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A deficiéncia protéica é um dos principais problemas
encontrados nos paises em desenvolvimento, e,
portanto, é necessario que se incentive o consumo de
proteina vegetal, de baixo custo e de boa qualidade.
Atualmente uma das melhores alternativas para esse
problema é a soja, pois representa adequada fonte de
proteina dentre os vegetais decorrente de sua
composicao em aminodcidos, além de ser proteina de
baixo custo. Além da alta qualidade nutricional, seu uso
na alimentacao humana tem sido recomendado devido a
presenca de substéncias biologicamente ativas, as quais
estdo sendo associadas a vérios efeitos benéficos a
saude.

Dentre os derivados de soja, destaca-se o extrato de
soja, um produto de alto valor nutritivo, de custo
relativamente baixo e pronto para consumo. O extrato
de soja é um alimento tradicional na dieta dos povos
orientais. No entanto, seu consumo no ocidente é
limitado. Por outro lado, o consumo de produtos
industrializados a base de cereais é bastante elevado no
Pais. Os cereais sdo matérias-primas que apresentam
deficiéncia nos aminoacidos essenciais lisina e
triptofano, mas sao altamente energéticos e possuem
vitaminas, principalmente do complexo B. A combinacao
da proteina de soja com a de cereais torna-se
extremamente desejavel, pois obtém-se um bom
balanceamento de aminoacidos essenciais.
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A farinha de milho elaborada por extrusdo possui alta
solubilidade e aceitacao sensorial. Neste documento é
apresentado o processo de obtencao de bebida a base
de extrato hidrossolUvel de soja e farinha de milho
instantanea, com adequadas propriedades sensoriais,
visando aumentar o valor agregado do produto, assim
como incrementar o consumo da soja na alimentacao
humana. A bebida foi avaliada de acordo com as
metodologias de andlises fisico-quimica e sensorial
empregadas na Embrapa Agroinddstria de Alimentos. O
produto foi considerado nutricionalmente adequado e
alcancou boa aceitacao sensorial.

Preparacao das matérias-primas

Devem ser utilizados graos de soja descascados padrao
alimento e farinha de milho instantanea. Neste trabalho,
os graos de soja foram descascados segundo Cabral &
Felberg (2001), em descascador de discos paralelos
horizontais para promover a separacao dos cotilédones,
das cascas e dos hipocétilos. Em seguida, utilizou-se
sistema de peneiras vibratorias para separacao das
partes dos graos. A farinha instanténea de milho
utilizada foi processada segundo Ascheri & Carvalho
(1997).
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Processamento da bebida de soja e farinha
de milho

A bebida foi preparada a partir do extrato
hidrossoluvel de soja obtido conforme Felberg et al.
(2003). As principais etapas envolvidas na elaboracao
da bebida de soja e farinha instantanea de milho sao
mostradas na Fig. 1 e sdo descritas a seguir:

Cozimento

Preparar previamente solucdo com 0,25% de
bicarbonato de sédio (NaHCO,). Aquecer esta solugéo
até ebulicao e adicionar os graos de soja. Apos
retorno a ebulicdo, cozinhar por 10 minutos. A
proporcao para o cozimento é de 1:3 (soja:solucao).

Drenagem e Lavagem

Os graos de soja cozidos sao drenados, lavados em
agua a ebulicao e drenados novamente.

Trituracao

Os graos cozidos e lavados sado desintegrados com
agua em ebulicdo na proporcao de 1:8 (soja:solucao)
em desintegrador industrial por 2 minutos.

Centrifugacao

A separacao do residuo insollvel é realizada em
centrifuga de cesto, com um filtro de nylon no seu
interior. Pode ser utilizado outro equipamento, do tipo
prensa para realizar esta etapa.

Tratamento Térmico

O extrato soltvel foi aquecido a 95 - 98° C por 10
minutos para realizacao do tratamento térmico.

Formulacao

Para a elaboracao da bebida, o extrato de soja é
formulado no dia posterior a sua obtengcao em
desintegrador industrial por 1 minuto a temperatura
de 20° C, com a adicdo de 4,6% de farinha
instantanea de milho (p/p), 5% de actcar e 0,2% de
sal. O produto é para consumo imediato, mas pode ser
mantido por algumas horas sob refrigeracao.
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Fig.1. Fluxograma do processo de obtencao da bebida
mista de soja e milho.

Avaliacao quando a preferéncia e intencao
de compra

A bebida foi avaliada quanto a preferéncia por cerca
de 100 consumidores potenciais do produto. O teste
foi conduzido nas dependéncias da Cobal — Humait3,
Rio de Janeiro. O produto foi avaliado utilizando escala
hedbnica de sete pontos, variando de “desgostei
muito” a “gostei muito”. Além da preferéncia, os
consumidores foram perguntados sobre a
consisténcia, dogura e intencao de compra da referida
bebida, além de responderam a questionario
demogréfico incluindo habitos em relagcao ao consumo
de soja e seus produtos. A bebida apresentou média
adequada quanto a preferéncia (5,6 na escala de 7
pontos), localizando-se entre gostei ligeiramente e
gostei moderadamente. Os demais parametros
sensoriais avaliados (docura e consisténcia) também
foram satisfatérios e quanto a intencao de compra,
88% dos consumidores participantes do teste
comprariam a bebida.
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Fig.2. Obtencao da bebida de soja e milho: (a) pesagem dos ingredientes; (b) adicao da farinha de milho, agucar e sal;
(c) formulacao em desintegrador; (d) bebida de soja e milho formulada
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