao de efluentes).
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Etapa 3. Lavagem e Drenagem

No processo tradicional os gréos cozidos séo lavados
com agua em ebuligdo na proporg¢ao soja:agua de

1:5 (eliminagdo do carbonato de sédio resultante da
conversao do bicarbonato de sédio) e novamente
drenados. No processo modificado estudou-se a
reducao gradual do volume de agua de lavagem usando
como critério de qualidade a medig&o indireta do
carbonato de sddio presente através da determinagao de
pH do extrato. Foi possivel eliminar a lavagem uma vez
que nao foi verificado aumento consideravel do pH nos
extratos que nio foram lavados (Tabela 1).

Etapa 4. Desintegracao e Centrifugagao

Os graos cozidos sao desintegrados com agua em
ebulicdo em desintegrador industrial por 3 minutos

a 18000 rpm na proporcéo de 1:8 (soja:agua). Em
seguida, é realizada a separagéo da fragdo insoluvel

em centrifuga de cesto a 4000 rpm utilizando tela com
abertura de 150 um. Esta etapa se manteve idéntica nos
processamentos tradicional e modificado.

Etapa 5. Tratamento térmico

O extrato é pasteurizado (95 — 98 °C/10 min) para
aumentar a vida util e, posteriormente, acondicionado
em embalagens adequadas. Esta etapa permaneceu
idéntica em ambos os processamentos.

Os resultados dos processamentos e de caracterizagéo
dos extratos de soja obtidos nos processos tradicional

e modificado estao apresentados na Tabela 1. Um

dos critérios mais importantes para adogéo de uma
tecnologia é o rendimento de produgéo. O processo
modificado mostrou manter o bom aproveitamento na
utilizacao dos insumos uma vez que o rendimento foi
similar ao do processo tradicional. Outro beneficio obtido
no processamento modificado foi a redugéo (cerca de
10%) do volume de okara resultante.

Uma grande preocupacgéao era saber se o residual de
carbonato de sédio oriundo da conversao do bicarbonato
na presenga de agua e temperatura (HOSENEY

et al., 1992) poderia causar alteragdo do pH e,
consequentemente, interferir na digestéo dos alimentos.
No entanto, apesar do extrato produzido pelo processo
modificado ter apresentado maior valor de pH (7,40),
este nado é considerado critico para alterar a alcalinidade
estomacal e dificultar a digestdo dos alimentos.

Tabela 1. Caracteristicas dos processos e caracterizagdo dos extratos de soja
obtidos pelos processos tradicional e modificado.

Parametros

Caracteristica
do Processo

Processo Tradicional

EXTRATO DE SOJA

Processo Modificado*

do extrato
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Peso soja descascada (g) 250 250
Rendimento (mL) 9692 9842
Okara (g) 6102 548°
Efluentes gerados (mL) 14932 77,500
Sélidos Soluveis (°Brix) 7,00% 7,002
pH 7,23 7,40°
Proteina (bs) (%) 43,02 40,83
Cinzas (bs) (%) 5,682 6,712

*com reducao de efluentes / Média de 5 repetigdes / Letra diferente na mesma linha indica diferenca

significativa (p<0,05).

Do ponto de vista nutricional, a proteina constitui-se em
um dos componentes mais importantes em uma bebida
de soja. O extrato obtido no processamento tradicional
apresentou um teor ligeiramente superior (43%) ao
obtido no processamento modificado (41%) (p<0,05), o
que pode ser atribuido a remogéao parcial de substancias
sollveis e compostos menores (de menor massa molar)
durante a lavagem (processo tradicional), resultando em
aumento relativo do teor proteico.

Os extratos foram avaliados quanto a diferenca sensorial
por avaliadores utilizando teste triangular e os resultados
(dados nao mostrados) indicaram haver diferenga entre

eles (p<0,05). Apesar deste resultado, acredita-se que

0 extrato produzido pelo processo modificado tenha

um grande potencial uma vez que os comentarios dos
participantes do estudo relataram diferencga pequena
entre as amostras e, principalmente, em relagéo a cor do
produto. Por ser uma base para preparo de bebida, isto
pode ser faciimente resolvido com adi¢do de ingredientes
que ajustem a cor.

E, finalmente, com a diminuigdo da agua de cozimento
e a eliminagéo da etapa de lavagem, foi possivel obter
uma importante redugao (aproximadamente 95%) no
volume final de efluentes gerados.
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Consideragoes Finais

Apesar de algumas diferengas, esperadas quando

se busca simplificagéo de processo, neste caso,

redugéo de etapas, foi possivel obter um extrato de

soja com caracteristicas muito proximas ao obtido pelo
processamento tradicionalmente realizado na Unidade,
mas com substancial redugéo na geragéo de efluentes, o
que € o primeiro passo para a implantacdo da tecnologia
em escala comercial.
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