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RESUMO

Okara é um residuo obtido do processamento de produtos derivados da soja como o
extrato hidrossoluvel e tofu, rico em componentes fitoquimicos, proteinas e fibra
dietética. Apesar de seu elevado valor nutritivo, este subproduto é escassamente
reaproveitado em novos produtos alimenticios, podendo conferir alimentos mais
saudaveis e incorporar melhorias nas propriedades funcionais tecnoldgicas. Desta
forma, este trabalho estudou a aplicacdo de 50 e 100% de farinha de okara como
substituto de gordura na elaboracdo de sorvete e uma formulagdo controle (sem
okara), onde foram analisadas as composicao fisico-quimica da farinha com
destaque no teor de fibras (39%), proteinas (17,6%) e minerais (3,31% de cinzas) e
sua funcionalidade com capacidade de absorcdo de agua (31,7), solubilidade
moderada (12,75) e retengédo de 6leo de 2,56, mas nao demonstrou formagédo ou
estabilidade de espuma. A adicdo da farinha de okara no sorvete alterou o modelo
de derretimento e os parametros da textura deixando o produto mais firme e a cor
com tendéncia a um produto amarelado. Pela composicao rica em nutrientes e a
capacidade de alterar parametros importantes do sorvete a adicdo de farinha de
okara pode ser um avanco promissor no aproveitando do residuo do processamento
de extrato hidrossoluvel de soja resultando em um produto mais rico nutricional e
com caracteristicas estruturais mais firmes.

INTRODUCAO

O processamento de derivados de soja, como bebidas vegetais, iogurte e tofu, resulta
em um residuo amarelado chamado okara e que corresponde aproximadamente 1,2 kg
de okara umida para cada 1 kg de soja utilizada (GUIMARAES et al.,, 2018). Esse
subproduto tem despertado interesse cientifico devido a composicdo em proteinas,
lipidios, fibras, vitaminas e minerais (TAO et al., 2019). Em emulsdes estruturadas, as
proteinas desempenham papéis importantes e que podem atuar como agentes
emulsificantes, contribuindo assim na viscosidade e estabilidade em produtos
alimenticios (PLAZZOTTA; NICOLI; MANZOCCO, 2022). Produtos lacteos com baixo
teor de gordura vém ganhando a popularidade atualmente, devido a percepcéo dos
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beneficios a saude, porém a gordura desempenha um papel importante em na
estabilidade da estrutura da emulsdo conferindo textura e atributos sensoriais
(ZHAO et al., 2023). Considerando a riqgueza da composi¢ao da okara e a escassez de
estudos com sua aplicagdo em gelados comestiveis tipo sorvete, este trabalho teve
como objetivo principal avaliar seu potencial como substituto de gordura emulsificante
neste tipo de produto.

MATERIAIS E METODOS

O estudo foi conduzido nos Laboratérios do Departamento de Engenharia de
Alimentos (DAL) da Universidade Estadual de Maringa (UEM). Os graos de soja
foram doados pela Cooperativa COCAMAR — Maringa. A farinha de okara (FO) foi
obtida a partir de grdos de soja lavados, hidratados por 24 horas, macerados com
agua (proporcao 1:5 p:v) e filtrados para separacao do extrato hidrossoluvel (EHS).
O residuo sélido (okara) foi lavado com agua destilada, seco em estufa a 60°C por
24 horas, triturado e peneirado. A farinha de okara (FO) foi analisada quanto a
composicao centesimal (umidade, sélidos totais, cinzas, fibra bruta, proteina,
gordura, carboidrato e Aw) e funcionalidade (indice de absorcdo de agua (IAA);
indice de solubilidade em agua (ISA); capacidade de retencdo de éleo (OHC) e as
propriedades de formacéao e estabilidade de espuma (FC e FS) e os parametros de
cor. Foram elaboradas trés formulagées de sorvete: controle (0% de FO), N1 (com
50% de FO), e N2 (com 100% de FO), e calculado overrun, acompanhamento de cor,
derretimento e textura por 1 més de armazenamento.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A FO apresentou baixa umidade (6,29%) e atividade de agua de 0,45, o que garante
boa estabilidade de armazenamento. Destacou-se pelo alto teor de fibras (39%),
proteinas (17,6%) e minerais (3,31% de cinzas), além de baixo teor de gordura
(6,06%), sendo uma alternativa nutricionalmente rica. A analise de cor indicou uma
tonalidade clara e amarelada (Hue® proximo de 80°), tipica de derivados de soja.
Tao et al. (2019) relata que produtos com adicdo de soja contribuiem para
enriquecimento nutricional, 0 caso a okara agiu potencializando esse efeito. Quanto
a funcionalidade FO apresentou alta capacidade de absorcdo de agua (31,7),
solubilidade moderada (12,75) e retencdo de 6leo de 2,56, mas nao demonstrou
formacao ou estabilidade de espuma, caracteristicas importantes como substitutos
de gordura em produtos alimentos como discutido por Plazzotta, Nicoli e Manzocco
(2022). Nos sorvetes as formulagcées com FO apresentaram menor incorporacao de
ar com o aumento do percentual adicionado (15% em N1 e 10% em N2) em
comparagcdo ao controle (27,5%), resultando em produtos com aumento da
consisténcia, ou seja, mais duros. O comportamento de derretimento no dia 1 e 15
de armazenamento foi semelhante nas formulagdes (N1 e N2) durante 1 hora de
analise, distintas de C, e com 30 de armazenamento todas apresentaram mesmo
perfil de derretimento. A andlise colorimétrica mostrou alteracdo na luminosidade
dos sorvetes com o aumento do percentual de FO e no decorrer do tempo de
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armazenamento apresentando um “escurecimento” e amarelamento progressivo,
com maior intensidade de cor na formulacdao N2. Nos parametros de textura, ocorreu
um aumento de dureza, gomosidade e adesividade tanto com os diferentes
percentuais de FO quanto no decorrer do armazenamento e a elasticidade foi
moderada mantendo grau de maciez, como descrito por Zhao et al. (2023) que o
percetual de gordura é importante para manter a estabilidade da estrutura e textura
do produto.

CONCLUSOES

A farinha de okara (FO) apresenta perfil nutricional favoravel, com elevado teor de
fibras, proteinas e minerais, baixa umidade e gordura, o que garante estabilidade de
armazenamento e potencial para enriquecimento de alimentos. Sua aplicacdo em
sorvetes promoveu modificacdes tecnoldgicas relevantes, como redugdo da
incorporacao de ar e aumento da consisténcia, resultando em produtos mais firmes,
e com alteracbes na cor durante o armazenamento. Apesar de nao apresentar
propriedades espumantes, a FO demonstrou boas funcionalidades relacionadas a
absorcdo de agua e retencdo de 6leo, contribuindo para a textura final do produto.
Dessa forma, a FO se mostra um ingrediente promissor para o desenvolvimento de
sorvetes com apelo nutricional, alterando os parametros de derretimento e textura
deixando o produto mais coeso, e levemente amarelado.
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