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Alimentos à base de soja vêm sendo relacionados à
redução de risco de várias doenças crônicas, incluindo
câncer de mama e próstata, osteoporose e doenças
coronarianas. A soja contém 40% de proteína de alta
qualidade e baixo custo, 20% de lipídios ricos em ácidos
graxos poliinsaturados e teor considerável de vitaminas
e minerais, sendo, do ponto de vista nutricional, uma
excelente fonte destes nutrientes e de energia. Vários
produtos podem ser elaborados a partir da soja, tanto
para uso direto na alimentação humana, como indireto,
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 fácil
obtenção. O extrato de soja é obtido tradicionalmente
através da extração aquosa dos grãos de soja e
separação dos insolúveis. O extrato de soja integral, por
sua vez, tem como diferencial a não separação dos
insolúveis, e portanto o aproveitamento integral dos
grãos descascados (Nelson et al.,1976).

O extrato de soja em pó apresenta uma série de
vantagens em relação  ao líquido, quanto ao manuseio,
transporte e conservação. Entretanto, o seu consumo
tem sido prejudicado pela baixa solubilidade das suas
proteínas, devido principalmente à formação de
agregados protéicos durante o seu processamento. A
secagem por atomização em spray drier tem sido
utilizada pela indústria para secar extrato de soja,
entretanto, a reconstituição do pó é geralmente
dificultada pelas alterações físicas e químicas que
ocorrem durante o processo.

Aminlari et al. (1977) recomendaram a adição de
bissulfato de sódio antes da secagem e utilização de
pressão de homogeneização acima de 4000psi, para
facilitar a solubilidade, devido a redução do tamanho das
partículas do extrato, com formação de gotas menores
na atomização e possibilidade de uso de menor calor de
secagem. Cabral et al. (1997), em estudo sobre as
propriedades funcionais de extrato hidrossolúvel de soja,
recomendaram a utilização de 5000psi como pressão de
homogeneização antes da secagem. Lemos et al. (1997)
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demonstraram que a adição de sacarose facilitou a
solubilização das proteínas, além de melhorar o flavor,
facilitando a aceitação dos mesmos.

O objetivo deste trabalho foi elaborar extrato de soja
integral em pó, de fácil dispersão.

Processo de Obtenção

O processo de obtenção do extrato integral de soja em
pó  foi baseado em Cabral et al. (1997) e Lemos et al.
(1997).

Grãos de soja padrão alimento descascados conforme
Cabral & Felberg (2001) foram cozidos à ebulição
durante 20 minutos em solução de bicarbonato de sódio
a 0,25% na proporção de 1:3 (soja:solução). Os grãos
cozidos, lavados e drenados foram triturados com água
em ebulição em moinho de facas e martelos, com
peneira de 0,5mm. A dispersão resultante, com
aproximadamente 11,5% de sólidos, foi homogeneizada
em homogeneizador APV Gaulin, modelo 15 MR, com
dois estágios, aplicando a pressão total de 5000psi,
sendo 4500psi no primeiro estágio e 500psi no segundo
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estágio. O extrato homogeneizado foi formulado com
4,5% de açúcar (p/v) e homogeneizado novamente nas
mesmas condições anteriores. O extrato assim obtido foi
seco por atomização em Spray Drier Niro Atomizer
piloto, com temperatura de entrada de 190°C e de saída
de 90°C, a uma taxa de alimentação de 16 L/h. O
extrato de soja integral em pó foi embalado em sacos
aluminizados.

O fluxograma do processo de obtenção de extrato de
soja em pó formulado com sacarose é apresentado a
seguir:

Reconstituição do extrato integral de soja
em pó

O extrato em pó foi reconstituído em água à
temperatura ambiente na proporção de 1:10 (extrato
em pó:água) e apresentou boa reconstituição. Os
resultados foram semelhantes aos obtidos por Lemos
et al. (1997), que sugeriram a adição de 4,5% de
sacarose para evitar a insolubilização das proteínas,
melhorar o flavor e favorecer a aceitação do produto.
Conforme recomendado por Cabral et al. (1997), a
utilização de homogeneização prévia com pressão de
5000psi produz um extrato de soja com propriedades
adequadas para ser utilizado na elaboração de
diversos produtos. A recomendação é que se utilize o
extrato em pó obtido neste trabalho na elaboração de
bebidas e produtos de confeitaria, devido a presença
de sacarose no produto.
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Fig.1. Fluxograma do processo de obtenção do extrato
de soja integral em pó formulado.
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